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disposiciones sobre los colorantes en la CA 02.1.2 de la NGAA,
Miembros: que expone que los colores no estaban permitidos en los aceites
. vegetales correspondientes a CXS 19-1981 antes de la
GTE (Canada, y armonizacion de la norma con la NGAA; introducir el uso limitado
EE. UU.y Redaccion/ | 4e copolimero de metacrilato basico (CMB) (INS 1205) en arroz 67
Japon); Debate fortificado, mediante:
CCL:A en su e laintroduccién de una seccién de aditivos alimentarios en
55.% reunion la Norma para el arroz (CXS 198-1995), que incluya una
referencia adecuada a ciertas sustancias inertes de la
categoria de alimentos 6.1 de la NGAA; y
e hacer los cambios consiguientes en las disposiciones
sobre aditivos alimentarios de la categoria de alimentos
06.1, segun sea necesario; y
actualizar la lista de aditivos del Cuadro 3 que deben migrarse de
los cuadros 1y 2 de la NGAA, siguiendo el enfoque de las notas
del Cuadro 3.
Miembros;
GTP El informe del GTE sobre la armonizacién y la ratificacion de las
(Canada); Debate disposiciones relativas a los aditivos alimentarios remitido por los 69
CCFAen su comités de productos.
55.2 reunion
Respuestas del CCFO, en su 28.2 reunion, sobre la justificacion
tecnologica del uso del extracto de pimentédn (SIN 160c (ii) en la
categoria de alimentos 02.2.2 de la NGAA; revocacion de la
disposicién adoptada para los extractos de annato, a base de
. bixina (SIN 160b(i)) en la categoria de alimentos 01.2.1; la
Miembros; disposicion adoptada para el aspartamo (SIN 951) en la categoria
GTE Redaccion/ de alimentos 07.1 para formular observaciones sobre la dosis de
(EE. UU.); uso real y la aplicacién de la nota alternativa; el proyecto y las 105
CCFAen su Debate disposiciones propuestas, respectivamente, para los colores en las
55.2 reunion categorias de alimentos 01.0 a 08.0 y sus subcategorias, asi como
las disposiciones adoptadas para los colorantes con la Nota 161 en
las categorias de alimentos 01.0 a 08.0 y sus subcategorias, con la
excepcion de los colorantes que figuran en los puntos i y ii, arriba;
y las disposiciones introducidas en el tramite 2 de la NGAA que
figuran en el Anexo 5 de CRD02.
Miembros;
GTP de la
NGAA Debate Informe del GTE sobre la NGAA Yy las respuestas a la CL sobre las 107
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CCFAen su
55.2 reunion
Considerar las respuestas a la carta circular de peticion de
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Miembros; | '\ aciones/ | 9enéricos y sistema internacional de numeracion de aditivos
GTE (Bélgica R . alimentarios (CXG 36-1989) y preparar una propuesta para su
L edaccion/ Lo . e o
e Iran); distribucién para recoger observaciones en el tramite 3; eliminar la 124
CCFA en su azodicarbonamida (SIN 927a), y evaluar la informacion
55.2 reunion Debate proporcionada por Chile sobre la ficocianina producida por
bacterias para su uso como colorante azul, incluida la autorizacion
en otros paises.
Miembros; Observaciones/
CCFAen su Especificaciones para la identidad y pureza de aditivos alimentarios En curso
A - Debate
55.2 reunion
Miembros; . Disposiciones nuevas o revisadas de la NGAA En curso
GTP de la Observaciones/
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INTRODUCCION

El Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (CCFA) celebrd su 54.2 reunién en Chengdu (China), del 22 al
26 de abril de 2024, por amable invitacion del Gobierno de la Republica Popular China. EI Dr. Yongxiang Fan,
Catedratico, Director Suplente del Centro Nacional de China para la Evaluacién de Riesgos en Seguridad
Alimentaria, presidié la reunion, a la que asistieron 41 paises miembros, una organizacion miembro y
23 organizaciones observadoras, la FAO y la OMS. Una lista de participantes se encuentra en el Apéndice .

APERTURA DE LA REUNION

El Dr. Cao Xuetao, Viceministro de la Comisidn Nacional de Salud, inauguro la reunién y dio una calida bienvenida
a todos los participantes. Hizo hincapié en el papel fundamental de la inocuidad alimentaria para garantizar la
salud publica a nivel mundial y su repercusion en el desarrollo socioeconémico. El Sr. Cao reiterd el compromiso
de China, como pais anfitrién, con la labor del CCFA y expres6 ademas su disposicion a colaborar con otros
miembros en el establecimiento de normas del Codex para promover practicas justas en el comercio de alimentos
y proteger la salud de los consumidores.

El Dr. Tareq Elhouby, Presidente de la Autoridad Nacional de Seguridad Alimentaria de Egipto, expresé su gratitud
por el trabajo realizado por el Codex, en particular el CCFA, en la orientacion de los reguladores de alimentos en
todo el mundo, y expresé su agradecimiento al Gobierno de la Republica Popular China por su liderazgo en la
organizacion y el apoyo a las actividades del CCFA.

El Dr. Markus Lipp y el Sr. Kim Petersen dieron la bienvenida a los delegados en nombre de la FAO y la OMS,
respectivamente. La Sra. Lingping Zhang, de la Secretaria del Codex, se dirigié a los delegados.

El Sr. Steve Wearne, Presidente de la Comision del Codex Alimentarius (CAC), también se dirigié al Comité a
través de un mensaje de video.

Division de competencias!

El CCFA, en su 54.2 reunion, tomé nota de la division de competencias entre la Unién Europea y sus Estados
miembros, de conformidad con el parrafo 5 del articulo 1l del Reglamento de la Comisién del Codex Alimentarius.

APROBACION DEL PROGRAMA (tema 1 del programa)?

ElI CCFA, en su 54.2 reunion, aprobd el programa provisional como programa de la reunion.

ElI CCFA acordé establecer dos grupos de trabajo (GT) presenciales durante la reunion sobre los temas siguientes,
abiertos a todos los miembros y observadores, que trabajarian solo en inglés:

e Sistema internacional de numeracion (SIN) de aditivos alimentarios, para considerar y preparar
recomendaciones para la sesién plenaria sobre los anteproyectos de revisiones al Sistema internacional
de numeracion de aditivos alimentarios (CXG 36-1989) (tema 6 del programa) (presidido por Bélgica), y

e Lista de prioridades de aditivos alimentarios propuestas para su evaluacion por el Comité Mixto FAO/OMS
de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA), para examinar y preparar recomendaciones para la sesion
plenaria sobre propuestas de adiciones y cambios en la Lista de prioridades (tema 7 del programa)
(presidido por Kenya).

ASUNTOS REMITIDOS POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y OTROS ORGANOS AUXILIARES
(tema 2 del programa)?
El CCFA sefialé que algunos asuntos eran unicamente de informacion.

La organizacién miembro hizo hincapié en la necesidad de que se presentaran puntualmente documentos
exactos, y datos exhaustivos sobre los carotenoides y otros aditivos alimentarios, como se indica en parrafos
especificos del informe del 46.° periodo de sesiones de la CAC (véanse los parrafos 60, 66 y 67 de REP23/CAC),
con el fin de garantizar actualizaciones efectivas para la evaluacién de la exposicion del JECFA.

1 CRDO1

2 CX/FA 24/54/1; CRD29 (Burundi)

3 CX/FA 24/54/2; CX/FA 24/54/2 Add.1; CX/FA 24/54/2 Add.2; CRD6 (Unién Europea, Japon, Senegal); CRD17 (Sudéafrica);
CRD21 (India); CRD26 (Federacion de Rusia); CRD29 (Burundi)
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La organizacion miembro informé ademas al Comité de las decisiones de gestion de riesgos adoptadas en 2022
en relacion con la prohibicion del 6xido de etileno (OET) para esterilizar aditivos alimentarios, especificando que
no se permitian residuos superiores a 0,1 mg/kg en la Unién Europea.

El CCFA examind las cuestiones que requerian intervencion, sefiald que las opiniones expresadas eran
adecuadas y tomo las decisiones respectivas que se destacan en los siguientes parrafos:

Asuntos derivados de la 11.2 reunién del Comité Coordinador FAO/OMS para el Cercano Oriente (CCNE)

Armonizacién de las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las normas regionales con la NGAA

La organizacion miembro pidié que se siguiera debatiendo la categoria de alimentos (CA) adecuada para los
productos correspondientes a la Norma regional para la mezcla zaatar (Cercano Oriente) (CXS 341R-2020)
teniendo en cuenta la composicién de los productos correspondientes a la norma. Se destacé que los productos
correspondientes a CXS 341R-2020 consistian en gran medida (mas del 50 %) de semillas de sésamo y otros
ingredientes como granos y nueces, legumbres, melaza de granada, aceite vegetal y salvado de trigo, que no
eran hierbas. La categoria de alimentos (CA) 12.2.2 "Aderezos y condimentos" podria ser mas adecuada para
los productos en examen.

El CCFA acordé remitir la informacion presentada por el CCNE, en su 11.2 reunion, al GTE sobre armonizacion
establecido en la 54.2 reunién del CCFA para su examen.

Asuntos derivados de la 53.2 reunién del CCFA

El CCFA, en su 54.2 reunién, examiné las recomendaciones relacionadas con el anteproyecto de disposiciones
sobre las riboflavinas y aditivos alimentarios relacionados con los carotenos en las normas para pepinos
encurtidos (encurtidos de pepinos) (CXS 115-1981); leches fermentadas (CXS 243-2003); confituras, jaleas y
mermeladas (CXS 296-2009); normas regionales para la pasta de soja fermentada (Asia) (CXS 298R-2009), y
productos de soja no fermentados (Asia) (CXS 322R-2015) en los parrafos 24 y 25 del documento CX/FA 24/54/2
y tomé las siguientes decisiones:

Aditivos alimentarios relacionados con los carotenos

El CCFA examind la recomendacion formulada al Comité Coordinador Regional del Codex para Asia (CCASIA)
sobre la eliminacién propuesta de aditivos relacionados con los carotenos de CXS 322R-2015 y se sefalaron las
siguientes opiniones.

Un miembro propuso pedir al CCASIA que proporcionara justificacion tecnoldgica y dosis maximas de uso de los
carotenoides (SIN 160a i), 160a iii), 160e, 160f) y los carotenos, beta-, vegetales (SIN 160a(ii))) en la Norma
regional para productos de soja no fermentados (Asia) (CXS 322R-2015), ya que aun no se habia llevado a cabo
su armonizacién con la NGAA.

La organizaciéon miembro destacé que el propdsito de la revisidon de los aditivos alimentarios relacionados con los
carotenos era reducir al minimo la exposicién, de conformidad con las recientes evaluaciones del JECFA, y que
correspondia al mandato del CCFA confirmar la dosis de uso adecuada de los aditivos alimentarios. Si bien se
encomendo a los comités sobre productos y a los comités de coordinacion FAO/OMS la tarea de evaluar las
justificaciones tecnolégicas de los productos comprendidos en su ambito de accioén, la decision de aprobacion de
disposiciones relativas a los aditivos alimentarios era competencia del CCFA.

La Secretaria del Codex aclaré que era costumbre que el CCFA formulara recomendaciones a los comités de
productos activos o a los comités de coordinacion FAO/OMS para que consideraran la posibilidad de revocar las
disposiciones sobre aditivos alimentarios de su jurisdiccién. En caso de que el CCFA siguiera esta practica, se
podrian realizar pequefos ajustes, como eliminar el SIN 160f de la lista de aditivos alimentarios relacionados con
los carotenoides y sustituirlos por 160a(iv).

El CCFA, en su 54.2 reunion, acordd proponer la recomendacion correspondiente al CCASIA para su examen
(véase el parr. 22 ii]).

Norma para leches fermentadas (CXS 243-2003)

El CCFA sefal6 que la seccion de aditivos alimentarios de la Norma para la leche fermentada (CXS 243-2003) se
examinaria para armonizacion con las disposiciones de la NGAA en el tema 4b del programa y acordé eliminar la
revision de esta norma en el marco de este tema del programa.
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Conclusion
El CCFA, en su 54.2 reunion, acordo:

i)  remitir todas las revisiones de las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la Norma para pepinos
encurtidos (encurtidos de pepinos) (CXS 115-1981); Norma para confituras, jaleas y mermeladas
(CXS 296-2009) que figuran en los apéndices | y Il de CX/FA 24/54/2 a la CAC con miras a su adopcion
en su 47.° periodo de sesiones (Apéndice V, Parte A);

i) pedir al CCASIA que:

a. confirmara la aceptabilidad de eliminar la riboflavina sintética (SIN 101(i)) del cuadro de la Seccién 4
de CXS 298R-2009, reconociendo su uso como aditivo del Cuadro 3;

b. aclarara si otros aditivos individuales del grupo de las RIBOFLAVINAS son aceptables para su uso
en alimentos correspondientes a la norma CXS 298R-2009, o si habia razones para limitar el uso de
la riboflavina, sintética (SIN 101(i)), y

c. proporcionara justificacion y dosis maximas de uso de aditivos alimentarios relacionados con los
carotenoides (SIN 160a(i), 160a(iii), 160a(iv), SIN 160a(ii) y SIN 160e) en el cuadro de la Seccion 4
de CXS 322R-2015, reconociendo el enfoque de gestion de riesgos del CCFA frente a los
betacarotenos.

Asuntos derivados de la 28.2 reunidon del Comité del Codex sobre grasas y aceites (CCFO)
El CCFA tomo nota de las respuestas facilitadas por el CCFO, en su 28.2 reunion, que indicaban que no habia
justificacion tecnolégica para el uso de:
e clorofilas (SIN 140) en productos correspondientes a la Norma para grasas y aceites comestibles no
regulados por normas individuales (CXS 19-1981), y

e extracto de pimentén (SIN 160c (ii)) en productos correspondientes a la Norma para grasas para untary
mezclas de grasas para untar (CXS 256-2007).

El CCFA sefalé ademas que la Norma para materias grasas lacteas para untar (CXS 253-2006) no competia al
CCFO.

La organizacion miembro sefal6 que antes de su armonizacion con la NGAA, la norma CXS 19-1981 no permitia
el uso de colorantes en los aceites vegetales que comprendia esa norma, y este aspecto nunca se reflej6 al
armonizar las disposiciones de la NGAA en la CA 02.1.2. (Aceites y grasas vegetales) y propuso hacer la
correccion correspondiente.

El CCFA estuvo de acuerdo con la propuesta de la organizacién miembro (véase el parr. 67 iv]).
Conclusién
ElI CCFA, en su 54.2 reunion, acordo remitir las respuestas formuladas por el CCFO, en su 28.2 reunion:
i respecto al uso de clorofilas (SIN 140) en CXS 19-1981, asi como las correcciones necesarias para

reflejar que no se permitian colorantes para uso en aceites vegetales correspondientes a CXS 19-1981,
al GTE sobre la armonizacién establecido por el CCFA, en su 54.2 reunién, para su consideracion, y

ii. en relacion con el uso del extracto de pimentén (SIN 160c (ii)) en CXS 256-2007 y CXS 253-2007, al GTE
sobre la NGAA establecido por el CCFA, en su 54.2 reunién, para su consideracion.

ASUNTOS DE INTERES PLANTEADOS POR LA FAO/OMS Y POR EL JECFA EN SUS REUNIONES 96.2 Y
97.2, RESPECTIVAMENTE (tema 3(a) del programa)*

La Secretaria del JECFA/OMS present6 el documento CX/FA 24/54/3 y resumié las principales conclusiones del
asesoramiento cientifico formulado en las reuniones 96.2 y 97.2 del JECFA, con especial énfasis en el aspartamo
(SIN 951) y el diéxido de titanio (SIN 171).

Los miembros expresaron su agradecimiento al JECFA por el trabajo realizado.

4 CXIFA 24/54/3; CX/FA 24/54/3 Add.1; CX/FA 24/54/3 Add.2; CRDO7 (Canada, Kenya, Filipinas, Senegal, Estados Unidos
de América, JECFA); CRD17 (Sudafrica); CRD23 (IFT); CRD26 (Federacién de Rusia); CRD27 (Nigeria); CRD28 (Ghana);
CRD29 (Burundi); CRD31 (IUFoST)
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El CCFA destacé la importancia de una publicacién oportuna de los informes y monografias relacionados del
JECFA antes de las reuniones del CCFA. Esto permitiria considerar con tiempo las evaluaciones del JECFA
basandose en toda la informacion pertinente y facilitaba los debates. También se sefalé que este habia sido un
problema recurrente.

Asuntos derivados de la 96.2 reunién del JECFA
Aspartamo (SIN 951)

La Secretaria del JECFA/OMS informé de que el aspartamo (SIN 951) habia sido evaluado tanto por el JECFA
como por la Agencia Internacional para la Investigacion del Cancer (IARC) de forma independiente. Con base en
su evaluacion, el JECFA habia concluido que reafirmaba la ingesta diaria aceptable (IDA) previamente establecida
de 0-40 mg/kg de peso corporal (pc).

Aromatizantes: Esteres de alcoholes primarios aciclicos alifaticos con acidos aciclicos alifaticos de cadena
ramificada y derivados de bencilo sustituidos con hidroxi y alcoxi

La Secretaria del JECFA/OMS informé de que el JECFA habia evaluado:

e las seis sustancias en los ésteres de alcoholes primarios aciclicos alifaticos con acidos aciclicos alifaticos
de cadena ramificada como “sin problemas relacionados con la inocuidad”, y

e las nueve sustancias en los derivados de bencilo sustituidos con hidroxi y alcoxi como "sin problemas
relacionados con la inocuidad".

Asuntos derivados de la 97.2 reunién del JECFA
Dioxido de titanio (TiO2) (SIN 171)

La Secretaria del JECFA/OMS informé de que el JECFA habia reafirmado la IDA previamente establecida "no
especificada" para el didxido de titanio (SIN 171).

La Unién Europea, advirtiendo que la monografia completa del JECFA todavia no habia sido publicada, sefialé
que la informacion disponible indicaba las limitaciones y algunos resultados equivocos en la evidencia disponible
de genotoxicidad y la falta de metodologias de prueba adecuadas para las nanoparticulas. Ademas, la Union
Europea, haciendo referencia al ultimo dictamen cientifico de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria,
sefialé que el diéxido de titanio (SIN 171) no estaba autorizado para uso en los alimentos en la Unién Europea.

Alcoholes primarios alifaticos, aldehidos, acidos carboxilicos, acetales y ésteres que contienen grupos funcionales
oxigenados adicionales (cuatro sustancias)

La Secretaria del JECFA/OMS informé de que el JECFA habia concluido que cuatro sustancias (a saber, () -6-
metoxi-2,6-dimetilheptanal (N.° 2308), 5-formiloxidecanoato de etilo (N.° 2309), mezcla de &cido ricinoleico, acido
linoleico y acido oleico (N.° 2310), 3-metil-2-oxopentanoato de etilo (N.° 2311)) en los alcoholes primarios
alifaticos, aldehidos, acidos carboxilicos, acetales y ésteres que contienen grupos funcionales oxigenados
adicionales “no tenian problemas relacionados con la inocuidad”.

Alcoholes, aldehidos, acidos y ésteres afines insaturados y no conjugados, alifaticos de cadena ramificada y
lineares (12 sustancias)

La Secretaria del JECFA/OMS informo de que el JECFA habia evaluado la evaluacion de los alcoholes, aldehidos,
acidos y ésteres relacionados alifaticos de cadena lineal y ramificada, insaturados y no conjugados y concluy6
que 12 sustancias eran “no tenian problemas relacionados con la inocuidad”, excepto 4,7-decadienal (mezcla de
isébmeros) (N.° 2298).

Alcoholes, aldehidos y acidos primarios lineales aciclicos alifaticos saturados (cinco sustancias)

La Secretaria del JECFA/OMS informé de que el JECFA habia concluido que no habia problemas en materia de
inocuidad en cinco sustancias, a saber: acido pentadecanoico (N.° 2300), tridecanal (N.° 2301), acido tridecanoico
(N.° 2302), acetaldehido di-isobutil acetal (N.°© 2304), acetaldehido etil isobutil acetal (N.° 2305)) en alcoholes
primarios lineales aciclicos alifaticos saturados, aldehidos y acidos “no tenian problemas relacionados con la
inocuidad”; y que la evaluacion de los aromatizantes 2299, 2303 y 2306 no se completé debido a problemas
toxicologicos.

Ademas, el JECFA concluyé que el uso de acetaldehido (N.° 80) como agente aromatizante debia reevaluarse,
ya que el acetaldehido era el sucedaneo estructural de los agentes aromatizantes N.° 2299, 2303 y 2306.
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Otras cuestiones
Azodicarbonamida (SIN 927a)

La Secretaria del Codex presentd el documento CX/FA 24/54/3 Add.1 relacionado con la eliminacion de
azodicarbonamida (SIN 927a).

Un miembro sefalé que la IDA para esta sustancia habia sido retirada, pero ni el informe en el sitio web de la
OMS (https://apps.who.int/food-additives-contaminants-jecfa-database/Home/Chemical/538) ni el informe de la
53.2 reunién del CCFA habian indicado claramente los motivos de la retirada y, por lo tanto, solicitd aclaracion
sobre el procedimiento para la retirada de las IDA establecidas por el JECFA, ya que esto garantizaria una mayor
transparencia en caso de que se produjera una accion similar en el futuro.

La Secretaria del JECFA/FAO aclaré que el establecimiento o la eliminacién de cualquier valor de referencia
basado en la salud estaba exclusivamente dentro del ambito del organismo de evaluacion de riesgos, el JECFA
0, en su lugar, la Secretaria del JECFA, y record6 que los debates sobre azodicarbonamida (SIN 927a) en el
CCFA se remontaban a 2019. Sin embargo, habia sido una omisién de la Secretaria del JECFA que el debate no
estuviera suficientemente reflejado en el informe para garantizar una transparencia suficiente del proceso de
decisiones. La Secretaria del JECFA se aseguraria de que en el futuro los debates pertinentes se reflejaran en
consecuencia.

La Secretaria del JECFA/OMS sugirié un procedimiento para eliminar una IDA cuyo uso inocuo ya no era apoyado
por los miembros. En aras de la transparencia, se propuso que el CCFA incluyera estos aditivos alimentarios en
la lista de prioridades de aditivos alimentarios para evaluacion por el JECFA pero con una nota de que si no se
determinaba un patrocinador para proporcionar datos en la futura reunién, se podrian eliminar todas disposiciones
enla NGAA. Esto avisaria a los miembros de que el JECFA podia oficialmente eliminar una IDA sin una evaluacion
completa de la inocuidad.

De acuerdo con lo anterior, la Secretaria del Codex propuso un procedimiento basico para la eliminacion de las
IDA, de acuerdo con los siguientes elementos:

e EI CCFA informara al JECFA sobre los problemas en materia de inocuidad de un aditivo alimentario y
solicitara una reevaluacion (en el programa de la lista de prioridades para evaluacion por el JECFA).

e ElI JECFA revisara los datos proporcionados y decidira si revisa la IDA, incluida la eliminacién. Si no se
han presentado datos y no hay interés por utilizar la sustancia, la Secretaria del JECFA abordara el
problema.

e EIJECFAinformara al CCFA de su decision sobre la revisién de las IDA y el CCFA sometera a debate el
enfoque apropiado de gestion de riesgos (en el programa sobre asuntos de interés de la FAO y la OMS).

Conclusiéon

El CCFA, en su 54.2 reunion, estuvo de acuerdo con:

i el resumen de las recomendaciones finales planteadas en las reuniones 96.2 y 97.2 del JECFA que figuran
en el Apéndice Il.

ii. remitir a la CAC, en su 47.°periodo de sesiones, la eliminacion de la disposicién para la
azodicarbonamida (SIN 927a) de los cuadros | y Il de la NGAA (Apéndice VI, Parte A), y

iii. el procedimiento propuesto especialmente para la comunicacion sobre la revision o eliminacion de las
IDA (véase el parr. 43).

ANTEPROYECTO DE ESPECIFICACIONES DE IDENTIDAD Y PUREZA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS
FORMULADAS POR EL JECFA EN SUS REUNIONES 96.2 Y 97.2, RESPECTIVAMENTE (tema 3(b) del
programa)®

La Secretaria del JECFA/FAO informé al CCFA de las principales conclusiones con respecto a las
especificaciones de identidad y pureza de los aditivos alimentarios formuladas por el JECFA en sus reuniones
96.2 y 97.2 tal como se resumen en CX/FA 24/54/4.

5 CX/FA 24/54/4; CXIFA 24/54/4 Agd.l (respuesta a la carta circular CL 2024/19-FA de Chile, Cuba, Ecuador, Egipto,
Guatemala, Iraq, Perl y Emiratos Arabes Unidos); CRD08 (Kenya, Senegal); CRD17 (Sudéfrica); CRD23 (IFT); CRD27
(Nigeria); CRD28 (Ghana); CRD29 (Burundi)
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La Secretaria del JECFA/FAO sefial6é que:

e se habian revisado las especificaciones de seis aditivos alimentarios y 36 aromatizantes de los siguientes
grupos: alcoholes primarios alifaticos, aldehidos, acidos carboxilicos, acetales y ésteres que contienen
grupos funcionales oxigenados adicionales, clase estructural I, derivados bencilicos sustituidos por hidroxi
y alcoxi, clase estructural I, alcoholes primarios alifaticos, aldehidos, acidos carboxilicos, acetales y
ésteres que contienen grupos funcionales oxigenados adicionales, clase estructural |, clase estructural |,
alcoholes, aldehidos, acidos y ésteres afines insaturados y no conjugados, alifaticos de cadena ramificada
y lineares, clase estructural |, y alcoholes, aldehidos y acidos primarios lineales aciclicos alifaticos
saturados;

e se habian retirado las especificaciones del aromatizante levulinato de etilo propilenglicol ketal; JECFA
N.° 1973, ya que la informacién que permitiera concluir el examen de inocuidad de este aromatizante no
se habia entregado oportunamente al Comité;

e se habian establecido las especificaciones de tres aromatizantes con numeros del JECFA 303, 2306,
2299 del grupo de los alcoholes, aldehidos y acidos primarios lineales aciclicos alifaticos saturados,
designadas como provisionales debido a su evaluacion incompleta de la inocuidad;

e las peticiones de correcciones presentadas al CCFAy a la Secretaria del JECFA se habian evaluado en
las reuniones 96.2 y 97.2 y las consideradas necesarias figuran en el Anexo 2 de CX/FA 24/54/4. Las
correcciones solo se haran en la base de datos en linea de las especificaciones.

La Secretaria del JECFA/FAO expresé su agradecimiento a todos los expertos que trabajaron durante las
reuniones 96.2 y 97.2 del JECFA por su trabajo realizado durante el afio pasado y a sus empleadores por facilitar
su participacion en las reuniones del JECFA.

Conclusién

ElI CCFA, en su 54.2 reunion, acordé remitir las especificaciones completas para los aditivos alimentarios a la CAC
con miras a su adopcion en el tramite 5/8 en su 47.° periodo de sesiones y realizar la consiguiente enmienda en
la Lista de especificaciones del Codex para aditivos alimentarios (CXA 6-2023) (Apéndice llI).

RATIFICACIC'),N Y/O REVISION DE DOSIS MAXIMAS DE ADITIVOS ALIMENTARIOS Y COADYUVANTES DE
ELABORACION EN NORMAS DEL CODEX (tema 4a del programa)®

El Canada, Presidente del grupo de trabajo presencial (GT) celebrado inmediatamente antes de la sesion plenaria,
presento el informe del GT sobre la ratificacion/armonizacién contenido en CRD03, sefialando que las propuestas
de ratificacion incluian tres normas presentadas por el Comité del Codex sobre Especias y Hierbas Culinarias
(CCSCH) y el Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas (CCPFV), e hizo dos recomendaciones.

El CCFA considero las recomendaciones del GT sobre la ratificacion y tomé las siguientes decisiones:

Recomendacién 1- Norma del CCSCH

El CCFA, en su 54.2 reunion, ratificd las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la Norma para raices,
rizomas y bulbos secos o deshidratados — cturcuma (Apéndice V).

Recomendacién 2- Normas del CCPFV

El CCFA, en su 54.2 reunion, ratificd las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la Norma general para las
frutas secas y la Norma general para las mezclas de frutas en conserva (Apéndice V).

6 CX/FA 24/54/5; CRDO3 (informe del Grupo de trabajo presencial de la 54.2 reunién del CCFA sobre la ratificaciéon y
armonizacién); CRD09 (Kenya); CRD17 (Sudafrica); CRD21 (India); CRD27 (Nigeria); CRD28 (Ghana); CRD29 (Burundi);
CRD31 (IUFoST)
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ARMONIZACION DE LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE NORMAS PARA
PRODUCTOS CON LAS DISPOSICIONES PERTINENTES DE LA NGAA (tema 4b del programa)’

El Canada, Presidente del GT, presentd el informe del GT (CRDO03) y explicé que el GT habia preparado nueve
recomendaciones relacionadas con la armonizacion de 12 normas para productos del Comité del Codex sobre la
Leche y los Productos Lacteos (CCMMP), el Comité Coordinador FAO/OMS para América Latina y el Caribe
(CCLAC); el CCPFV, el CCASIAYy el CCNE.

Debate
El CCFA considero las recomendaciones y tomo las siguientes decisiones:
Recomendacion 3 — Extractos de annato, base de bixina (SIN 160b(i)) en la CA 01.2.1

El CCFA, en su 54.2 reunién, aprobd la recomendacion de remitir la disposicion para extractos de annato, base
de bixina (SIN 160b(i)) de la CA 01.2.1 de la NGAA al grupo de trabajo electronico (GTE) de la NGAA establecido
por el CCFA, en su 54.2 reunion, para revocacion (véase el parr. 105 ii) en el tema 5).

Recomendacioén 4 - normas del CCMMP

ElI CCFA, en su 54.2 reunion, aprob6 las recomendaciones sobre las enmiendas a:

i. las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las siguientes normas del CCMMP como resultado de la
labor de armonizacién: normas para la leche fermentada (CXS 243-2003); nata (crema) y natas (cremas)
preparadas (CXS 288-1976) y la correccion de la Norma general para el queso (CXS 283-1978)
(Apéndice V, partes B.1,B.2y B.3), y

ii. cuadros 1, 2y 3 de la NGAA relativos a la armonizacion de CXS 243-2003 y CXS 288-1976 (Apéndice VI,
Parte A.1).

Recomendacion 5 - normas del CCPFV

ElI CCFA, en su 54.2 reunion, aprobé la recomendaciéon de hacer modificaciones a:

i las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la Norma para las aceitunas de mesa (CXS 66-1981)
(Apéndice V, Parte B.4) y

i. los cuadros 1, 2 y 3 de la NGAA respecto a la armonizacion de CXS 57-1981, CXS 66-1981, CXS 260-
2007 y CXS 320-2015 (Apéndice VI, Parte A.2)

El CCFA sefald que no era necesario hacer cambios en las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las
siguientes normas del CCPFV: normas para los concentrados de tomate elaborados (CXS 57-1981); aceitunas
de mesa (CXS 66-1981); frutas y hortalizas encurtidas (CXS 260-2007); y hortalizas congeladas rapidamente
(CXS 320-2015).

Recomendaciones 6 y 8 — normas regionales

El CCFA, en su 54.2 reunién, aprobé la recomendacion de:
i consultar al CCASIA sobre la siguiente pregunta:

"Los productos a base de alga nori correspondientes a CXS 323R-2017, ademas de la asociacién
con las categorias de alimentos 04.2.2.2 y 04.2.2.8 de la NGAA, ;podrian estos productos estar
también asociados con una o méas de las siguientes categorias de alimentos de hortalizas
elaboradas: 04.2.2.1; 04.2.2.3; 04.2.2.4; 04.2.2.5; 04.2.2.6; 04.2.2.7?"

ii. para las siguientes enmiendas a:

a. las disposiciones sobre aditivos alimentarios en las normas regionales para los productos a base de
alga nori (CXS 323R-2017); y yacon (America Latina y el Caribe) (CXS 324R-2017) como resultado
de la labor de armonizacion (Apéndice V, partes B5y B.6), y

7 CXIFA 24/54/6; CRDO3 (Informe del Grupo de trabajo presencial de la 54.2 reunion del CCFA sobre la ratificacion y
armonizacién); CRD10 (Australia, Canada, Kenya, Senegal, Tailandia, FIL); CRD17 (Sudafrica); CRD26 (Federacion de
Rusia); CRD27 (Nigeria); CRD28 (Ghana); CRD29 (Burundi); CRD31 (IUFoST)
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b. los cuadros 1, 2 y 3 de la NGAA relativos a la armonizacion de las normas regionales para harissa
(pasta de pimiento picante rojo) (Cercano Oriente) (CXS 308R-2011); tempe (Asia) (CXS 313R-
2013); pasta de datil (Cercano Oriente) (CXS 314R-2013); productos a base de alga nori (Asia)
(CXS 323R-2017); y yacon (América Latina y el Caribe) (CXS 324R-2017) (Apéndice VI, Parte A.3).

Recomendacién 7 — adicién de notas XS a la NGAA

El CCFA, en su 54.2 reunion, aprobo la recomendacion de que se anadieran a la NGAA notas XS durante la
armonizacion, incluso si su ausencia no afectara la comprension actual de las disposiciones sobre aditivos
alimentarios.

Recomendaciones 9 - 10 — notas del Cuadro 3

ElI CCFA, en su 54.2 reunién, aprob¢ las recomendaciones siguientes relacionadas con las notas del Cuadro 3:

i que la CCFA suspendiera el trabajo sobre las notas del Cuadro 3 de la NGAA hasta que se comprendiera
mejor la funcionalidad de la nueva base de datos de la NGAA, y

ii. que el GT encargado de la armonizacién llevara una lista de aditivos del Cuadro 2| que posteriormente
se trasladaran de los cuadros 1y 2 cuando la funcionalidad de la base de datos de la NGAA permitiera la
incorporacion de las notas del Cuadro 3.

La organizacién miembro record6 el debate en la sesion anterior del CCFA sobre la importancia de avanzar en la
base de datos de la NGAA y reiter6 la necesidad de avanzar en este sentido.

Recomendacion 11 — plan de trabajo futuro

La Secretaria del Codex sefialé que, de acuerdo con el plan de trabajo propuesto para el proximo GTE del CCFA,
las normas regionales bajo el ambito del CCASIA estaban programadas para armonizarlas con la NGAA y que el
CCASIA también habia acordado establecer un GTE para llevar a cabo un trabajo similar. Se propuso que se
alentara a los miembros del CCASIA a unirse al GTE del CCFA con el fin de garantizar una utilizacion 6ptima de
los recursos.

ElI CCFA, en su 54.2 reunién, aprobd el plan de trabajo sobre armonizacion (Apéndice Xll) y acordo revisar el plan
de trabajo en el documento de informacién: Orientacion para los comités de productos basicos sobre la
armonizacion de las disposiciones sobre aditivos alimentarios en consecuencia.

Otros asuntos

El Presidente del GT sobre la armonizacion sefial6 la necesidad de reflejar los cambios en las notas de la NGAA
asociados a los aditivos alimentarios que aun se encuentran en el procedimiento de tramites. Esos cambios se
anexarian al informe del GT (CRDO03, Anexo 5).

Conclusion
El CCFA, en su 54.2 reunién, convino en remitir a la CAC para su adopcioén en su 47.° periodo de sesiones:
i las secciones sobre aditivos alimentarios revisadas de

a. las dos normas del CCMMP, es decir, las normas para leches fermentadas (CXS 243-2003); y nata
(crema) y nata (cremas) preparadas (CXS 288-1976) (Apéndice V, partes B.1 y B.3)

b. la norma del CCPFV, es decir, la Norma para las aceitunas de mesa (CXS 66-1981) (Apéndice V,
Parte B.4)

c. las dos normas regionales, es decir, normas regionales para los productos a base de alga nori (Asia)
(CXS 323R-2017); y yacén (América Latina y el Caribe) (CXS 324R-2017) (Apéndice V, partes B.5 y
B.6)

ii. correcciones editoriales a la Norma general para el queso (CXS 283-1978) (Apéndice V, Parte B.2)
iii. las disposiciones revisadas de la NGAA en relacién con:

a. laarmonizacién de dos normas del CCMMP, es decir, CXS 243-2003 y CXS 288-1976 (Apéndice VI,
Parte A.1);

b. la armonizacion de cuatro normas del CCPFV, es decir, normas para los concentrados de tomate
elaborados (CXS 57-1981); aceitunas de mesa (CXS 66-1981); frutas y hortalizas encurtidas
(CXS 260-2007); y hortalizas congeladas rapidamente (CXS 320-2017) (Apéndice VI, Parte A.2); y
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c. la armonizacién de cinco normas regionales, es decir, las normas regionales para harissa (pasta de
pimiento picante rojo) (Cercano Oriente) (CXS 308R-2011); tempe (Asia) (CXS 313R-2013); pasta
de datil (Cercano Oriente) (CXS 314R-2013); productos a base de alga nori (Asia) (CXS 323R-2017);
y yacon (América Latina y el Caribe) (CXS 324R-2017) (Apéndice VI, Parte A.3).

El CCFA, en su 54.2 reunion, convino también en establecer un GTE sobre armonizacion, presidido por el Canada
y copresidido por los Estados Unidos de América (EE. UU.) y el Japdn, que trabajaria solo en inglés, para:

i armonizar las cinco normas regionales del CCASIA: CXS 298R-2009, CXS 301R-2011, CXS 322R-2015,
CXS 354R-2023, CXS 355R-2023;

ii. armonizar las normas regionales del CCNE: CXS 257R-2007, CXS 258R-2007, CXS 259R-2007,
CXS 341R-2020;

iii. armonizar las siguientes normas del CCSCH: CXS 342-2021; CXS 343-2021; CXS 344-2021; CXS 345-
2021; CXS 347-2019; CXS 351-2022; CXS 352-2022; CXS 353-2022;

iv. verificar y actualizar las disposiciones para los colorantes en la CA 02.1.2 de la NGAA que reflejen que
los colorantes no estaban permitidos en los aceites vegetales correspondientes a CXS 19-1981 antes de
la armonizacién de la norma con la NGAA;

V. incluir el uso limitado del copolimero de metacrilato basico (CMB) (SIN 1205) en el arroz fortificado,
mediante:

a. laintroduccion de una seccién de aditivos alimentarios en la Norma para el arroz (CXS 198-1995),
incluida una referencia apropiada a determinadas sustancias inertes en la CA 06.1 de la NGAA;

b. efectuar los cambios consiguientes en las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la CA 06.1,
segun sea necesario, y

Vi. actualizar la lista de aditivos del Cuadro 3 que debian trasladarse de los cuadros 1 y 2 de la NGAA,
siguiendo el enfoque de las notas del Cuadro 3.

El CCFA tomd nota de que el informe del GTE debia facilitarse a la Secretaria del Codex por lo menos tres meses
antes de la 55.2 reunién del CCFA.

El CCFA acord6 también establecer un GT, presidido por el Canada que trabajaria solamente en inglés, para
reunirse inmediatamente antes de la 55.2 reuniéon del CCFA (medio dia antes de la sesion) para examinar y
preparar recomendaciones para la sesion plenaria sobre:

i el informe de la armonizacién del GTE, y
ii. la ratificacion de disposiciones sobre aditivos alimentarios remitidas por los comités sobre productos.
NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS (tema 5 del programa)®

El CCFA sefialé que el GT sobre la NGAA (GT-NGAA), reunido inmediatamente antes de la sesién plenaria y
presidido por los Estados Unidos de América (EE. UU.), habia formulado recomendaciones sobre
784 disposiciones que estaban en el procedimiento de tramites del Codex o ya habian sido adoptadas, y debatié
numerosos proyectos de disposiciones nuevas o revisadas. Estas cuestiones eran pertinentes para los
temas 5(a), 5(b) y 5(c) del programa.

El CCFA, en su 54.2 reunion, estudié las recomendaciones 1-18 del GT-NGAA (tal como se recogen en CRD02)
y tomé las siguientes decisiones:

8 CRDO2 (Informe del GT de la 53.2 reunion del CCFA sobre la NGAA)
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NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS (NGAA): INFORME DEL GTE SOBRE LA NGAA
(tema 5a del programa)®

Proyectos y anteproyectos de disposiciones en la CA 14.2 y sus subcategorias (CX/FA 24/54/7,
Apéndice 3)

Recomendaciones 1- 2

El CCFA, en su 54.2 reunion, ratificd las recomendaciones relativas a:

i la adopcion en el tramite 8 y el tramite 5/8 de los proyectos de disposiciones que figuran en el Anexo 1
de CRDO02, Parte A, y

ii. la suspension de los proyectos y anteproyectos de disposiciones que aparecen en el Anexo 2, Parte A de
CRDO02.

Recomendacién 3

El CCFA observé que se habia logrado el consenso respecto a la adopcion de la siguiente nota alternativa para
el enfoque horizontal de los edulcorantes y colorantes en la CA 07.1 y sus subcategorias:

"Algunos miembros del Codex permiten el uso de aditivos con funciones de edulcorante y colorante en esta
categoria de alimentos, mientras que otros limitan esta categoria de alimentos a productos sin estos aditivos."

Chile, la Union Europea y la Federacion de Rusia destacaron la prohibicién del uso de edulcorantes en productos
correspondientes a la CA 07.1 y sus subcategorias, en sus respectivos territorios.

ElI CCFA, en su 53.2 reunién, habia respaldado la recomendacion de que se adoptaran en los tramites 8 o 5/8 los
proyectos de disposiciones y se revisaran las disposiciones adoptadas contenidas en la parte B del Anexo 1 de
CRDO02, y eliminar la disposicion relativa al aspartamo (SIN 951) en la CA 07.1 (de CRDO02 Anexo |, Parte B),
sefialando que la disposicién se mantenia como se adoptd y que la seguiria examinando el GTE sobre la NGAA
(véase el parr. 105 iii]).

Recomendacion 4

El CCFA, en su 54.2 reunion, estuvo de acuerdo con la recomendacion del GTE sobre la NGAA de volver a
distribuir la disposicion adoptada sobre el aspartamo (SIN 951) en la CA 07.1, con el fin de examinar
especificamente la dosis de uso real y la aplicacion de la nota alternativa (véase el parrafo 105 iii]).

Todos los proyectos y anteproyectos de disposiciones restantes de la NGAA, con la excepcion de los
colorantes no tratados en las partes ii y iii, y las disposiciones para las que el CCFA esta a la espera de
orientacion de otros comités del Codex Alimentarius o el JECFA (CX/FA 24/54/7, Apéndice 5).

Recomendaciones 5 - 6

El CCFA, en su 54.2 reunion, ratifico las recomendaciones relativas a:

i la adopcion en el trdmite 8 y el tramite 5/8 de los proyectos de disposiciones que figuran en el Anexo 1
Parte C de CRDO02, y

ii. la suspension de los proyectos y anteproyectos de disposiciones que aparecen en el Anexo 2, Parte B de
CRDO02.

Recomendacién 7

El CCFA, en su 54.2 reunion, ratificé la recomendacion de pedir que el GT de la reunién sobre la lista de
prioridades de sustancias propuestas para evaluacion por el JECFA considerara la posibilidad de
afadir propilenglicol (SIN 1520) a la lista de prioridades de sustancias propuestas para evaluacion por el JECFA,
considerar una evaluacion actualizada de la inocuidad del aditivo alimentario que incluyera una estimacion
actualizada de la exposicién y comprendiera todos los usos del aditivo como sustancia inerte, incluido el uso en
la CA 14.1.4 como portador de aromas.

El CCFA sefial6 que el GT de la reunion ya habia examinado la recomendacion (véase CRDO05).

9 CX/FA 24/54/7; CRDO02 (Informe del GT de la 54.2 reunion del CCFA); CRD11 (Canada, El Salvador, Japén, Kenya,
Marruecos, Republica de Corea, Rwanda, Senegal, Tailandia, IACM, ICBA); CRD17 (Sudafrica); CRD18 (Indonesia); CRD22
(UIF); CRD26 (Federacion de Rusia); CRD27 (Nigeria); CRD28 (Ghana); CRD29 (Burundi); CRD31 (lUFoST); CRD33
(Secretaria del Codex)
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Recomendacion 8

EL CCFA estuvo de acuerdo con la recomendacion de actualizar y mantener las disposiciones relativas al
propilenglicol (SIN 1520) en las CA 14.1.4.1, 14.1.4.2 y 14.1.4.3 en el procedimiento de tramites e incluir la
Nota 131 "Para uso como sustancia inerte aromatizante Unicamente”, como se indica en CRD02, Anexo 3,
Parte A.

Disposiciones introducidas en el tramite 2 de la NGAA en la 53.2 reunion del CCFA (CX/FA 24/54/7,
Apéndice 4)

Recomendacién 9

El CCFA reconocié que el uso de copolimero de metacrilato basico (CMB) (SIN 1205) en CXS 198-1995 podia
estar asociado con la fortificacion de nutrientes en el arroz y sefialé que la Norma para el arroz (CXS 198-1995)

no contenia la secciéon de aditivos alimentarios y que podria ser necesario modificar la norma para incluir la
disposicion sobre aditivos alimentarios.

La Secretaria del Codex explicd que la actualizacion de CXS 198-1995 seguiria un procedimiento similar al
utilizado para la modificacidn de las normas para productos debido a la armonizacion, es decir, esas enmiendas
se incluirian en el apéndice del informe de la 54.2 reunién del CCFA y luego se distribuirian para que se formularan
observaciones antes de su examen por la CAC en su 47.° periodo de sesiones.

Otro miembro propuso que se especificara que "solo ciertas sustancias inertes" serian aceptables para su uso en
alimentos correspondientes a CXS 198-1995.

En vista del debate anterior, el CCFA reviso la recomendacion de la siguiente manera:

El GT recomienda que, si se adoptara la disposicion relativa al CMB (SIN 1205) en la CA 06.1 del Anexo 1,
Parte D de CRDO02, para introducir el uso limitado del CMB en el arroz fortificado, se pide que el GTE sobre
ratificacion y armonizacion:
* introduzca una seccién de aditivos alimentarios en la Norma para el arroz (CXS 198-1995), que incluya
una referencia adecuada a ciertas sustancias inertes en la CA 6.1 de la NGAA, y

* haga los cambios consiguientes en las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la CA 06.1, segun
sea necesario.

Recomendacién 10
Debate
SORBATOS (SIN 200, 202, 203) en la CA 01.6.1

La Presidencia del GT presencial aclaré que, a efectos de transparencia, se incluyé la Nota 561 relativa a la
disposicion sobre los SORBATOS (SIN 200, 202, 203) en la CA 01.6.1 como parte del proceso de armonizacion
durante la 53.2 reunién del CCFA. La Presidencia del GT reafirm6 que la disposicién que figuraba en la Parte D
del Anexo 1 de CRDO2 era ciertamente correcta.

Dimetilbicarbonato (SIN 242) en las CA 14.1.2y 14.1.3

En cuanto al uso del dimetilbicarbonato (SIN 242) en las CA 14.1.2 "Zumos (jugos) de frutas y hortalizas" y 14.1.3
"Néctares de frutas y hortalizas", un miembro no apoy6 estas disposiciones debido a la preocupacion por la
posible formacion de cantidades significativas de metanol, que podrian plantear riesgos para la salud de los
consumidores, y en su opinidn, no habia necesidad tecnolégica para utilizar el SIN 242 en estas categorias de
alimentos.

La Union Europea indicé que, si bien no se oponia a la recomendacion del GT, sefialé que en su region se prohibia
el uso de dimetilbicarbonato (SIN 242) en las CA 14.1.2y 14.1.3

Un observador, refiriéendose a CRD22, expreso su desacuerdo con las disposiciones propuestas.

El Presidente del GT aclaré que: i) el JECFA habia evaluado la inocuidad del dimetilbicarbonato (SIN 242); ii) se
discutia su clasificacion como aditivo alimentario o coadyuvante de elaboracion, y el consenso favorecié su
clasificaciébn como aditivo alimentario con base en los requisitos de etiquetado que garantizaban la informacion a
los consumidores, Y iii) una nota XS247 se asocié a estas disposiciones, para excluir su uso en productos
correspondientes a la Norma general para zumos y néctares de frutas (CXS 247-2005).
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Azul de jagua (genipina-glicina) (SIN 183) en varias CA

Un miembro no apoy® la inclusién del azul de jagua (genipina-glicina) (SIN 183) en multiples CA, y, en su opinién,
no habia justificacion suficiente para su uso generalizado ni dosis maximas seguras establecidas y la
especificacion de este aditivo alimentario no era adecuada.

En respuesta, la Secretaria del JECFA confirmd que el azul de jagua (genipina-glicina) (SIN 183) habia sido
evaluado en la 89.2 reunion del JECFA y se habian establecido las especificaciones completas para esta
sustancia.

El Presidente del GT aclar6 ademas que:

* la justificacion tecnoldgica para el uso de colorantes en varias categorias de alimentos estaba bien
establecida. El azul de jagua (genipina-glicina) (SIN 183) no fue el primer colorante propuesto para estas
CA, muchas de los cuales ya contenian colorantes. Asi, la justificacién tecnoldgica para el uso del azul
de jagua (genipina-glicina) (SIN 183) en las aplicaciones propuestas se consider6 adecuada, y

* en cuanto a las dosis de uso, el GT mantuvo la congruencia con las dosis de uso incluidas en las
estimaciones de exposicion proporcionadas por el JECFA durante su 89.2 reunion.

Conclusion sobre la recomendacion 10

El CCFA, en su 54.2 reunién, hizo suya la recomendacion relativa a la adopcion en el tramite 5/8 del proyecto de
disposiciones y las disposiciones revisadas para adopcion contenidas en la parte D del Anexo 1 de CRDO02,
sefialando las siguientes enmiendas:

i. insercion de las RIBOFLAVINAS (SIN 101(i), (ii), iii), (iv)) enla CA 09.2.2,y

ii. revision de la Nota 602 de la siguiente manera: “Excepto para uso como antiespumante solo en productos
correspondientes a la Norma para confituras, jaleas y mermeladas (CXS 296-2009) con una dosis maxima
de 10 mg/kg”.

Recomendacion 11

El CCFA ratifico la recomendacién de suspender los trabajos de los proyectos y anteproyectos de disposiciones
gue figuran en el Anexo 2 Parte C de CRDO02.

Recomendacién 12

El CCFA acord6 mantener la disposicion adoptada para el etil-lauroil arginato (SIN 243) en la CA 02.2.2 y
mantener la disposicién en el trdmite 3 y solicitar orientacidon al CCFO respecto a la justificacion tecnolégica del
uso del SIN 243 como conservante en productos correspondientes a la Norma para las grasas para untar y las
mezclas de grasas para untar (CXS 256-2007).

Recomendacion 13

El CCFA acord6 enviar a la CAC con miras a su adopcion, en su 47.° periodo de sesiones, la seccion actualizada
de aditivos alimentarios de la Norma para confituras, jaleas y mermeladas (CXS 296-2009) como aparece en
CRD33. Esto incluia la adicién de una entrada relativa al azul de jagua (genipina-glicina) (SIN 183) a la lista de
colores, en espera de la adopcion de la disposicion relativa al azul de jagua (genipina-glicina) (SIN 183) en la
CA 04.1.2.5, como se indica en la Parte D del Anexo 1 de CRDO02 (Apéndice V, Parte C).

Proyecto y anteproyecto de disposiciones para los colorantes en las CA 07.0, 12.0, 13.0 y 15.0 y sus
subcategorias, asi como las disposiciones adoptadas para los colorantes con la Nota 161 en las CA 07.0,
12.0, 13.0 y 15.0 y sus subcategorias (CX/FA 24/54/7 Apéndice 2);

Recomendacién 14

El CCFA, ratifico la recomendacion de adoptar en el tramite 8 o 5/8 el proyecto y anteproyecto de disposiciones,
respectivamente, y las disposiciones revisadas para adopcién contenidas en la Parte E del Anexo 1 de CRDO02,
de la siguiente manera;

i. revision del contenido maximo de caramelo Il - caramelo al sulfito (SIN 150b) en la CA 07.1.1.1 de
50 000 mg/kg a 15000 mg/kg, y enmienda de la Nota App2A para que diga "Para uso en pan
pumpernickel a 15 000 mg/kg y para uso en pan de malta a 3 000 mg/kg solamente”;

ii. revision de la dosis maxima de uso de la curcumina (SIN 100(i)) en la CA 07.1.1.1 de 500 mg/kg a
200 mg/kg;
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iii. revision del contenido maximo de caramelo Il - caramelo al sulfito (SIN 150b) en la CA 07.1.1.2 de
50 000 mg/kg a 15 000 mg/kg, y
iv. insercion de las disposiciones relativas a la tartrazina (SIN 102) en las CA 07.1.6 y 15.2 y el extracto de

pimentdn (SIN 160c(ii)) en la CA 12.6.3.

Recomendacién 15

El CCFA hizo suya la recomendacion relativa a la suspension del proyecto y anteproyecto de disposiciones,
respectivamente, que figuraban en la Parte D del Anexo 2 de CRD02, con las siguientes correcciones:

i. cambio del trdmite para las disposiciones relativas a los extractos de annato, base de bixina (SIN 160b(i))
enlas CA 07.2.1y 07.2.2 del tramite 5/8 al tramite 2.

ii. eliminacién de la disposicion relativa al extracto de pimentén (SIN 160c(ii)) en la CA 12.6.3.

iii. insercion de las disposiciones para la tartrazina (SIN 102) en la CA 12.2.1 y la zeaxantina sintética
(SIN 161h(i)) en la CA 13.4.

Recomendacién 16

El CCFA ratificé la recomendacion relativa a la revocacién de las disposiciones adoptadas que figuran en el
Anexo 4, Parte A de CRDO02.

NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS (NGAA): PROPUESTAS DE DISPOSICIONES
NUEVAS O DE REVISION DE DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS (RESPUESTAS A LA
CARTA CIRCULAR CL 2023/46-FA) (tema 5b del programa)?°

Recomendacion 17

El CCFA revis6 la recomendacion para tener en cuenta el texto de la Seccién 1.2 del preambulo de la NGAA, de
la siguiente manera:

El GT recomienda que el CCFA, en su 54.2 reunion, solicite al Comité del Codex Sobre Alimentos y
Nutricion para Regimenes Especiales (CCNFSDU) que evalle la necesidad o justificacién tecnoldgica del
CMB en las normas para productos de su competencia en las categorias de alimentos 13.1, 13.2,y 13.3.
Estas normas para productos son CXS 72-1981, CXS 156-1987, CXS 73-1981, CXS 74-1981 y las
directrices del Codex CXG 95-2022.

Sin embargo, el CCFA, en su 54.2 reunién, no incluyé los Principios generales para la adicion de nutrientes
esenciales a los alimentos (CXG 9-1979) en la lista de textos del Codex que requerian justificacion tecnoldgica
del CCNFSDU, y sefialé que CXG 9-1979 no era una norma para productos, sino que solo contenia principios
para la adicion de nutrientes a los alimentos, y que esta cuestion ya se habia debatido ampliamente en el GT y
se consideraba inadecuado solicitar orientacién al respecto al CCNFSDU.

Recomendacion 18

El CCFA, en su 54.2reunion, ratificé la recomendacion de incluir en la NGAA, en el tramite 2, las nuevas
disposiciones propuestas contenidas en el Anexo 5 de CRDO02, y sefial6é que estas disposiciones se distribuirian
para que el GT sobre la NGAA establecido por el CCFA formulara observaciones.

CONCLUSION GENERAL SOBRE EL TEMA 5 DEL PROGRAMA
ElI CCFA, en su 54.2 reunién, acordo enviar a la CAC, en su 47.° periodo de sesiones:
i los proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA para su adopcién

en los tramites 8 y 5/8, respectivamente, y las revisiones de las disposiciones adoptadas (Apéndice VI,
Parte B)';

ii. las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA para su revocacion (Apéndice VII, Parte B)*?

0 CL 2023/46-FA; CX/FA 24/54/8 (respuestas a CL 2023/46-FA de Peru, Republica de Corea, Senegal, Reino Unido, FIVS,
ISDI, OENOPPIA y OIV); CRDO02 (Informe del GT presencial de la 542 reunién del CCFA sobre la NGAA); CRD12 (Canada,
Kenya, Perl, Republica de Corea, Senegal); CRD17 (Sudafrica); CRD19 (Rwanda); CRD28 (Ghana); CRD29 (Burundi);
CRD31 (IUFoST)

11 Recomendaciones para la adopcion derivadas de los temas 5a y 5b del programa

12 Recomendaciones de revocacion derivadas de los puntos 5a
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iii. los proyectos y anteproyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios, respectivamente, para
suspension en la NGAA (Apéndice VIII)13, y

iv. el anteproyecto de disposiciones sobre aditivos alimentarios para su inclusién en la NGAA, en el tramite 2
a titulo informativo (Apéndice 1X)*4.

Otros asuntos

Colombia expres6 su reconocimiento por las conclusiones propuestas sobre el uso del azul de jagua (genipina-
glicina) (SIN 183), destacando los importantes beneficios de su inclusién en la NGAA para las comunidades
indigenas de su pais y la regién de América Latina. Reconocer el azul de jagua (genipina-glicina) (SIN 183) como
un recurso valioso y que su inclusion en la NGAA abriria nuevas oportunidades comerciales, impulsaria la
conservacion de la biodiversidad y la adopcion de practicas agricolas sostenibles.

Trabajos parala 55.2 reunién del CCFA
GTE sobre la NGAA

El CCFA acord6 establecer un GTE, presidido por los EE. UU. y que trabajaria solo en inglés, para considerar:

i las respuestas formuladas por el CCFO en su 28.2 reunion sobre la justificacion tecnolédgica del uso del
extracto de pimentdn (SIN 160c ii) en la CA 02.2.2 de la NGAA;

ii. la revocacion de la disposicion adoptada para los extractos de annato, base de bixina (SIN 160b(i)) en la
CA01.2.1;

iii. la disposicion adoptada para el aspartamo (SIN 951) en la CA 07.1 para formular observaciones sobre la
dosis de uso real y la aplicacién de la nota alternativa;

iv. el proyecto y el anteproyecto de disposiciones, respectivamente, para los colorantes en las CA 01.0 a
08.0 y sus subcategorias, asi como las disposiciones adoptadas para los colorantes con la Nota 161 en
las CA 01.0 a 08.0 y sus subcategorias, con la excepcion de los colorantes tratados en los puntos i y ii
supra, y

V. las disposiciones inscritas en el tramite 2 de la NGAA del Anexo 5 de CRDO02.

El informe del GTE debera ponerse a disposicion de la Secretaria del Codex al menos tres meses antes de la
55.2 reunién del CCFA.

GTp sobre la NGAA

El CCFA acord6 establecer un GT, presidido por los EE. UU., que trabajaria solo en inglés, para reunirse
inmediatamente antes de la 55.2 reunion del CCFA (un dia y medio) para examinar y preparar recomendaciones
para la plenaria sobre:

i. el informe del GTE sobre la NGAA, y
ii. las respuestas a la carta circular sobre las propuestas de disposiciones nuevas y/o revisadas de la NGAA.

ANTEPROYECTO DE REVISION DE NOMBRES GENERICOS Y SISTEMA INTERNACIONAL DE
NUMERACION DE ADITIVOS ALIMENTARIOS (CXG 36-1989) (tema 6 del programa)*®

Bélgica, Presidente del GT durante la reunién sobre el SIN, presentd el informe (CRDO04) y destacé las amplias
recomendaciones que el este GT habia presentado con respecto a: i) las modificaciones propuestas a las
secciones 3y 4 de Nombres genéricos y sistema internacional de numeracién de aditivos alimentarios (CXG 36-
1989); ii) las solicitudes de modificacion del nimero SIN para la goma gelan en las especificaciones del JECFA;
i) los cambios consiguientes propuestos a la NGAA debido a la revision del SIN; iv) el estado de la funcién de
sustancia inerte para el ascorbato de sodio (SIN 301) y el estado de la ficocianina producida por bacterias para
su uso como colorante azul.

13 Recomendaciones de suspension relacionadas con los temas 5a y 5b del programa

14 Recomendaciones relacionadas con el tema 5b del programa

15 CL 2024/23-FA; CXIFA 24/54/9; CX/FA 24/54/9 Add.1 (respuestas a CL 2024/23-FA de Chile, Filipinas, Unién Europea e
IFAC); CRDO04 (Informe del Grupo de trabajo presencial sobre el SIN); CRD04 (Presidencia del GTE); CRD13 (Kenya); CRD19
(Rwanda); CRD23 (IFT), CRD25 (Egipto); CRD26 (Federacion de Rusia); CRD27 (Nigeria); CRD28 (Ghana), CRD29
(Burundi), CRD31 (IUFoST), CRD34 (Secretaria del Codex)
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Debate
El CCFA examind las recomendaciones y tomé las siguientes decisiones:

Recomendacién 1.1

Un miembro pidié aclaraciones sobre: i) por qué se habia aplicado el subindice alfabético "a" a la lecitina de avena
(SIN 322a) en lugar del subindice numérico y si se utilizaria este enfoque en el futuro, v ii) si se habia incluido el
SIN 322a en las especificaciones actuales del JECFA.

La organizacion miembro aclar6 que: i) aunque la lecitina de avena compartia similitudes con la lecitina
(SIN 322(i)) respecto a su origen, composicion y funcién tecnoldgica, diferia significativamente en cuanto a su
proceso de produccion; ii) la lecitina de avena era un aceite fraccionado con alto contenido de lipidos polares,
producido a través de un proceso Unico que comprendia Unicamente la extraccion de agua y etanol; y iii) en la
Unién Europea, la lecitina de avena estaba clasificada por separado de la lecitina debido a estas distinciones y
se habia utilizado un subindice alfabético "a".

El Representante de la FAO sefalé que las decisiones sobre la necesidad de establecer un nimero del SIN
separado para cualquier aditivo determinado correspondia al CCFA. Habia muchos aditivos disponibles
comercialmente que diferian en su aplicacién y otros aspectos. Las especificaciones para varios aditivos pueden
establecerse si asi se desea; sin embargo, era prerrogativa del CCFA considerar si era necesario establecer
especificaciones separadas.

Conclusion sobre larecomendacion 1.1
El CCFA, en su 54.2 reunion, ratifico la recomendacion de modificar las secciones 3 y 4 de CXG 36-1986 para:

i. afnadir los glicolipidos (SIN 246), vinagre tamponado (SIN 267), lecitina de avena (SIN 322a), gelan
(SIN 418), goma de gelan baja en acilo clarificada (SIN 418(ii)) y carbomer (SIN 1210) con cambio de
SIN para la goma de gelan de 418 a 418(i), y

ii. modificar la clase funcional y los fines tecnoldgicos respectivos para la goma de semillas de algarrobo
(SIN 410), el manitol (SIN 421), el sesquicarbonato de sodio (SIN 500(iii)), el sulfato de calcio (SIN 516),
el tiosulfato de sodio (SIN 539) y el almidén octenil succinato sddico (SIN 1450).

Recomendacién 1.2

El CCFA ratifico la recomendacion de pedir al JECFA que revisara el numero del SIN para la goma gelan en las
especificaciones del JECFA.

Recomendacién 1.3

El CCFA ratificé la recomendacion de considerar los cambios consiguientes para la NGAA mediante la revision
del numero del SIN para la goma gelan de SIN 418 a SIN 418(i), sefialando que esta revisidn se incluiria en el
informe (Apéndice VI, Parte C).

El CCFA también acordé las enmiendas consiguientes, propuestas por la Secretaria del Codex, a la Lista de
especificaciones del Codex para aditivos Aalimentarios (CXA 6-2023) y a las disposiciones sobre aditivos
alimentarios de la Norma para los productos acuosos de coco - leche de coco y crema de coco (CXS 240-2003),
como se indica en CRD34. (Apéndice V, Parte D).

Recomendacién 2

El CCFA ratificd la recomendacién de no incluir la funcion de sustancia inerte para el ascorbato de sodio (SIN 301).

Recomendaciéon 3

En el debate sobre la ficocianina, un miembro preguntd sobre la necesidad de la aprobacién nacional como
requisito para pedir la asignacion de un niamero del SIN. Pidieron aclaracioén, sefialando que su pais solo permitia
sustancias para uso como aditivos alimentarios si contaban con disposiciones adecuadas en la NGAA. Sefialaron
ademas que esta sustancia no tenia ndmero del SIN ni una disposicion en la NGAA y que, por lo tanto, no se
podia autorizar su uso como aditivo en su pais. En consecuencia, el cumplimiento del requisito de una aprobacion
nacional para esta sustancia no era viable.
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La Presidencia del GT recordd que el SIN era un sistema armonizado de nomenclatura y que los miembros que
autorizaran el uso del aditivo en ese pais podian solicitar la inclusion de nuevos aditivos, como se indicaba en los
Principios para los cambios y adiciones a la Seccion 3 de Nombres de clases y numeracion internacional sistema
(CXG 36-1989) adjunto como anexo de la carta circular CL 2023/45-FA, porque las evaluaciones de nuevos
aditivos dependian en gran medida del pais que lo autorizaba y no habia un sistema para revisar todos los
documentos para su autorizacion.

El Representante de la FAO opind que, en este caso en que la autorizacion del pais era imposible, el CCFA debia
encontrar una forma de avanzar para que el miembro pudiera presentar su solicitud.

ElI CCFA estuvo de acuerdo con la propuesta del Presidente de mantener el actual nuevo proceso de solicitud del
SIN, tal como figura en la carta circular; sin embargo, este caso debia considerarse excepcional y debia remitirse
al GTE del SIN establecido por el CCFA, en su 54.2 reunion, para su ulterior consideracion.

Conclusioén final

El CCFA, en su 54.2 reunion, acord6 enviar las propuestas para la revision del Nombres genéricos y sistema
internacional de numeracion de aditivos alimentarios (CXG 36-1989) a la CAC para su adopcion en el tramite 5/8
en su 47.° periodo de sesiones (Apéndice X).

ElI CCFA acordé también remitir las enmiendas consiguientes a los siguientes textos, debido al cambio del nimero
del SIN para la goma gelan a SIN 418(i), a la CAC para su adopcion en su 47.° periodo de sesiones:

i Norma para los productos acuosos de coco - leche de coco y crema de coco (CXS 240-2003)
(Apéndice 1V, Parte D);

i. NGAA (Apéndice VI, Parte C), y
iii. Lista de especificaciones del Codex relativas a los aditivos alimentarios (CXA 6-2023).

El CCFA acordé ademas establecer un GTE, presidido por los EE. UU. y que trabajaria solo en inglés, para
considerar:

i las respuestas a una carta circular de peticiéon de propuestas de cambios o adiciones a la Seccion 3 de
Nombres genéricos y sistema internacional de numeracion de aditivos alimentarios (CXG 36-1989) a fin
de preparar una propuesta para recoger observaciones en el tramite 3;

ii. eliminar la azodicarbonamida (SIN 927a), y

iii. evaluar la informacién proporcionada por Chile sobre la ficocianina producida por bacterias para su uso
como color azul, incluida la autorizacién en otros paises.

El informe del GTE debera ponerse a disposicién de la Secretaria del Codex al menos tres meses antes de la
55.2 reunién del CCFA.

PROPUESTAS DE ADICIONES Y CAMBIOS A LA LISTA DE PRIORIDADES DE SUSTANCIAS PROPUESTAS
PARA EVALUACION POR EL JECFA (RESPUESTAS A CL 2023/47-FA) (Tema 7 del programa)®

Kenya, Presidente del GT reunido durante la reunién sobre las prioridades, presenté el informe (CRD05), y sefalo
que ademas de los documentos disponibles para la 54.2 reunion del CCFA, la preparacion de la Lista de
prioridades de sustancias propuesta para evaluacién por el JECFA (en adelante, la "lista de prioridades") también
habia tenido en cuenta las solicitudes de datos para las reuniones 98.2, 99.2 y 100.2 del JECFA.

La Presidencia de dicho GT destacé los principales temas debatidos en el grupo que habian conducido a la lista
de prioridades propuesta en CRD05, Anexo 1 (cuadros 1y 2) y Anexo 2 (cuadros A, By C).

Debate

El CCFA hizo suya la recomendacion de incluir las sustancias de CRDO5 (anexos 1y 2) en la lista prioritaria del
JECFA e hizo las siguientes aclaraciones, asi como correcciones editoriales:

Palmitato de ascorbilo (SIN 304) y goma gelan con bajo contenido de acilo clarificado (SIN 418 (ii))

8 CL 2023/47-FA; CXI/FA 24/54/10 (respuestas a CL 2023/47-FA de Japén, Perd, AMFEP, CCC, DSM, EUSFI,
FoodDrinkEurope, IACM, IFAC, IOFI y NATCOL); CRD14 (China, Japén, Kenya, Per, USP); CRD19 (Rwanda); CRD26
(Federacion de Rusia); CRD28 (Ghana); CRD29 (Burundi); CRD30 (GT presencial documento de trabajo preparado por la
Presidencia de este grupo sobre la Lista de prioridades), CRD31 (IUFoST)
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El CCFA observé una aclaracion de que las solicitudes para el palmitato de ascorbilo (SIN 304) y la goma gelan,
con poco acilo aclarado (SIN 418(ii))!?, como se describe en el cuerpo principal de la DCRO05 (quinto parrafo),
deberian considerarse por separado, sobre la base de las solicitudes formuladas por el CCNFSDU, en su
43.2 reunion'8. También se sefialé que el JECFA, en su 87.2 reunion, ya habia evaluado la inocuidad de la goma
gelan de bajo acilo clarificada.

Palmitato de ascorbilo (SIN 304)

Un observador pidié que en una evaluacién completa de la inocuidad del palmitato de ascorbilo (SIN 304) se
incluyeran todos los usos alimentarios en el marco de la CA 13.0.

La Secretaria del JECFA/OMS aclaré que el JECFA se propondria hacer una evaluaciéon completa de la inocuidad
del palmitato de ascorbilo. La evaluacion actual de la inocuidad tenia mas de 50 afios de antigliedad y no incluia
una evaluacién de la exposicion.

El CCFA, en su 54.2 reunion, modifico la informacion general relativa al SIN 304 para aclarar que se llevaria a
cabo una evaluacion completa de la inocuidad, incluida una evaluacion de la inocuidad que abordara el consumo
en lactantes menores de 12 semanas de edad.

Goma gelan, de bajo acilo clarificada (SIN 418 (ii))

El CCFA tomd nota de la aclaracion de que, en el caso de la goma gelan con bajo contenido de acilo clarificada
(SIN 418 (ii)) unicamente se habian solicitado especificaciones para este aditivo alimentario.

Sucroglicéridos (SIN 474)

La disponibilidad de datos de sucroglicéridos (SIN 474) se amplié de diciembre de 2024 a diciembre de 2027 para
armonizar con los otros dos aditivos alimentarios (es decir, los ésteres de sacarosa de acidos grasos (SIN 473) y
los oligoésteres de sacarosa tipo | y tipo Il (SIN 473a)) ya que estos tres aditivos alimentarios estaban
comprendidos en el grupo de los ESTERES DE SACAROSA y compartian una IDA de grupo (0-30 mg/kg, pc).

Glicésidos de esteviol

El CCFA, en su 54.2 reunion, modificé la disponibilidad de datos para esta sustancia hasta diciembre de 2024 y
sefial6 la solicitud de un observador de que se considerara la posibilidad de incluir esta sustancia en la lista de
peticiones de datos en las proximas reuniones del JECFA.

Otros asuntos

Se introdujeron los siguientes cambios de redaccion en el Anexo 1, Cuadro 2, lista de sustancias utilizadas como
coadyuvantes de elaboracién, propuesta para su evaluacion por el JECFA:

e resisibn de N.° 18 Ribonucleasa de Penicillium citrinum RP-4: El tipo de solicitud se revisé como
“evaluacion de la inocuidad” y “establecimiento de especificaciones” y el nombre del proveedor de datos
deberia actualizarse; y

e revision de N.° 19 Xilanasa de Bacillus licheniformis expresada en Bacillus licheniformis: La informacion
del proveedor de datos se modificd "por determinar en la 55.2 reunién del CCFA".

Conclusion
El CCFA, en su 54.2 reunion, acordo:

i remitir la lista modificada de prioridades de sustancias propuestas para evaluacion por el JECFA, para
ratificacion por la CAC, en su 47 periodo de sesiones (Apéndice Xl); y a la FAO y la OMS para su
seguimiento;

ii. solicitar a la Secretaria del Codex que emitiera una carta circular para pedir informacién y observaciones
sobre la lista de prioridades de sustancias propuestas para evaluacion por el JECFA.

17 El nimero del SIN se asignd en relacion con el tema 6 del programa, a la espera de su ratificacion por la CAC en su
47.° periodo de sesiones
18 CX/FA 23/53/2 Add.2
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DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA DIVERGENCIA ENTRE LA NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS
ALIMENTARIOS (NGAA), LAS NORMAS DEL CODEX PARA PRODUCTOS Y OTROS TEXTOS.
DETERMINACION DE CUESTIONES PENDIENTES (Tema 8 del programa)*®

China, autora del documento de debate, hablando también en nombre de los coautores, el Canada y la Union
Europea, presento el tema, recordando que el CCFA, en su 53.2 reunién, habia acordado preparar un documento
de debate para determinar las cuestiones pendientes con respecto a evitar futuras divergencias entre la NGAA,
las normas para productos y otros textos.

China destacé que el grupo de trabajo habia realizado un analisis de los pasos y documentos actuales e
identificado una serie de retos que contribuian a la divergencia de las disposiciones sobre aditivos alimentarios
en las normas para productos y la NGAA, entre ellos: el Manual de procedimiento (MP), que no reconocia
explicitamente a la NGAA como una Unica fuente de aditivos alimentarios; las medidas de ratificacién y
armonizacion de las disposiciones sobre aditivos alimentarios realizadas en diferentes momentos; la introduccién
de notas XS en la NGAA a veces no tenia en cuenta las normas vigentes para productos; formulacién de normas
para productos que no cumplian plenamente con los requisitos del MP cuando se trataba de aditivos alimentarios.
Sobre la base de este analisis se presentaron tres posibles opciones para hacer frente a estos retos, como se
destacaba en CX/FA 24/54/11.

Debate

El CCFA mantuvo un breve debate y reafirmé el deseo de evitar la divergencia en el futuro entre la NGAA y las
normas para productos; y reafirmé ademas que la NGAA deberia ser la principal fuente de informacién sobre
aditivos alimentarios dentro del Codex.

Se convino en general en que, en lugar de centrarse en las tres opciones propuestas que figuraban en el
documento de debate, el CCFA debia examinar los problemas actuales de manera mas amplia, centrandose en
lo siguiente:

e En el futuro, cuando se concluyan los trabajos en curso de armonizacion, sefialando que la valiosa
experiencia adquirida durante las actividades de armonizacién en curso seria importante para afrontar
posibles lagunas del MP, incluido el posicionamiento de la NGAA como fuente Unica de aditivos
alimentarios en el Codex.

e La manera de gestionar mejor las disposiciones sobre aditivos alimentarios tanto en las normas para
productos como en la NGAA agilizando las relaciones entre el trabajo del CCFAy el de los comités sobre
productos.

e Ladeterminacion de los procesos que podrian permitir que la ratificacion y la armonizacion/incorporacion
se lleven a cabo al mismo tiempo, teniendo en cuenta la necesidad de acatar el MP vy, en particular, el
parrafo 59.

El CCFA también sefalo el apoyo de algunos miembros a diversas opciones.

La Secretaria del Codex llamé la atencién del CCFA sobre los siguientes mecanismos del MP que podrian ayudar
a hacer frente al reto de la divergencia entre las disposiciones sobre aditivos alimentarios en las normas para
productos y la NGAA:

e El requisito de que el CCFA ratifique todas las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las normas
para productos antes de la publicacion de cualquier norma.

o Elformato de las normas del Codex exige que la secciodn sobre aditivos alimentarios haga referencia a la
seccioén correspondiente de la NGAA y que dicha disposicion adopte la forma siguiente, es decir

"[Clase funcional del aditivo alimentario] utilizado de conformidad con los cuadros 1y 2 de la Norma
general para los aditivos alimentarios en la categoria de alimentos x.x.x.x [nombre de la categoria de
alimentos] o enumerado en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios cuyo uso
en los alimentos es aceptable de conformidad con esta norma."

19 CX/FA 24/54/11; CRD15 (Canadd, Kenya, Senegal, Tailandia); CRD17 (Sudafrica); CRD26 (Federacion de Rusia); CRD28
(Ghana); CRD29 (Burundi); CRD31 (IlUFoST); CRD32 (Malasia); CRD35 (China y miembros interesados)
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La Secretaria del Codex sefalé6 ademas que los mecanismos mencionados en el MP podrian brindar una
oportunidad al CCFA para asegurar que la divergencia de las disposiciones sobre aditivos alimentarios en las
normas para productos y la NGAA se redujera significativamente.

La Presidencia alent6é al CCFA a no limitarse a ningunas opciones especificas sino mas bien trabajar juntos en
forma mas incluyente, y sefial6 la necesidad de una mayor consulta.

Tras un breve debate, el CCFA convino en que China, junto con los miembros y observadores interesados,
celebrara consultas oficiosas sobre las cuestiones planteadas en el documento de debate y formulara propuestas
viables sobre el camino a seguir para hacer frente a los retos encontrados que conducen a la divergencia de las
disposiciones sobre aditivos alimentarios.

China presento las propuestas de la consulta informal que figuran en CRD35, que fueron ratificadas por el CCFA.

La Presidencia reiteré que el objetivo principal de la actividad de armonizacién era tener una referencia Unica para
los aditivos alimentarios en el Codex, y que el CCFA deberia centrarse en como reducir al minimo de la mejor
manera la divergencia y falta de congruencia de las disposiciones sobre aditivos alimentarios entre la NGAAYy las
normas para productos, y reducir asi la carga del trabajo de armonizacion.

Conclusién
ElI CCFA, en su 54.2 reunion, acordo los siguientes objetivos para el trabajo de armonizacion:
o fortalecer la NGAA como referencia Unica para los aditivos alimentarios;

e reducir al minimo la incorporacién de disposiciones especificas sobre aditivos alimentarios en las normas
para productos en la medida de lo posible, y

e asegurar que el trabajo de armonizacién se termine, y que todas las futuras disposiciones especificas
sobre aditivos alimentarios que elaboren los comités sobre productos o los regionales se incorporen en
la NGAA.

ElI CCFA acordé solicitar a China como autor, y a Australia, el Brasil, el Canada, la Unién Europea, Senegal y los
Estados Unidos de América, en calidad de coautores:

i Elaborar practicas de trabajo, incluida la consideracion de un documento de orientacién, para la
ratificacion e incorporacion de las disposiciones sobre aditivos alimentarios consideradas por los comités
regionales de productos, a fin de asegurar que se realicen los cambios oportunos necesarios en la NGAA.
Estas practicas de trabajo estarian de acuerdo con el MP.

i. Estas practicas de trabajo incluirian informacion sobre la forma en que los comités sobre productos
formulan propuestas al CCFA y la manera en que el CCFA las incorporara en la NGAA.

iii. Elaborar un plan de participacién. El plan de participacion incluiria la forma en que el CCFA interactua
con los comités sobre productos y regionales.

El CCFA sefnal6 que el informe del GTE deberia ponerse a disposicion de la Secretaria del Codex al menos tres
meses antes de la 55.2 reunién del CCFA.

El CCFA senal6 que este podria ser un plan de dos afios y que el CCFA, en su 56.2 reunion, podria establecer un
GTe sobre esta cuestion con base en los debates celebrados durante su 55.2 reunion.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA ELABORACION DE UNA NORMA PARA LA LEVADURA (tema 9 del
programa) 20

La Presidencia recordd los antecedentes de la elaboracién del documento de debate y sefialé que en la
53.2 reunién del CCFA habia habido un apoyo general para seguir elaborando el documento del proyecto con un
ambito de aplicacion mejor definido orientado a la levadura de panaderia, y también teniendo en cuenta las
observaciones recibidas en esa reunion.

China, autora del documento de debate, en nombre de Francia, el Japén, Tirkiye y la Confederaciéon de
Productores Europeos de Levadura (COFALEC), presenté el documento de debate junto con el documento del
proyecto y destacé los cambios realizados en las diferentes secciones del documento del proyecto, sefalando
que el titulo y el &mbito de aplicacién se habian afinado para centrarse en la levadura de panaderia; la definicion

20 CX/FA 24/54/12; CRD16 (Canadd, Japdn, Kenya, Marruecos, Republica de Corea); CRD17 (Sudafrica); CRD20 (Cabo
Verde); CRD21 (India); CRD24 (COFALEC); CRD25 (Egipto); CRD28 (Ghana); CRD29 (Burundi); CRD31 (IUFoST)
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y clasificacion de los productos se dividieron en levadura liquida, fresca y seca, de acuerdo con su contenido de
humedad; y se pudieron al dia los datos sobre la importacion y exportacién de levadura a escala mundial.

China explic6 ademas que las diferentes normas nacionales o regionales actuales para la levadura habian dado
lugar a la creacion de obstaculos técnicos al comercio, y que la elaboracién de una norma del Codex ayudaria a
reducir esos obstaculos, derivados de las numerosas normas nacionales para la levadura.

Los miembros y observadores expresaron su agradecimiento a China y a los coautores por haber preparado un
documento de debate revisado y el documento del proyecto.

Debate general

El CCFA debati6 las preguntas de los miembros sobre cédmo la norma contribuiria a proteger la salud de los
consumidores y resolver las preocupaciones sobre inocuidad de los alimentos, ya que no tenian conocimiento de
ninguna preocupacioén relacionada con la inocuidad de los alimentos ni disputas relacionadas con el comercio de
levadura de panificacion, y pidieron la colaboracién y el intercambio de informacion entre la Organizacion
Internacional de Normalizacion (ISO) y el Codex para garantizar la armonizacion de las normas cuando se iniciara
el nuevo trabajo.

Un observador destaco que la ISO se encontraba en etapas avanzadas de elaboracion de una norma voluntaria
mundial para la levadura de panaderia fresca y seca, y que la mayoria de las caracteristicas de calidad se habian
incluido en el documento. No tenian conocimiento de que hubiera obstaculos comerciales ni problemas de
inocuidad de los alimentos relacionados con la levadura y, por lo tanto, dudaban de la necesidad de elaborar una
norma del Codex, ya que esto conduciria a una innecesaria duplicacion del trabajo. Pidieron que se revisara la
propuesta a la luz de los avances logrados en la norma ISO.

En respuesta a las preocupaciones planteadas, China explicé la diferencia de la ISO y la norma del Codex en lo
que respecta a la membresia y el reconocimiento en los tratados de la Organizacion Mundial del Comercio (OMC),
y la diferencia de objetivos.

La Secretaria del Codex alenté la cooperacién entre la ISO y el Codex, con el fin de evitar incompatibilidades, y
afiadié que ambas organizaciones con diferentes membresias y sus correspondientes normas, podian ser
diferentes en cuanto a su funcion.

Respecto a la cuestion de si el CCFA era el comité apropiado para llevar a cabo la tarea, China aclaré que esa
responsabilidad era de la CAC, y destaco la historia del CCFA en la elaboracion de normas para productos. Por
ejemplo, el CCFA habia formulado previamente normas como la Norma para la sal de calidad alimentaria (CXS 150-
1985).

Después de un debate general, el CCFA senal6 el apoyo general al nuevo trabajo propuesto sobre la levadura de
panaderia; y luego reviso el documento del proyecto seccion por seccion. El CCFA acorddé modificar la definicion
del producto suprimiendo la expresion “como ejemplo”, que podria interpretarse en el sentido de que otras
especies de levadura quedaban cubiertas por esta norma.

Conclusion
El CCFA, en su 54.2 reunion, acordo:

i presentar a la CAC, en su 47.° periodo de sesiones, el Documento de proyecto sobre la elaboracion de
una norma para la levadura de panaderia (Apéndice XllIlI) con miras a la aprobacion del nuevo trabajo, y

ii. establecer un GTe presidido por China y copresidido por Francia y Turkiye, que trabajaria en inglés, para
preparar, sujeto a la aprobacion del nuevo trabajo, un anteproyecto de norma para la levadura de
panaderia a fin de distribuirlo para recabar observaciones en el tramite 3 y examinarlo en la proxima
reunion.

El CCFA, en su 54.2 reunién, sefal6 que el informe del GTE deberia ponerse a disposicién de la Secretaria del
Codex al menos tres meses antes de la 55.2 reunion del CCFA.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (tema 10 del programa)
El CCFA tomo nota de que no se habian propuesto otros asuntos.
FECHA Y LUGAR DE LA SIGUIENTE REUNION (tema 11 del programa)

Se informé al CCFA de que la 55.2 reunién se celebraria del 24 al 28 de marzo de 2025y que los acuerdos finales
estarian sujetos a la confirmacion del gobierno anfitrién en consulta con la Secretaria del Codex.
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Apéndice I

MEDIDAS NECESARIAS COMO RESULTADO DE LOS CAMBIOS EN EL ESTADO DE LA INGESTA
DIARIA ACEPTABLE Y OTRAS RECOMENDACIONES FORMULADAS POR EL COMITE MIXTO
FAO/OMS DE EXPERTOS EN ADITIVOS ALIMENTARIOS (JECFA) EN SUS REUNIONES 96.2Y 97.2

(atitulo informativo y de adopcion de medidas)

PARTE A: 96.2 reuniéon del JECFA

Cuadro 1: Aditivos alimentarios con evaluacion toxicolégica o considerados para establecer
especificaciones en la 96.2 reunion del JECFA

N.° Aditivo Ingesta diaria aceptable (IDA) y otras Medidas

SIN alimentario recomendaciones toxicolégicas o de inocuidad recomendadas por el
e informacion sobre la exposicidn alimentaria CCFA

951 Aspartamo El JECFA evalué los estudios bioquimicos, | Téngase en cuenta la

toxicolégicos y epidemioldgicos sobre el aspartamo,
sus metabolitos y los productos de degradacion

conclusion del JECFA
en que reafirmé su

disponibles desde la evaluacién anterior del JECFA.
El JECFA también evalu6é estimaciones de la
exposicion alimentaria al aspartamo por primera vez.

IDA previamente
establecidade 0 —
40 mg/kg pc para el

. . aspartamo.
Después de la exposicién oral, el aspartamo se

hidroliza completamente en el tracto gastrointestinal
de humanos y animales en tres metabolitos:
fenilalanina, acido aspartico y metanol. Por lo tanto,
el JECFA reafirmé que no hay exposicion sistémica
al aspartamo después de la exposicién alimentaria.
La fenilalanina, el acido aspartico y el metanol
también se liberan de los alimentos cominmente
consumidos por la hidrélisis enzimatica catalizada.

Ténganse en cuenta
las especificaciones
revisadas para el
aspartamo (véase
CX/FA 24/54/4).

Después de la hidrélisis presistémica del aspartamo,
estas sustancias entran en la circulacion sistémica
en niveles inferiores a los derivados del consumo de
alimentos comunes. ElI JECFA observé que, en los
estudios de la exposiciéon oral al aspartamo en
humanos a dosis hasta la IDA actual, no se habian
producido aumentos en las concentraciones
plasmaticas de los metabolitos del aspartamo.

El JECFA concluyé que no habia preocupacion por
la genotoxicidad de la exposicion oral al aspartamo.

El JECFA evalud los datos de doce estudios de
carcinogenicidad oral del aspartamo e identifico
deficiencias en todos ellos. El JECFA observé que
todos los estudios, aparte de los de Soffritti et al. (1-
4) ' mostraron resultados negativos. EI JECFA
consider6 los resultados positivos de Soffritti y sus
colegas, sefialando que habia limitaciones en el
disefio, ejecucion, documentacion e interpretacion
del estudio. En particular, esto se debio6 al uso de un
protocolo de prueba en el que se permiti6 a la
mayoria de los animales alcanzar la muerte natural.

1 Soffritti M, Belpoggi F, Degli Esposti D, Lambertini L. Aspartame induces lymphomas and leukaemias in rats. EUR J
Oncol. 2005;10:107-16.

Soffritti M, Belpoggi F, Degli Esposti D, Lambertini L, Tibaldi E, Rigano A. First experimental demonstration of the
multipotential carcinogenic effects of aspartame administered in the feed to Sprague-Dawley rats. Environ Health Perspect.
2006;114:379-85. d0i:10.1289/ehp.8711.

Soffritti M, Belpoggi F, Tibaldi E, Esposti DD, Lauriola M. Life-span exposure to low doses of aspartame beginning during
prenatal life increases cancer effects in rats. Environ Health Perspect. 2007;115:1293-7. doi:10.1289/ehp.10271.

Soffritti M, Belpoggi F, Manservigi M, Tibaldi E, Lauriola M, Falcioni L, Bua L. Aspartame administered in feed, beginning
prenatally through life span, induces cancers of the liver and lung in male Swiss mice. Am J Ind Med. 2010;53:1197-206.
doi:10.1002/ajim.20896.
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N.°
SIN

Aditivo
alimentario

Ingesta diaria aceptable (IDA) y otras
recomendaciones toxicologicas o de inocuidad
e informacioén sobre la exposicion alimentaria

Medidas
recomendadas por el
CCFA

Como resultado, la interpretacion de estos estudios
se complicé por los aumentos conocidos en la
aparicion de cancer con el envejecimiento. El JECFA
opind que los resultados de los estudios de Soffritti et
al.2 tienen una importancia incierta y, por lo tanto, no
pueden utilizarse para la evaluacién del riesgo del
aspartamo. El JECFA concluyé que el estudio de
carcinogenicidad realizado por Ishii et al. estaba
cerca de cumplir con las directrices de las pruebas
actuales y mostré resultados negativos. EI JECFA
reviso varios estudios publicados recientemente que
investigaron posibles mecanismos que pueden ser
relevantes para la induccion del cancer, incluyendo
el estrés oxidativo. Los estudios que documentaron
cambios en los marcadores de estrés oxidativo
tuvieron limitaciones en su disefio. El JECFA sefial6
que no se observaron cambios histopatoldgicos que
cabria esperar del estrés oxidativo prolongado en
otros estudios de toxicidad a corto y largo plazo del
aspartamo.

Con base en los resultados negativos del estudio de
Ishii et al. al igual que los otros estudios de
carcinogenicidad negativos, sin preocupacion por la
genotoxicidad y la falta de un mecanismo plausible
por el cual la exposicion oral al aspartamo pudiera
inducir cancer, el JECFA concluyé que no habia
preocupacion por la carcinogenicidad en animales
por la exposicion oral al aspartamo.

El NOAEL en estudios de toxicidad para la
reproduccién y el desarrollo de una o dos
generaciones en ratas fue de 4 000 mg/kg pc al dia,
la dosis mas alta. EIl NOAEL de toxicidad para el
desarrollo en ratones fue de 5 700 mg/kg pc al dia, la
dosis mas alta probada. Por lo tanto, el JECFA
concluyé que el aspartamo no era una sustancia
téxica para la reproduccién o el desarrollo en los
animales.

El JECFA evalu6 datos de ensayos controlados
aleatorios (ECA) y estudios epidemiolégicos para
examinar la asociaciéon entre el consumo de
aspartamo y ciertos efectos en la salud, como el
cancer, la diabetes tipo 2 (T2D) y otros puntos de
valoracidn de la salud no cancerosos en humanos.

El JECFA observé que se habian notificado
aumentos estadisticamente significativos de algunos
canceres, como los hepatocelulares, de mama y
hematolégicos (linfoma no Hodgkin y mieloma
multiple), en algunos estudios de cohortes realizados
con aspartamo o bebidas que contenian aspartamo
como endulzante intenso. Sin embargo, no se
observé una asociacion consistente entre el
consumo de aspartamo y un tipo especifico de
cancer. Todos los estudios tienen limitaciones con
respecto a su evaluacién de la exposicion vy, en

2 Ishii H, Koshimizu T, Usami S, Fujimoto T. Toxicity of aspartame and its diketopiperazine for Wistar rats by dietary
administration for 104 weeks. Toxicology. 1981;21(2):91—4. doi:10.1016/0300-483x(81)90119-0.
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N.°
SIN

Aditivo
alimentario

Ingesta diaria aceptable (IDA) y otras
recomendaciones toxicologicas o de inocuidad
e informacioén sobre la exposicion alimentaria

Medidas
recomendadas por el
CCFA

muchos estudios, particularmente con respecto al
aspartamo frente a los edulcorantes intensos en
general. No se puede descartar la causalidad
inversa, el azar, el sesgo y la confusién por factores
socioecondmicos o de estilo de vida, o el consumo
de otros componentes dietéticos. En general, el
JECFA concluy6 que las pruebas de una asociacion
entre el consumo de aspartamo y el cancer en
humanos no son convincentes.

Varios estudios que evaluaron los efectos del
consumo de aspartamo en la T2D y otros puntos de
valoracion de la salud no cancerosos en humanos
mostraron resultados inconsistentes. Por ejemplo,
los ECA mostraron respuestas glucémicas reducidas
después del consumo de aspartamo, mientras que
en estudios epidemiolégicos el consumo de
aspartamo se asocié con un mayor riesgo de T2D. El
JECFA sefalé que los resultados de los estudios
epidemiolégicos podian estar sesgados por la forma
en que se identificaban los casos de T2D
(medicamentos especificos y diagnéstico médico
autoinformado). Por lo tanto, el JECFA concluy6 que
las pruebas de una asociacion entre el consumo de
aspartamo y los puntos de valoracion de la salud no
cancerosos evaluados no son convincentes.

En general, el JECFA lleg6 a la conclusién de que no
habia pruebas convincentes de datos
experimentales en animales o humanos de que el
aspartamo tuviera efectos adversos después de la
ingesta. Esta conclusibn se sustenta en la
informacion de que el aspartamo se hidroliza
completamente en el tracto gastrointestinal en
metabolitos que son idénticos a los absorbidos
después del consumo de alimentos comunes, y que
ningdn aspartamo entra en la circulacion sistémica.
El JECFA llegé a la conclusion de que los datos
evaluados en la presente reunidn no indicaban razén
alguna para cambiar la IDA establecida previamente
de 0 - 40 mg/kg pc para el aspartamo. Por lo tanto,
el JECFA reafirm¢ la IDA de 0 — 40 mg/kg pc para
el aspartamo en la presente reunién.

El JECFA determindé que las estimaciones de la
exposicion alimentaria al aspartamo en una media de
hasta 10 mg/kg pc por dia para los nifios y 5 mg/kg
pc por dia para los adultos, y para las altas
exposiciones dietéticas hasta 20 mg/kg pc por dia
para los nifios y 12 mg/kg pc por dia para los adultos,
eran apropiadas para la presente evaluacion.

El JECFA sefald que estas estimaciones de
exposicién alimentaria no exceden la IDA. Por lo
tanto, el JECFA concluy6 que la exposicion dietética
al aspartamo no plantea un problema de salud.
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Cuadro 2. Aromatizantes evaluados en la 96.2 reunién del JECFA

Los aromatizantes se evaluaron con el procedimiento revisado para la evaluacion de la inocuidad de los

aromatizantes.

A. Esteres de alcoholes primarios alifaticos aciclicos con acidos alifaticos aciclicos de cadena

ramificada

Aromatizante N.° Especificaciones: Conclusion basada
en la exposicion
alimentaria estimada
actual

Clase estructural |

4-metilpentilo 4-metilvalerato 2280 N No hay problema de
inocuidad

5-acetato de metilhexilo 2281 N No hay problema de
inocuidad

4-metilpentilo isolvalerato 2282 N No hay problema de
inocuidad

4-metilpentanoato de etilo 2283 N No hay problema de
inocuidad

2-etilbutirato de etilo 2284 N No hay problema de
inocuidad

2-etilhexanoato de etilo 2285 N No hay problema de
inocuidad

N: Nuevas especificaciones.
B. Derivados bencilicos hidroxi y alcoxi-sustituidos

Aromatizante N.° Especificaciones: Conclusion basada
en la exposicion
alimentaria
estimada actual

Clase estructural |

2-etoxi-4-(hidroximetil)fenol 2271 N No hay problema de
inocuidad

2-(4-hidroxi-3-metoxifenil)acetato de 2- 2272 N No hay problema de

fenoxietilo inocuidad

2-(4-hidroxi-3-metoxifenil)acetato de 3- 2273 N No hay problema de

fenilpropilo inocuidad

Acetato de etilo -2-(4-hidroxi-3-metoxifenilo) 2274 N No hay problema de
inocuidad

Salicilato de cis-3-hexenilo 2275 N No hay problema de
inocuidad

2-Hidroxipropanoato de 4-formil-2-metoxifenilo 2276 N No hay problema de
inocuidad

2-Hidroxi-4-metoxibenzaldehido 2277 N No hay problema de
inocuidad

Acido 3,4-dihidroxibenzoico 2278 N No hay problema de
inocuidad

Acido 3-hidroxibenzoico 2279 N No hay problema de

inocuidad

N: Nuevas especificaciones.
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PARTE B: 97.2reunién del JECFA

Cuadro 1. Aditivos alimentarios con evaluacién toxicolégica o considerados para establecer
especificaciones en la 97.2 reunién del JECFA

N.° SIN | Aditivos
alimentarios

Ingesta diaria aceptable (IDA) y otras
recomendaciones toxicoldgicas o de
inocuidad e informacién sobre la
exposicion alimentaria

Medidas
recomendadas por el
CCFA

171 Diéxido de titanio
(TiO2)

El JECFA examin6 otros estudios
toxicolégicos pertinentes para la evaluacion
de la seguridad del SIN 171 que
investigaban la toxicocinética, la toxicidad
aguda, la toxicidad a corto plazo, la toxicidad
a largo plazo y la carcinogenicidad, la
genotoxicidad y la toxicidad para la
reproduccién y el desarrollo, asi como
estudios especiales sobre el potencial de
iniciacion/promocién a corto plazo del
céncer de colon.

El JECFA identific6 varios materiales de
ensayo TiO2 que se consideraron
representativos del SIN 171. Ademas, el
JECFA reconocié que se habian llevado a
cabo un gran numero de estudios
toxicolégicos utilizando materiales de
ensayo, incluidas nanoparticulas, que
tenian distribuciones de tamafio 'y
propiedades fisicoquimicas no comparables
a las del SIN 171. Estos estudios sobre
materiales no representativos  fueron
evaluados por el JECFA, pero se concluyé
que no eran pertinentes para la evaluacion
de seguridad del SIN 171.

El JECFA observé que el SIN 171 se
absorbia poco en el tracto gastrointestinal
de ratones y ratas. No se observaron efectos
adversos en estudios a corto plazo en
ratones y ratas que recibieron SIN 171 en la
dieta, con NOAEL de 15 000 mg/kg pc por
dia y 5000 mg/kg pc por dia en ratones y
ratas, respectivamente, las dosis méas altas
probadas. El JECFA observé que los datos
disponibles no proporcionaban pruebas
convincentes de genotoxicidad del SIN 171,
pero reconocié las limitaciones de las
metodologias actuales con respecto a los
ensayos de particulas poco solubles.
Aunque habia incertidumbres en los datos
de genotoxicidad, el JECFA tuvo en cuenta
el hecho de que el SIN 171 no era
carcinogénico en estudios de dos afios
realizados adecuadamente en ratones y
ratas a dosis de hasta 7 500 mg/kg pc por
dia en ratones y 2 500 mg/kg pc por dia en
ratas, las dosis mas altas probadas. No
hubo pruebas de toxicidad para Ila
reproduccion o el desarrollo en los estudios
realizados en ratas a dosis de SIN 171 de
hasta 1 000 mg/kg pc por dia, las dosis mas
altas analizadas.

Téngase en cuenta la
conclusién del JECFA
en que reafirmé la IDA
establecida
anteriormente “no
especificada” para el
di6éxido de titanio.

Cabe destacar las
nuevas especificaciones
del JECFA para el
diéxido de titanio (véase
CX/FA 24/54/4).
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N.° SIN | Aditivos Ingesta diaria aceptable (IDA) y otras Medidas
alimentarios recomendaciones toxicologicas o de recomendadas por el
inocuidad e informacion sobre la CCFA

exposicion alimentaria

actualidad

Los estudios disponibles en humanos y el
analisis post mortem de tejidos sugieren que
la biodisponibilidad oral de TiO2 en humanos
es muy baja. El JECFA sefalé que en la
habia estudios
epidemiolégicos que permitieran extraer
conclusiones con respecto a la asociacion
entre la exposicion alimentaria al SIN 171y
los efectos sobre la salud humana.

En la 97.2 reunién del JECFA, el JECFA
estimo la exposicion alimentaria al SIN 171.
Sobre la base de
consideradas, el JECFA seleccioné para la
evaluacion una estimacion de exposicion
elevada al SIN 171 de 10 mg/kg pc por dia.
Teniendo en cuenta la muy baja absorcion
oral del SIN 171, y en ausencia de cualquier
riesgo identificable asociado al SIN 171 en
la alimentacion, el JECFA reafirmé la IDA
“no especificada” establecida en la décima
tercera reunion.

no

las estimaciones

Cuadro 2. Aromatizantes evaluados en la 97.2 reunion del JECFA

Los aromatizantes se evaluaron con el procedimiento revisado para la evaluacion de inocuidad de los agentes

aromatizantes.

A. Alcoholes primarios alifaticos, aldehidos, acidos carboxilicos, acetales y ésteres que contienen

grupos funcionales oxigenados adicionales

El JECFA decidié no examinar el acido succinico (N.° 2307) porque anteriormente se habia evaluado como
aditivo alimentario en la 29.2 reunién; en esa reunion, el JECFA lleg6 a la conclusién de que el acido succinico
no representa un peligro en las dosis en que es probable que se utilice como aditivo alimentario, debido a su

funciéon normal en el metabolismo.

El JECFA no pudo evaluar los aromatizantes N.° 1973 y 1988. Sélo se habian presentado resiumenes de los
estudios sin los informes originales completos para la evaluacién del N.° 1973, y no se habian presentado

datos para el N.° 1988.

Aromatizante N.° Especificaciones Conclusién basada
en la exposicion
alimentaria
estimada actual

Clase estructural |

(x)-6-Metoxi-2,6-dimetilheptanal 2308 N No hay problema de
inocuidad

5-Formiloxidecanoato de etilo 2309 N No hay problema de
inocuidad

Mezcla de &cido ricinoleico, &cido linoleico y 2310 N No hay problema de

acido oleico inocuidad

3-Metil-2-oxopentanoato de etilo 2311 N No hay problema de
inocuidad

N: Nuevas especificaciones.
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B. Alcoholes, aldehidos, acidos y ésteres relacionados lineales y ramificados, insaturados y no

conjugados

Los estudios de genotoxicidad disponibles para 4,7-decadienal (mezcla de isomeros) (N.° 2298) indicaron
resultados positivos in vitro, que no permitieron completar la evaluacion en esta reunion. El JECFA llegé a la

conclusién de que era necesario seguir investigando para demostrar la ausencia de clastogenicidad.

Aromatizante N.° Especificaciones Conclusion basada
en la exposicion
alimentaria
estimada actual

Clase estructural |

(4Z ,72)-Trideca-4,7-dienal 2286 N No hay problema de
inocuidad

Acetato de cis-5-dodecenilo 2287 N No hay problema de
inocuidad

trans-5-Dodecenal 2288 N No hay problema de
inocuidad

cis-6-Dodecenal 2289 N No hay problema de
inocuidad

cis-9-Dodecenal 2290 N No hay problema de
inocuidad

(E)-acido 3-metil-4-dodecenoico 2291 N No hay problema de
inocuidad

trans-5-Octenal 2292 N No hay problema de
inocuidad

trans-Tetradec-4-enal 2293 N No hay problema de
inocuidad

Formiato de 2,6-dimetilheptenilo 2294 N No hay problema de
inocuidad

(2)-9-4cido dodecenoico 2295 N No hay problema de
inocuidad

cis-Tridec-5-enal 2296 N No hay problema de
inocuidad

(2)-8-pentadecenal 2297 N No hay problema de

inocuidad

N: Nuevas especificaciones.
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C. Alcoholes primarios saturados lineales aciclicos, aldehidos y acidos

Los aromatizantes N.° 2299, 2303 y 2306 superaron sus respectivos umbrales de preocupacion toxicolégica.

El analogo estructural propuesto para completar la evaluacion de estos tres agentes aromatizantes fue el
acetaldehido (N.° 80) (3); sin embargo, el JECFA considero que el uso del acetaldehido (N.° 80) como analogo
estructural en esta evaluacion de la seguridad requeriria una evaluacion adicional. Por lo tanto, el JECFA no
pudo completar la evaluacién de los nimeros 2299, 2303 y 2306. El JECFA también llegé a la conclusién de

gue era necesario reevaluar el uso del acetaldehido (N.° 80) como aromatizante.

Aromatizante N.° Especificaciones Conclusién basada
en la exposicién
alimentaria
estimada actual

Clase estructural |

Acido pentadecanoico 2300 N No hay problema de
inocuidad

Tridecanal 2301 N No hay problema de
inocuidad

Acido tridecanoico 2302 N No hay problema de
inocuidad

Acetaldehido di-isobutilo acetal 2304 N No hay problema de
inocuidad

Acetaldehido etil isobutilo acetal 2305 N No hay problema de

inocuidad

N: Nuevas especificaciones.
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Apéndice lll

ANTEPROYECTO DE ESPECIFICACIONES PARA LA IDENTIDAD Y PUREZA DE ADITIVOS
ALIMENTARIOS

(para adopcion en el tramite 5/8)

Anteproyecto de especificaciones paralaidentidad y pureza de aditivos alimentarios formuladas por el
JECFA en sus reuniones 96.2Y 97.2

ESPECIFICACIONES DE ADITIVOS ALIMENTARIOS DESIGNADAS COMO COMPLETAS (FAO/JECFA
MONOGRAFIA 31, 2023Y):

Aspartamo (SIN 951) (R)

Licopeno, sintético (SIN 160d(i)); y licopeno, Blakeslea trispora (SIN 160d(iii)) (R)
Trifosfato pentasddico (SIN 451(i)) (R)

Glicésidos de esteviol (R)

ESPECIFICACIONES DE ADITIVOS ALIMENTARIOS DESIGNADAS COMO COMPLETAS (FAO/JECFA
MONOGRAFIA 32, 2024):

Dioxido de titanio (SIN 171) (R)

NUEVAS ESPECIFICACIONES DESIGNADAS COMO COMPLETAS PARA AROMATIZANTES
(FAO/JECFA MONOGRAFIA 31, 20232):

Esteres de alcoholes alifaticos aciclicos primarios con &cidos alifaticos aciclicos de cadena
ramificada

Clase estructural |

Aromatizante N.° Especificaciones:
4-metilpentilo 4-metilvalerato 2280 N
5-acetato de metilhexilo 2281

4-metilpentilo isolvalerato 2282 N
4-metilpentanoato de etilo 2283 N
2-etilbutirato de etilo 2284 N
2-etilhexanoato de etilo 2285 N

Derivados bencilicos sustituidos por hidroxi y alcaloxi
Clase estructural |

Aromatizante N.° Especificaciones:
2-etoxi-4-(hidroximetil)fenol 2271 N
2-fenoxietilo 2-(4-hidroxi-3-metoxifenil)acetato 2272

3-fenilpropil 2-(4-hidroxi-3-metoxifenil)acetato 2273 N
Acetato de etilo -2-(4-hidroxi-3-metoxifenilo) 2274 N
Salicilato de cis-3-hexenilo 2275 N
2-hidroxipropanoato de 4-formil-2-metoxifenilo 2276 N
2-hidroxi-4-metoxibenzaldehido 2277 N

Acido 3,4-dihidroxibenzoico 2278 N

Acido 3-hidroxibenzoico 2279 N

1 (N) nuevas especificaciones; (R) especificaciones revisadas.
2 (N) nuevas especificaciones; (R) especificaciones revisadas.
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Aromatizantes considerados Unicamente para las especificaciones

Aromatizante N.° Especificaciones:
(E)-2-hexenal dietil acetal 1383 R
3-butilideneftalida 1170 R
1,4-Cineol 1233 R
Octahidrocumarina 1166 R
3-(I-metoxi)-2-metilpropano-1,2-diol 1411 R
p-metano-3,8-diol 1416 R
p-isopropilacetofenona 808 R
Acetanisol 810 R

NUEVAS ESPECIFICACIONES DESIGNADAS COMO COMPLETAS PARA AROMATIZANTES
(FAO/JECFA MONOGRAFIA 32, 2024?):

Alcoholes primarios alifaticos, aldehidos, acidos carboxilicos, acetales y ésteres que contienen grupos
funcionales oxigenados adicionales
Clase estructural |

Aromatizante No. Especificaciones:
(+)-6-Metoxi-2,6-dimetilheptanal 2308 N
5-formiloxidecanoato de etilo 2309 N
Mezcla de acido ricinoleico, &cido linoleico y &cido oleico 2310 N
3-metil-2-oxopentanoato de etilo 2311 N

Alcoholes, aldehidos, acidos y ésteres relacionados lineales y ramificados, insaturados y no
conjugados

Clase estructural |

Aromatizante No. Especificaciones:
(42,7Z)-Trideca-4,7-dienal 2286

Acetato de cis-5-dodecenilo 2287 N
trans-5-Dodecenal 2288 N
cis-6-Dodecenal 2289 N
cis-9-Dodecenal 2290 N
(E)-4cido 3-metil-4-dodecenoico 2291 N
trans-5-Octenal 2292 N
trans-Tetradec-4-enal 2293 N
Formiato de 2,6-dimetilheptenilo 2294 N
(2)-9-acido dodecenoico 2295 N
cis-Tridec-5-enal 2296 N
(2)-8-pentadecenal 2297 N
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Alcoholes primarios saturados lineales aciclicos, aldehidos y acidos

Aromatizante No. Especificaciones:
Acido pentadecanoico 2300 N
Tridecanal 2301 N
Acido tridecanoico 2302 N
Acetaldehido di-isobutilo acetal 2304 N
Acetaldehido etil isobutilo acetal 2305 N
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Apéndice IV

ESTADO DE RATIFICACION Y/O REVISION DE LOS NIVELES MAXIMOS DE ADITIVOS
ALIMENTARIOS Y COADYUVANTES DE ELABORACION EN NORMAS PARA PRODUCTOS

El CCFA, en su 54.2 reunién, ratificé las disposiciones sobre aditivos alimentarios de las tres normas
siguientes:

A. NORMA PARA RAICES, RIZOMAS Y BULBOS DESECADOS O DESHIDRATADOS - CURCUMA
(para adopcién por la Comision en su 47.° periodo de sesiones en el tramite 5/8)*

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los antiaglutinantes que figuran en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios
(CXS 192-1995) son aceptables para su uso en la forma molida o en polvo del producto de conformidad con
esta norma.

B. NORMA GENERAL PARA LAS FRUTAS DESECADAS (aprobada por la Comisién en su 43.° periodo
de sesiones en el tramite 5/8) ?

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
Para los productos incluidos en los anexos, se cumplird lo dispuesto en los anexos correspondientes.

Para los productos no incluidos en los anexos, se podran utilizar las clases de aditivos alimentarios indicadas
en el apartado 4.1.

4.1 Los reguladores de la acidez, antioxidantes, colorantes?®, agentes de glaseado, conservantes*,
edulcorantes® y agentes secuestrantes utilizados de conformidad con los cuadros 1y 2 de la Norma
general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en las categorias de alimentos 04.1.2.2 (Frutas
desecadas) y 04.1.2.7 (Frutas confitadas)® o incluidos en el Cuadro 3 de la Norma general para los
aditivos alimentarios son aceptables para su uso en los alimentos de conformidad con esta norma.

4.2 Los aromatizantes utilizados en productos regulados por esta norma (es decir, productos incluidos en
los anexos en los que se permiten los aromatizantes y productos no incluidos en los anexos) cumplirdn
las Directrices para el uso de aromatizantes (CXG 66-2008).

ANEXO A: ALBARICOQUES SECOS
3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo los conservantes utilizados de conformidad con los cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 04.1.2.2 (Frutas desecadas) o incluidos en el
Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios son aceptables para su uso en los alimentos
regulados por el Anexo A de esta nhorma.

ANEXO B: DATILES

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo los humectantes utilizados de conformidad con los cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 04.1.2.2 (Frutas desecadas) o incluidos en el
Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios son aceptables para su uso en los alimentos
regulados por el Anexo B de esta norma.

ANEXO C: UVAS PASAS
3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.1 Los humectantes utilizados de conformidad con los cuadros 1y 2 de la Norma general para los
aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 04.1.2.2 (Frutas desecadas) o

1 REP24/SCH, Apéndice VI.

2 REP20/PFV, Apéndice V.

3 Para utilizar en frutas desecadas en conserva solamente.

4 Con exclusion de los productos catalogados como “Frutas desecadas sin tratar”.
5 Para frutas desecadas en conserva solamente.
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incluidos en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios son aceptables para su
uso en los alimentos regulados por el Anexo C de esta norma.

3.2 El diéxido de azufre (INS 220) como blanqueador para uvas pasas blanqueadas de conformidad con
los cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria
de alimentos 04.1.2.2 (Frutas desecadas) es aceptable para su uso en los alimentos regulados por el
Anexo C de esta norma.

ANEXO D: LONGANES SECADOS
3. ADITIVOS ALIMENTARIOS
3.1 “Longan entero secado”
Ninguno permitido.
3.2 “Pulpa de longan secada” y “Longan liofilizado relleno de pasta de fruta”

Solo los conservantes utilizados de conformidad con los cuadros 1y 2 de la Norma general para los
aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 04.1.2.2 (Frutas desecadas) o
incluidos en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios son aceptables para su
uso en la “pulpa de longan secada” y el “longan liofilizado relleno de pasta de fruta” regulados en el
Anexo D de esta norma.

ANEXO E: CAQUIS DESECADOS
3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo los conservantes utilizados de conformidad con los cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 04.1.2.2 (Frutas desecadas) o incluidos en el
Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios son aceptables para su uso en los alimentos
regulados por el Anexo E de esta norma.

C. NORMA GENERAL PARA MEZCLAS DE FRUTAS EN CONSERVA (adoptada por la Comision en
su 43.° periodo de sesiones en el tramite 5/8)°

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Para los productos incluidos en los anexos, solo las clases de aditivos alimentarios indicadas abajo y en los
anexos correspondientes estan tecnoldgicamente justificadas y pueden ser empleadas en los productos
regulados por esta norma. Para los productos no incluidos en los anexos, se podran utilizar las clases de
aditivos alimentarios indicadas abajo, y también pueden estar justificadas otras clases de aditivos alimentarios
en funcidn de las caracteristicas de la fruta empleada y del producto global.

4.1 Los reguladores de la acidez, antioxidantes y reafirmantes utilizados de conformidad con los cuadros 1
y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos
04.1.2.4 (Frutas en conserva, enlatadas o en frascos [pasterizadas]) o incluidos en el Cuadro 3 de la
Norma general para los aditivos alimentarios son aceptables para su uso en los alimentos de
conformidad con esta norma.

4.2 Los aromatizantes utilizados en productos regulados por esta norma (esto es, productos incluidos en
los anexos y productos no incluidos en los anexos) deberan cumplir las Directrices para el uso de
aromatizantes (CXG 66-2008).

6 REP20/PFV, Apéndice VI.
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Apéndice V

ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LAS
NORMAS DEL CODEX PARA PRODUCTOS

(para adopcion)

El texto nuevo aparece en negrita y subrayado. El texto que debe eliminarse aparece tachade.

Parte A: En relaciéon con el tema 2 del programa

A.1 Enmiendas propuestas alas normas para productos pertinentes en relacién con las

RIBOFLAVINAS

A.1.1 ENMIENDAS PROPUESTAS A LA NORMA PARA PEPINOS ENCURTIDOS (ENCURTIDO DE

PEPINOS) (CXS 115-1981)
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

| Nombre del aditivo

| Dosis méxima

4.4 Colorantes

101(i) Riboflavina, sintéticas

101(ii) | Riboflavina 5', fosfato de sodio

101(ii) | Riboflavina de Bacillus subtilis

PF

101(iv) | Riboflavina de Ashbya gossypii

Riboflavina

Verde soélido FCF

Complejo cobre-clorofilas

Tartracina

Extracto de bija

Clrcuma

Amarillo ocaso FCF

300 mg/kg solos 0 en combinacion

Beta-caroteno

Oleoresina de paprika

Azul brillante FCF

Caramelo ordinario

Caramelo (caramelo al sulfito amdnico)

A.1.2 ENMIENDAS PROPUESTAS A LA NORMA PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS

(CXS 296-2009)
4  ADITIVOS ALIMENTARIOS

N.° SIN | Nombre del aditivo alimentario

| Dosis méxima

4.4 Colorantes

TG

104 (iii) Riboflavina de Bacillus subtilis

(i g
101(i) Riboflavina, sintéticas
101(ii) Riboflavina 5', fosfato de sodio BPE

101(iv) Riboflavina de Ashbya gossypii
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A.2 Enmiendas propuestas a las normas para productos pertinentes gue atafien a los aditivos
alimentarios relacionados con el caroteno

A.2.1 ENMIENDAS PROPUESTAS A LA NORMA PARA PEPINOS ENCURTIDOS (ENCURTIDO DE
PEPINOS) (CXS 115-1981)

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

| Nombre del aditivo | Nivel maximo
4.4 Colorantes
. 5 mg/kg, expresado como betacaroteno,
160a(i), — . o
160a(ii). | BETACAROTENOS |bndt|vu(jualnt1ente obert] comb;ptamonf.sclzrotenos,
160a(iv) eta- (carotenos, beta-, sintéticos

160a(i)]); carotenos, beta-, Blakeslea trispora
(SIN 160a(iii)); extracto de Dunaliella salina
160a(ii) Carotenos, beta-, vegetales rico en betacarotenos (SIN 160a(iv)); y
carotenos, beta-, vegetales (SIN 160a(ii))

A.2.2 ENMIENDAS PROPUESTAS A LA NORMA PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS
(CXS 296-2009)

4 ADITIVOS ALIMENTARIOS

N.°SIN | Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima

4.4 Colorantes

160a(i) BETACAROTENOS Carotenos;-beta-; 15500-mg/kg, expresado como
160a(iii) | {sintéticos) betacaroteno, individualmente o en
160e Garotenos-beta-Blakesleatrispora combinacion: carotenos, beta-
160f Carotenalbeta-apo-8- (carotenos, beta-, sintéticos

160a(iv) | Esteretilico-del-dcido-beta-apo-8-carotensico [SIN 160a(i]); carotenos, beta-,
Blakeslea trispora (SIN 160a(iii));

extracto de Dunaliella salina rico en

160ay(ii) Carotenos, beta-, vegetales betacarotenos (SIN 160a(iv)); vy
carotenos, beta-, vegetales (SIN 160a(ii))
solos-o-combinados

160e Carotenal-beta-apo-8- 500-mgtkg

Parte B: En relacion con el tema 4.b del programa

B.1 ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA LECHES FERMENTADAS (CXS 243-2003)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccion 4 de la Norma para leches fermentadas (CXS 243-2003).
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

De acuerdo con la Seccion 4.1 del Preambulo de la Norma general para los aditivos alimentarios
(CXS 192-1995), podra haber aditivos adicionales en las leches fermentadas aromatizadas y en las bebidas
a base de leche fermentada como resultado del acumulado de excedentes de los ingredientes no lacteos.

Gasificantes, estabilizadores y espesantes de la categoria de alimentos 01.2.1.1 (Leches fermentadas
[naturales/simples] sin tratamiento térmico después de la fermentacién), requladores de |la acidez,
gasificantes, gases de envasado, estabilizadores y espesantes de la categoria de alimentos 01.2.1.2
(Leches fermentadas [naturales/simples] tratadas térmicamente después de la fermentacién)
reguladores de la acidez, colorantes, emulsionantes, acentuadores del sabor, conservantes,
estabilizadores, edulcorantes y espesantes de la cateqgoria de alimentos 01.1.4 (Bebidas lacteas
liguidas aromatizadas) v de la categoria de alimentos 01.7 (Postres lacteos [como pudines, yogur
aromatizado o con fruta]) utilizados sequn lo establecido en los cuadros 1 y 2 de la Norma general
para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) son aceptables para su uso _en los alimentos de
conformidad con esta norma.

Para los productos aromatizados, se permite el uso de todos los requladores de la acidez, colorantes,
emulsionantes v gases de envasado gue figuran en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos
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alimentarios (CXS 192-1995) v solo de determinados gasificantes, acentuadores del sabor,
estabilizadores, edulcorantes y espesantes del Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995) para las categorias de productos a base de leche fermentada segun se
especificaen el cuadro siguiente. Los conservantes enumerados en el Cuadro 3 solo estan permitidos
en las leches fermentadas aromatizadas tratadas térmicamente después de la fermentacién vy en las
bebidas a base de leche fermentada tratadas térmicamente después de la fermentacion.

Leches fermentadas y bebidas a base Leches fermentadas tratadas
de leche fermentada térmicamente luego de la fermentacion
y bebidas a base de leche fermentada
tratadas térmicamente luego de la
fermentacion
Simple Aromatizada Simple Aromatizada
Categoria de 01.2.1.1 Sin tratamiento 01.2.1.2 Con tratamiento
alimentos de la térmico: térmico:
. .
Norma general 1.1.4 (bebidas a 1.1.4 (bebidas a
paralos aditivos
- - base de leches base de leches
alimentarios fermentadas); fermentadas);
(CXS 192-1995)
01.7 (postres 01.7 (postres
lacteos) lacteos)
Reguladores de - X X X
acidez:
Gasificantes: X®) X(b) X(b) X(b)
Colorantes: - X - X
Emulsionantes: - X - X
Acentuadores del - X - X
sabor:
Gases de - X X X
envasado:
Sustancias - - - X
conservadoras:
Estabilizadores: X@) X X X
Edulcorantes: - X< - Xe
Espesantes: X@® X X X

(a) El uso esta restringido a la reconstitucion y recombinacion si asi lo permite la legislacién nacional del pais
de venta al consumidor final.

(b) El uso de gasificantes esté justificado tecnol6gicamente solo para las bebidas a base de leche fermentada.

(c) El uso de edulcorantes se limita a la leche y los productos a base de derivados de la leche de energia
reducida o sin azlcar agregado.

X Eluso de aditivos que pertenecen a la clase esta tecnoldgicamente justificado. En el caso de los productos
aromatizados, esta justificado el uso de los aditivos en la parte lactea.

- El uso de aditivos que pertenecen a la clase no esta tecnolégicamente justificado.
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N2del- SIN | Nombre deladitivo Nivelmaximeo
Reaulad I -
334 — Zrico. L+
33561 T | o L) 2 000-ma - -
357 Adipatos-de-potasio
359 Adipates-de-amonio
Gasificantes
Colorantes
1000) : .
1010 bofiavin_sintet
10160 boflavi fost I ;
102 .
104 lod —
110 m
120 v
122 3 bina —
124 s R (o) T
129 al
132 o
133 el
1410) ~lorofilas. . —
EWEYY Slorofiinas, o oricos_salesd i

potasio
143 Verde sélide-FCF
150b Caramelo-H—caramelo-alsulfite
150e Caramelo-H—caramelo-al-amoniace 2-000-mglkg
151 Negro-brillante-{regro-PN}
155 Marén-HT
180e Carotenal-beta-apo-8-

beta-apo-8-carotenoico
160afii} Carotenosbeta--vegetales
16050) = I ; o b ! i
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160600 I I I i ! i
160d - 3 ! R
161b(H) Luteina-de Tagetes-erecta
EFYT Y 2 na_sintet
Erule
432 Polioxietileno-(20),-moneolaurato-de-sorbitan Sorbitan
polioxietileno (20)
433 Polioxietileno-(20),-monooleato-de-sorbitan 3 000-ma/
235 Foxioh 20y, I Bita
NOSIN Cadit ol axi
136 Foxioh 20y —
1726 = - aran los 4eid ol 000 !
glicerol
174 5 Foérid oC !
175 = Taliceridos de acid > 000 !
177 = onal o 4cid o !
2810 . . I ; !
1820 et I - !
291 v I Dita
292 . I Dita
293 Morol I — 5 000-mal.
294 Sorbita I
295 . bita
5003 Fdimotils
Aecentdaderes-del-saber
580 Gluconato-de-magnesio
622 Glutamato-monopotassium,-k-
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1556 S
g . —
. — —
150w, — —
25w . -

452(vy | Polifesfato-de-calecio
45204 | Polifosfato-de-amonio
542 Fosfato-dehuesos
401 Alginato-de-sodio
402 Alginato-de-potasio
403 Alginate-de-amenio
404 Alginato-de-calcio
406 Agar

407 Carragenina
4073 Alga-euchema-elaborada
410 Goma-de-semillas-de-algarrobo
412 Goma-guar

413 Goma-detragacanto
415 Gomaxantan
416 Goma-karaya
417 Gomatara

418 Goma-gelan

425 Harina-konjac
440 Pectinas

461 Metileelulosa
163 o oaldl
1624 o metilcelul
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466 Carboximetilcelulosa sodica {gema-de-celulosa)
167 Crilhidroxiot I
468 Carbeximetilceltlosa sddica reticulada (gema-de
celulosa reticulada )

469 Carboximetilcelulosa sédica ;-hidrelizada-mediante

: hidrolizad ?

Chzin as;(ge Ra-de-celulosa

2700 EI."' : I"' o — o
calcio,-potasio-y-sodio

47067 Saldeac i icio. - ;

71 I alcand o

1723 = — o 4ol ol ol i

1726 = et o doid ol al I

1726 = — o doid ol

=03 I I -

=09 I o calci

£11 I I -

1200 i

1200 nas_almide |

1401 A I o

1202 = I loal

1403 Arridonbl |

1402 Arridd Had

1405 = I -

1210 ﬁ I il

1212 ﬁ o dialmidd

1213 ﬁ o dialmidonfostatad

214 ﬁ o dialmidd o

1420 il

1422 VT almidd ad

1240 i hidrox o

1442 Fost o dialrmidan i - o

1450 il T adosod

1251 il dadod T

Edulcorantes@

420 Sorbitel

421 Manitol

950 Acesulfame-potasico
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951 Aspartamo 11-000-mglkyg

952 Ciclamatos 250-myglkyg

953 Isomaltel{isomaltulosa-hidrogenada) BRE

B.2 ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA GENERAL PARA EL QUESO (CXS 283-1976)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccidén 4 de la Norma general para el queso (CXS 283-1976):

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Quesos no sometidos a maduracion

Tal como figura en la Norma de grupo para el queso no madurado, incluido el queso fresco (CXS 221-2001).
Quesos en salmuera

Tal como figura en la Norma de grupo para queso en salmuera (CXS 208-1999).

Quesos madurados, incluidos los quesos madurados con moho

Los aditivos que no figuran en la lista a continuacion pero que se proporcionan en las normas individuales del
Codex para variedades de quesos sometidos a maduracion podran utilizarse también para tipos de quesos
analogos conforme a las dosis que se especifican en esas normas.

Solo las clases de aditivos que se indican como justificados en el siguiente cuadro se pueden utilizar en las
categorias de productos especificadas.

Los reguladores de acidez, colorantes y conservantes utilizados de conformidad con los cuadros 1y 2 de la
Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 01.6.2.1 (Queso
madurado, incluida la corteza) y solo determinados reguladores de acidez, antiaglutinantes, colorantes y
conservantes del Cuadro 3 son aceptables para su uso en alimentos de conformidad con esta norma.

Clase funcional del aditivo Uso justificado
Masa de queso Superficie 0 masa de la corteza
Colorantes: X X®)

Blanqueadores: - -

Reguladores de la acidez: X -

Estabilizadores: - -

Espesantes: - z
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Emulsionantes: -

Antioxidantes: -

Conservantes: X X
Espumantes: - z
Antiaglutinantes: - X@

Gases de envasado: -

(a) Solo para la superficie de queso rebanado, cortado, desmenuzado o rallado.

(b) Para corteza comestible de queso.

X El uso de aditivos gue pertenecen ala clase se justifica tecnolégicamente.

- El uso de aditivos que pertenecen ala clase no se justifica tecnolégicamente.

4.1 Coadyuvantes de elaboracién

Los coadyuvantes de elaboracién que se utilizan en los productos que corresponden a esta norma deberan

ajustarse a las Directrices para sustancias utilizadas como ayudantes para elaboracién (CXG 75-2010).

lase funcional de adit stificad

Masa-deguese | Superfcieo-masadelacorteza




REP24/FA, Apéndice V 54

B.3 ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA PARA LAS NATAS (CREMAS) Y LAS NATAS (CREMAS) PREPARADAS (CXS 288-1976)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccion 4 de la Norma para las natas (cremas) y las natas (cremas)
preparadas (CXS 288-1976).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente los aditivos mencionados en el cuadro a contlnuaC|on pueden ut|I|zarse para las categorlas de
producto que se especmcan

Los estabilizantes y espesantes, incluidos los almidones modificados podran usarse en forma individual o en
combinacion, cumpliendo con las definiciones de los productos lacteos y solamente en la medida en que sean
necesarios para esa funcion, tomando en cuenta todo uso de gelatina y almidén, tal como se contempla en la
Seccién 3.2.

Los requladores de acidez, emulsionantes, estabilizadores vy espesantes de la categoria de
alimentos 01.4.1 (Nata[crema] pasteurizada [natural/simple]), requladores de la acidez, emulsionantes,
gases de envasado, gases impelentes, estabilizadores y espesantes de la categoria de
alimentos 01.4.2 (Natas [cremas] esterilizadas y UHT, natas [cremas] para batir o batidas y natas
[cremas] de contenido de grasa reducido [naturales]) v reguladores de la acidez, emulsionantes,
estabilizadores y espesantes de la categoriade alimentos 01.4.3 (Nata[crema] cuajada (natural/simple])
utilizados de conformidad con los cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios
(CXS 192-1995) v solo _determinados requladores de acidez, emulsionantes, estabilizadores vy
espesantes de la categoria 01.4.3 (Nata [crema] cuajada [natural/simple]) del Cuadro 3 son aceptables
para su uso en alimentos de conformidad con esta norma.

Aditivo clase funcional

Categoria de producto Estabilizantes® | Reguladores | Espesantes®y | Gases de

de acidez® emulsionantes® | envasado e

impelentes

Nata (crema) liquida X X X -
preenvasada (2.4.1):
Nata (crema) para montar/batir X X X -
(2.4.2):
Nata (crema) envasada a X X X X
presion (2.4.3):
Nata (crema) montada/batida X X X X
(2.4.4):
Nata (crema) fermentada X X X -
(2.4.5):
Nata (crema) acidificada (2.4.6): X X X -

(a) Estos aditivos podran utilizarse cuando sea necesario para garantizar la estabilidad del producto, la
integridad de la emulsién, tomando en cuenta el contenido graso y la duracion del producto. Con respecto
a la duracién, se debera dar consideracion especial al nivel del tratamiento térmico aplicado, ya que
algunos productos de escasa pasteurizacion no requieren el uso de ciertos aditivos.

X El uso de aditivos que pertenecen a esta clase esta justificado a nivel tecnoldgico.

— El uso de aditivos que pertenecen a esta clase no esta justificado a nivel tecnoldgico.

Y- ; ol aditi - —
Reguladores-dela-acidez

325 Lactato-de-sodio BPE

326 Lactato-de potasio BPE
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403 Alginato-de-amonio
404 Alginato-de-caleio
406
407 Carragenaho
407a Alga-euchema-elaborada
410 Goma-de-semilla-de-algarrobo
412 Goma-guar
414 Goma-arabiga
415 Goma-xantana
418 Goma-gellan
20 .
2600 ol . <ol
460(i) Gelulosa-en-polvo
261 ol .
263 ol o Fi . .
264 ol I o idrox T
265 ol od .
266 ol I e otlod i
7% ,' Iocotliaran o 4cid | o I
508 Cloruro-de-potasio
509 Cleruro-de-sedio
1410 Fostato-monoalmidonado
1412 Fosfato-dialmidonade
1422 ; Falmid ad
1440 i i . .
1242 F T o hidroxi T
1450 i . od ;
o
3220
132 I T Toxiot 20
133 I L oxictil 20,
232 trni I bit3 lioictil 20 : I
235 . loictil 20
136 . I bit3 lioxictil 20
yeTY Feand licer o acid
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2725 £ P o acid T I BPE
2720 £ — o acid T I EPE
273 s Z coid 5 00C I
175 £ Falican coid S 000 I
291 v —

292 " I it

293 Nonol it 5000 mall
292 v I —

295 v i I bita

Gases-de-envasado

941 Nitrogeno BPE
Propulsoer

B.4 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LA NORMA PARA LAS ACEITUNAS DE MESA (CXS 66-1981)
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los reguladeres—de—acidez,—antioxidantes, agentes de retencion del color4, agentes endurecedores,
acentuadores del sabor, conservantes, determinados requladores de la acidez y determinados
espesantes® utilizados de acuerdo con los cuadros 1 y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios
(CXS 192-1995) en la categoria de alimentos 04.2.2.3 (Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o salsa de
soja) o incluidos en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios cuyo uso es aceptable en
los productos de conformidad con esta Norma.

4 Aceitunas de mesa ennegrecidas por oxidacion.

5 Aceitunas de mesa rellenas.

B.5 ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA REGIONAL PARA PRODUCTOS A BASE DE ALGA NORI (CXS 323R-2017)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccién 4 de la Norma regional para productos a base de alga
nori (CXS 323R-2017).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Productos a base de alga nori secada y productos a base de alga nori tostada
No se autoriza el uso de aditivos alimentarios.

4.2 Productos de alga nori condimentada

En los productos a base de alga nori condimentada (véase la Seccion 2.3.3) regulados por la presente norma
podran emplearse solo reguladores de la acidez, antiaglomerantes, acentuadores del sabor, edulcorantes,
espesantes y antioxidantes de conformidad con los cuadros 1 y 2 de la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995), en las categorias de alimentos 04.2.2.2 (Hortalizas [incluidos hongos vy setas,
raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera], algas marinas y nueces vy semillas
desecadas) y 04.2.2.8 (Hortalizas [incluidos hongos vy setas, raices y tubérculos, legumbres vy
lequminosas vy aloe vera] y algas marinas cocidas o fritas) o los incluidos en el Cuadro 3 de la Norma
general para los aditivos alimentarios.
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950 Acesulfame-potasico 300

B.6 ENMIENDAS PROPUESTAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE LA
NORMA REGIONAL PARA EL YACON (CXS 324R-2017)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccidn 8 de la Norma regional para el yacon (CXS 324R-2017).

8. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Parte C: En relacion con el tema 5.a del programa

ENMIENDAS PROPUESTAS A LA NORMA PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS
(CXS 296-2009)

Se proponen las siguientes enmiendas a la Seccién 4 de la Norma para las confituras, jaleas y mermeladas
(CXS 296-2009)

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo las clases de aditivos alimentarios indicadas abajo estan tecnolégicamente justificadas y pueden ser
empleadas en productos amparados por esta norma. Dentro de cada clase de aditivo solo aquellos aditivos
alimentarios indicados abajo, o relacionados, pueden ser empleados y solo para aquellas funciones, y dentro
de los limites, especificados.

4.4 Colorantes

N.° SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
100(i) Curcumina 500 mg/kg
101(i), (i) Riboflavinas 200 mg/kg
104 Amarillo de quinoleina 100 mg/kg
110 Amarillo ocaso FCF 300 mg/kg
120 Carmines 200 mg/kg
124 Ponceau 4R (Rojo de cochinilla A) 100 mg/kg
129 Rojo allura AC 100 mg/kg
133 Azul brillante FCF 100 mg/kg
140 Clorofilas BPF
141(i), (ii) Clorofilas y clorofilinas, complejos clpricos 200 mg/kg
143 Verde sélido FCF 400 mg/kg
150a Caramelo | — caramelo puro BPF
150b Caramelo Il — caramelo al sulfito 80 000 mg/kg
150c Caramelo Il — caramelo al amoniaco 80 000 mg/kg




REP24/FA, Apéndice V 59
150d Caramelo IV — caramelo al sulfito aménico 1 500 mg/kg
160a(i) Carotenos, beta-, sintéticos
160ay(iii) Carotenos, beta-, Blakesleatrispora

500 mg/kg solos
160e Carotenal, beta-apo-8'- o combinados
Ester etilico del acido beta-apo-8'-
160f .
carotenoico
160a(ii) Carotenos, beta-, vegetales 1 000 mg/kg
160d(i), 160d(iii) Licopenos 100 mg/kg
161b(i) Luteina de Tageteserecta 100 mg/kg
162 Rojo de remolacha BPF
163(ii) Extracto de piel de uva 500 mg/kg
172(i)-(iii) Oxidos de hierro 200 mg/kg
120 ma/kg
183! Jagua (genipina-glicina) azul Sobre unabase
de polimero
azul

Parte D: En relacion con el tema 6 del programa

PROPUESTA DE ENMIENDA DEL NUMERO DEL SIN PARA LA GOMA GELAN (SIN 418) EN LA
NORMA PARA LOS PRODUCTOS ACUOSOS DE COCO: LECHE DE COCO Y CREMA DE COCO

(CXS 240-2003)

4,

ADITIVOS ALIMENTARIOS

| Nombre del aditivo alimentario

Dosis maxima

4.1 Blanqueadores

223 Metabisulfito de sodio 30 mglkg

224 Metabisulfito de potasio

4.2 Emulsionantes

432 Polioxietileno (20), monolaureato de sorbitdn

433 Polioxietileno (20), monooleato de sorbitan

434 Polioxietileno (20), monopalmitato de sorbitan 1 000 mg/kg

435 Polioxietileno (20), monoestearato de sorbitan

436 Polioxietileno (20), triestearato de sorbitan

471 Mono vy diglicéridos de acidos grasos Limitada por las BPF
473 Esteres de 4cidos grasos y sacarosa 1 500 mg/kg

4.2 Conservantes

1 000 mg/kg, solo para la leche de
COCo pasteurizada

211 Benzoato de sodio

4.4 Espesantes/Estabilizadores
412 Goma guar

415 Goma xantan

418 Goma gelan

418(i)

466 Carboximetilcelulosa sédica

Limitado por las BPF

1 A reserva de que la Comision del Codex Alimentarius, en su 47.° periodo de sesiones, adopte la disposicion

relativa a la jagua (genipina-glicina) azul (SIN 183) en la categoria de alimentos 04.1.2.5 (Confituras, jaleas,

mermeladas) en |la Norma general para los aditivos alimentarios.
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Apéndice VI

NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS

PROYECTOS Y ANTEPROYECTOS DE DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS Y OTRAS
DISPOSICIONES

(para adopcion)

El texto nuevo aparece en letra negrita y subrayada. El texto que debe suprimirse aparece tachade.

PARTE A: DISPOSICIONES RELATIVAS AL TEMA 4b DEL PROGRAMA

A.1- PROPUESTA DE ENMIENDAS A LOS CUADROS 1, 2 Y 3 DE LA NGAA EN RELACION CON
DIVERSAS NORMAS PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS (CXS 243-2003 y CXS 288-1976)

A.1.1 PROPUESTA DE ENMIENDAS AL ANEXOB (DESCRIPTOR DE LA CATEGORIA DE
ALIMENTOS 01.4.3) Y AL ANEXO C DEL PREAMBULO DE LA NGAA

A.1.1.1 PROPUESTA DE ENMIENDAS AL ANEXO B DEL PREAMBULO DE LA NGAA

01.4.3 Nata (crema) cuajada (natural):

Nata (crema) espesada y viscosa formada peraccién-de-enzimas-que-coagulanlaleche por la fermentacion

v acidificacion _de la nata (crema), por tanto reduciendo el pH mediante la fermentacién con
microorganismos _apropiados y/o por el uso de reguladores de la acidez apropiados, con o _sin

coaqulamon y con o sin eI uso de enzimas coaqulantes de la Ieche—Gemp%ende—la—nata—(eFema)—agna

A.1.1.2 ENMIENDAS PROPUESTAS AL ANEXO C DEL PREAMBULO DE LA NGAA

N.° de norma | Titulo de la norma del Codex N.° de la cat.
de alimentos
288-1976 Natas (cremas) y las natas (cremas) preparadas (rata-feremal— 01.4.1
ituid [ ] bi

y nata [crema] liquida pasteurizada preenvasada, incluidas las
elaboradas a base de nata [crema] reconstituida o recombinada)

288-1976 Nata (crema) y natas (cremas) preparadas (natas [cremas] 01.4.2
esterilizadas y ultrapasteurizadas preenvasadas, natas [cremas]
para montar, natas [cremas] envasadas bajo presién y natas [cremas]
batidas, incluidas las elaboradas a base de nata [crema]
reconstituida o recombinada)

288-1976 Nata (crema) y natas (cremas) preparadas (nata [crema] fermentaday | 01.4.3
nata [crema)] acidificada, incluidas las elaboradas a base de nata
[crema] reconstituida o recombinada)

A.1.2 ENMIENDAS PROPUESTAS AL CUADRO 1 DE LA NGAA: (por orden alfabético)
ACESULFAME POTASICO

SIN: 950 Clase funcional: acentuador del sabor y edulcorante
N.°de la cat. de Categoria de Nivel max. Notas Tramite/afio
alimentos alimentos de adopcidn
01.1.4 Bebidas lacteas 350 mg/kg 478,188, Q243 2019
liquidas
aromatizadas
01.7 Postres lacteos 350 mg/kg 478, 188, Q243 2019
(como pudines y
yogur
aromatizado o
con fruta)
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ACETATO DE CALCIO
SIN: 263

Clase funcional: regulador de la acidez, conservante y estabilizador

N.° de la cat. de Categoria de alimentos Nivel max. Notas | Tramite/afio de
alimentos adopcioén
01.2.1.2 Leches fermentadas PE M243

(naturales) tratadas
térmicamente después de

la fermentaciéon

ACETATO DE POTASIO

SIN: 261(i) Clase funcional: regulador de la acidez y conservante

N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio de
alimentos adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas PE M243a

(naturales) tratadas
térmicamente después de
la fermentacion

ACETATO DE SODIO
SIN: 262(i)

Clase funcional: regulador de la acidez, conservante y agente secuestrante

N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afo de
alimentos adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas PE M243a

(naturales) tratadas
térmicamente después de
la fermentacién

ACIDO ALGINICO
SIN: 400

Clase funcional: incrementador del volumen, sustancia inerte, emulsionante, espumante, agente
gelificante, agente de glaseado, humectante, secuestrante, estabilizador y espesante

N.°de la cat. de Categoria de Nivel méax. Notas Tramite/afio
alimentos alimentos de adopcién
01.2.1.1 Leches fermentadas BPF 234, 235, R243

(naturales) no

tratadas
térmicamente

después de la
fermentacion

ACIDO CITRICO

SIN: 330
Clase funcional: regulador de la acidez, antioxidante, agente de retencién del color y agente
secuestrante
N.°de la cat. de alimentos | Categoria de alimentos | Nivel méax. Notas | Tramite/afio de
adopcién
01.2.1.2 Leches fermentadas BPF M243a | 2013
(naturales) tratadas
térmicamente después
de la fermentacion
01.4.1 Nata (crema) BPF A288 2013

pasteurizada (natural)
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ACIDO FUMARICO
SIN: 297 Clase funcional: regulador de la acidez
N.° de la cat. de Categoria de alimentos Nivel max. Notas | Tramite/afio de
alimentos adopcioén
01.2.1.2 Leches fermentadas BPE M243
(naturales) tratadas
térmicamente después de
la fermentacion
ACIDO LACTICO, L-, D- Y DL-
SIN: 270 Clase funcional: regulador de la acidez
N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel max. Notas | Tramite/afio de
alimentos adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas BPE M243
(naturales) tratadas
térmicamente después de
la fermentacién
01.4.1 Nata (crema) pasteurizada BPF A288 | 2013
(natural)
ACIDO MALICO, DL-
SIN: 296 Clase funcional: regulador de la acidez y agente secuestrante
N.°de la cat. de alimentos | Categoria de alimentos | Nivel méx. Notas | Tramite/afio de
adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas BPF M243a | 2013
(naturales) tratadas
térmicamente después
de la fermentacion
ADIPATOS
SIN: 355 Clase funcional: regulador de la acidez
N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel méax. Notas Tramite/afio
alimentos de adopcién
01.1.4 Bebidas lacteas liguidas | 1 500 mg/kg 1, R243
aromatizadas
01.7 Postres lacteos (como 1 500 mg/kg 1, R243
pudines y yogur
aromatizado o con fruta)
ADVANTAME
SIN: 969 Clase funcional: acentuador del sabor y edulcorante
N.°de la cat. de Categoria de | Nivel max. Notas Tramite/afio
alimentos alimentos de adopcidn
01.1.4 Bebidas 6 mg/kg 381, 478, XS243
lacteas
liquidas
aromatizadas
01.7 Postres 10 mg/kg 478, XS243 2021
lacteos
(como
pudines y
yogur
aromatizado
0 con fruta)
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ALGINATO DE AMONIO
SIN: 403
Clase funcional: incrementador del volumen, sustancia inerte, emulsionante, espumante, agente
gelificante, agente de glaseado, humectante, agente secuestrante, estabilizador y espesante
N.°delacat. de | Categoriade Nivel méax. Notas Tramite/afio
alimentos alimentos de adopcioén
01.2.1.1 Leches fermentadas | BPF 234, 235, R243
(naturales) no
tratadas
térmicamente
después de la
fermentacion
ALGINATO DE CALCIO
SIN: 404
Clase funcional: antiespumante, incrementador del volumen, sustancia inerte, espumante, agente
gelificante, agente de glaseado, humectante, agente secuestrante, estabilizador y espesante
N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio
alimentos de adopcién
01.2.1.1 Leches fermentadas BPE 234, 235,
(naturales) no tratadas R243
térmicamente después
de la fermentacién
ALGINATO DE POTASIO
SIN: 402
Clase funcional: Incrementador del volumen, sustancia inerte, emulsionante, espumante, agente
gelificante, agente de glaseado, humectante, secuestrante, estabilizador y espesante
N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio
alimentos de adopcién
01.2.1.1 Leches fermentadas BPFE 234, 235,
(naturales) no tratadas R243
térmicamente después de
la fermentacion
ALGINATO DE PROPILENGLICOL
SIN: 405
Clase funcional: incrementador del volumen, sustancia inerte, emulsionante, espumante, agente
gelificante, estabilizador y espesante
N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio
alimentos de adopcién
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas 1 300 mg/kg %xS243D243, 2017
aromatizadas G243a
01.2.1.1 Leches fermentadas (naturales) 5 000 mg/kg 234, 235, D243 2017
no tratadas térmicamente
después de la fermentacion
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) 5 000 mg/kg 234, D243 2017
tratadas térmicamente después
de la fermentacién
01.4.2 Natas (cremas) esterilizadas y | 5000 mag/kg E288
UHT, natas (cremas) para batir
0 batidas v natas (cremas) de
contenido de grasa reducido
(naturales)
01.4.3 Nata (crema) cuajada (natural) 5 000 mg/kg G288 2016
01.7 Postres lacteos (como pudinesy | 6 000 mg/kg D243, G243a 2016
yogur aromatizado o con fruta)
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ALMIDON OXIDADO ACETILADO
SIN: 1451 Clase funcional: emulsionante, estabilizador y espesante
N.°de la cat. de Categoria de alimentos | Nivel max. | Notas Tramite/afio
alimentos de adopcidén
01.2.1.1 Leches fermentadas BPF 234, 235, R243
(naturales) no tratadas
térmicamente después
de la fermentacion
01.2.1.2 Leches fermentadas BPF 234, R243
(naturales) tratadas
térmicamente después
de la fermentacidn
AMARANTO
SIN: 123 Clase funcional: colorante
N.°de la cat. de Categoria de Nivel max. Notas Tramite/afio
alimentos alimentos de adopcién
01.1.4 Bebidas lacteas 50 mg/kg 52, XS243 2017
liguidas
aromatizadas
AMARILLO DE QUINOLEINA
SIN: 104 Clase funcional: colorante
N.° de la cat. de alimentos Categoria de | Nivel max. Notas | Tramite/afio de adopcidn
alimentos
01.1.4 Bebidas 10 mg/kg 52, 2017
lacteas 400
liquidas
aromatizadas
ASPARTAMO
SIN: 951 Clase funcional: acentuador del sabor y edulcorante
N.°de la cat. de Categoria de Nivel Notas Tramite/ano de
alimentos alimentos max. adopcién
01.1.4 Bebidas lacteas 600 478,191, 405; F243, 2019
liquidas mg/kg | Q243
aromatizadas
01.7 Postres lacteos 1000 | 478,191, Q243 2019
(como pudines y mg/kg
yogur aromatizado o
con fruta)
BENZOATOS
SIN: 210-213 Clase funcional: conservante
N.°de la cat. de alimentos Categoria de Nivel max. Notas | Tramite/afio de
alimentos adopcion
01.1.4 Bebidas lacteas | 300 mg/kg 13,
liguidas T243a
aromatizadas
01.7 Postres lacteos 300 mg/kg 13, 2001
(como pudines y T243

yogur
aromatizado o
con fruta)
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CANTAXANTINA

SIN: 161g Clase funcional: colorante

N.° de la cat. de alimentos Categoria de Nivel max. Notas Tramite/afio de
alimentos adopcioén
01.1.4 Bebidas lacteas 15 mg/kg 52, 176, 2011
liquidas XS$243
aromatizadas
01.7 Postres lacteos 15 mg/kg 170, 2011
(como pudines y XS243
yogur
aromatizado o
con fruta)

CARAMELO IV — CARAMELO AL SULFITO AMONICO

SIN: 150d Clase funcional: colorante
N.°de lacat. de | Categoriade Nivel max. Notas Tramite/afio de adopcion
alimentos alimentos
o424 Leches— 150-mgltkg 12 1999
fermentadas—
{naturales)

CARBONATO ACIDO DE MAGNESIO

SIN: 504(ii)

Clase funcional: regulador de la acidez, antiaglutinante, sustancia inerte y agente de retencién del
color

N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
alimentos max. adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas (haturales) BPF M243a | 2013

tratadas térmicamente después
de la fermentacion

CARBONATO ACIDO DE SODIO
SIN: 500(ii)
Clase funcional: regulador de la acidez, antiaglutinante, leudante, estabilizador y espesante

N.°de lacat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
alimentos max. adopcioén
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) BPF M243a | 2013

tratadas térmicamente después

de la fermentacién
014.1 Nata (crema) pasteurizada BPF A288 2013

(natural)

CARBONATO AMONICO

SIN: 503(i) Clase funcional: regulador de la acidez y leudante

N.°de lacat. de | Categoria de alimentos Nivel méx. | Notas | Tramite/afio de
alimentos adopcién
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) BPF M243

tratadas térmicamente después
de la fermentacion

CARBONATO DE CALCIO

SIN: 170(i)

Clase funcional: regulador de la acidez, antiaglutinante, colorante, reafirmante, agente de
tratamiento de las harinas y estabilizador

N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
alimentos max. adopcién
01.2.1.1 Leches fermentadas (naturales) | BPE 234, 235, R243

no tratadas térmicamente
después de la fermentacion
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01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) BPF H243 2013
tratadas térmicamente después de
la fermentacion

CARBONATO DE POTASIO

SIN: 501(i) Clase funcional: regulador de la acidez y estabilizador
N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio
alimentos max. de adopcién
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) BPF 234, M243a | 2013
tratadas térmicamente después de la
fermentacion

CARBONATO DE SODIO

SIN: 500(i)

Clase funcional: regulador de la acidez, antiaglutinante, sal emulsionante, leudante, estabilizador y
espesante

N.°de la cat. de alimentos Categoria de alimentos Nivel | Notas | Tramite/afio de
max. adopcidn
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) BPF M243a | 2013

tratadas térmicamente después
de la fermentacion

01.4.1 Nata (crema) pasteurizada BPF A288 2013
(natural)

CARBONATO MAGNESICO

SIN: 504(i)

Clase funcional: regulador de la acidez, antiaglutinante, agente de retencién del color y agente de
tratamiento de las harinas

N.°de la cat. de alimentos Categoria de alimentos Nivel | Notas | Trdmite/afio de
max. adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) BPF M243a | 2013

tratadas térmicamente después
de la fermentacién

CARBOXIMETILCELULOSA SODICA ENTRECRUZADA (GOMA DE CELULOSA ENTRECRUZADA)

SIN: 468 Clase funcional: estabilizador y espesante
N.°de la Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio
cat. de max. de
alimentos adopcioén
01.2.1.1 Leches fermentadas (naturales) no tratadas BPF 234, 235,

térmicamente después de la fermentacién R243
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas BPE R243

térmicamente después de la fermentacién

CARBOXIMETILCELULOSA SODICA, HIDROLIZADA MEDIANTE ENZIMAS (GOMA DE CELULOSA,
HIDROLIZADA MEDIANTE ENZIMAS)

SIN: 469 Clase funcional: estabilizador y espesante
N.cde la Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio
cat. de max. de
alimentos adopcioén
01.2.1.1 Leches fermentadas (naturales) no tratadas BPE 234, 235,

térmicamente después de la fermentacion R243
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas BPE 234, R243

térmicamente después de la fermentacion
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CAROTENAL, BETA-APO-8’-

SIN: 160e Clase funcional: colorante
N.°delacat. | Categoria de Nivel méax. Notas Tramite/afio de
de alimentos | alimentos adopcién
01.1.4 Bebidas lacteas 10 mg/kg 52, XS243 | 2023

liguidas aromatizadas

CAROTENOS, BETA-

SIN: 160a(i),(iii),(iv) Clase funcional: colorante
N.°de la Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio
cat. de de
alimentos adopcién
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas 20 mg/kg 52, 341, 344, 2023
aromatizadas 402 (revisada)
01.7 Postres lacteos (como 20 mg/kg 341, 344, 2023
pudines y yogur 402 (revisada)
aromatizado o con fruta)

CAROTENOS, BETA-, VEGETALES

SIN: 160a(ii) Clase funcional: colorante
N.°de la cat. | Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio
de alimentos de
adopcién
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas 20 mg/kg 52, 341, 344, 2023
aromatizadas 402 (revisada)
01.7 Postres lacteos (como 25 mg/kg 341, 344, 402 (revisada) 2023
pudines y yogur
aromatizado o con fruta)
CICLAMATOS
SIN: 952(i),(ii),(iv) Clase funcional: edulcorante
N.°de la Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio
cat. de de
alimentos adopcién
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas 250 mg/kg 17,477, Q243 2019
aromatizadas
01.7 Postres lacteos (como pudines y 250 mg/kg 17,477, Q243 2019
yogur aromatizado o con fruta)
CICLODEXTRINA, BETA-
SIN: 459 Clase funcional: sustancia inerte, estabilizador y espesante
N.cde la Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio
cat. de de
alimentos adopcién
01.1.4 Bebidas lacteas liguidas 5 ma/kg G243
aromatizadas
01.2.1.1 Leches fermentadas (naturales) no | 5 ma/kg 234,235
tratadas térmicamente después de R243
la fermentacion
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) 5 ma/kg 234, R243
tratadas térmicamente después de
la fermentacion
01.7 Postres |acteos (como pudines vy 5 ma/kg G243
yogur aromatizado o con fruta)
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CITRATO DIACIDO DE POTASIO

SIN: 332(i)
Clase funcional: regulador de la acidez, sal emulsionante, agente secuestrante y estabilizador
N.° de la cat. de alimentos Categoria de alimentos Nivel | Notas | Tramite/afio de
max. adopcioén
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) BPF M243a | 2013
tratadas térmicamente después
de la fermentacién

CITRATO DIACIDO SODICO

SIN: 331(i)

Clase funcional: regulador de la acidez, antiaglutinante, emulsionante, sal emulsionante, agente
secuestrante y estabilizador

N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel méax. | Notas Tramite/afio
alimentos de
adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) | BPF 234, M243a | 2013
tratadas térmicamente después
de la fermentacién

CITRATO TRIAMONICO

SIN: 380 Clase funcional: regulador de la acidez
N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio
alimentos max. de
adopcién
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) BPFE M243
tratadas térmicamente después de la
fermentacion

CITRATO TRICALCICO

SIN: 333(iii)

Clase funcional: regulador de acidez, antioxidante, sal emulsionante, agente endurecedor, agente
secuestrante y estabilizador

N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio
alimentos max. de
adopcidn
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) BPE M243
tratadas térmicamente después de la
fermentacion

CITRATO TRISODICO

SIN: 331

Clase funcional: regulador de acidez, emulsionante, sal emulsionante, agente secuestrantey
estabilizador

N.°de la Categoria de alimentos Nivel méx. Notas Trémite/afio
cat. de de
alimentos adopcioén
01.2.1.1 Leches fermentadas (naturales) no BPE 234,235

tratadas térmicamente después de la R243

fermentacion
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas BPFE M243b

térmicamente después de la

fermentacion

CLORURO DE CALCIO

SIN: 509 Clase funcional: reafirmante, estabilizador y espesante

N.°de la Categoria de alimentos Nivel Notas Trémite/afio
cat. de max. de
alimentos adopcion
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01.2.1.1 Leches fermentadas (naturales) no tratadas BPFE 234, 235,
térmicamente después de la fermentaciéon R243
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas PFE 234, R243
térmicamente después de la fermentaciéon

SIN: 508

CLORURO DE POTASIO

Clase funcional: reafirmante, acentuador del sabor, estabilizador y espesante

N.°de la Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio
cat. de max. de
alimentos adopcion
01.2.1.1 Leches fermentadas (naturales) no tratadas BPF 234, 235,

térmicamente después de la fermentacion R243
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas BPE 234, R243

térmicamente después de la fermentacion

CLORURO MAGNESICO

SIN: 511 Clase funcional: agente de retencién del color, reafirmante y estabilizador
N.°de la Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afo
cat. de max. de
alimentos adopcion
01.2.1.1 Leches fermentadas (naturales) no tratadas BPF 234, 235,

térmicamente después de la fermentacion R243

DIOXIDO DE CARBONO

SIN: 290
Clase funcional: gasificante, espumante, gas de envasado, conservante y propulsor
N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
alimentos max. de
adopcion
01.2.1.1 Leches fermentadas (naturales) no tratadas BPE | J243
térmicamente después de la fermentacion
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas BPF 59,J243 | 2014
térmicamente después de la fermentacién

ESTEAROIL LACTILATOS
SIN: 481(i), 482(i)
Clase funcional: emulsionante, agente de tratamiento de las harinas, espumante y estabilizador

N.° de la cat. de alimentos Categoria de Nivel max. Notas | Tramite/afio de
alimentos adopcioén
01.1.4 Bebidas lacteas | 1 000 mg/kg 355, 2017
liquidas L243
aromatizadas
01.7 Postres lacteos 5 000 mg/kg 355, 2016
(como pudines y L243
yogur
aromatizado o
con fruta)

ESTERES ACETICOS Y DE ACIDOS GRASOS DE GLICEROL

SIN: 472a Clase funcional: emulsionante, agente secuestrante y estabilizador
N.°dela | Categoriade alimentos Nivel max. | Notas Tramite/afio
cat. de de adopcion
alimentos

01.2.1.1 Leches fermentadas (naturales) no BPF 234, 235, R243

tratadas térmicamente después de la

fermentacion

SIN: 472c

ESTERES CITRICOS Y DE ACIDOS GRASOS DE GLICEROL
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Clase funcional: antioxidante, emulsionante, agente de tratamiento de las harinas, agente
secuestrante y estabilizador

N.°de la Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio de
cat. de adopcion
alimentos

01.2.1.1 Leches fermentadas BPE 234, 235, R243

(naturales) no tratadas
térmicamente después de
la fermentaciéon

ESTERES DE ASCORBILO

SIN: 304, 305 Clase funcional: antioxidante

N.°de la Categoria de Nivel max. Notas Tramite/afio de adopcion
cat. de alimentos

alimentos

01.7 Postres lacteos 500 mg/kg 2, 10, XS243 2001

(como pudines y
yogur aromatizado o
con fruta)

ESTERES DE SACAROSA

SIN: 473, 473a, 474

Clase funcional: emulsionante, espumante y agente de glaseado (SIN 473); emulsionante, agente
de glaseado y estabilizador (SIN 473a), y emulsionante (SIN 474

N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio de
de alimentos max. adopcion
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas aromatizadas 5000 L243 | 2021
mg/kg
01.4.2 Natas (cremas) esterilizadas y UHT, natas 5000 H288 | 2021
(cremas) para batir o batidas y natas (cremas) mg/kg
de contenido de grasa reducido (naturales)
01.4.3 Nata (crema) cuajada (natural) 5000 E288
mg/kg
01.7 Postres lacteos (como pudines y yogur 5000 L243 | 2021
aromatizado o con fruta) mg/kg

ESTERES DE SORBITAN DE ACIDOS GRASOS

SIN: 491-495
Clase funcional: emulsionante y estabilizador (SIN 491, 492, 493 y 494),; emulsionante (SIN 495)
N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio de
de alimentos max. adopcién
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas aromatizadas 5 000 L243 2017
mg/kg
01.4.2 Natas (cremas) esterilizadas y UHT, natas 5000 F288
(cremas) para batir o batidas y natas mg/kg
(cremas) de contenido de grasa reducido
(naturales)
01.4.3 Nata (crema) cuajada (natural) 5000 E288
ma/kg
01.7 Postres lacteos (como pudines y yogur 5000 362; 2019
aromatizado o con fruta) mg/kg L243

ESTERES DIACETILTARTARICOS Y DE ACIDOS GRASOS DE GLICEROL

SIN: 472e Clase funcional: emulsionante, agente secuestrante y estabilizador
N.°dela | Categoria de alimentos Nivel méx. | Notas Tramite/afio
cat. de de
alimentos adopcioén
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas aromatizadas 5000 mg/kg | 399, L243 2017
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01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas 5000 mg/kg | XS243 2005
térmicamente después de la fermentacion

01.4.2 Natas (cremas) esterilizadas y UHT, natas 6 000 mg/kg | C288 2007
(cremas) para batir o batidas y natas
(cremas) de contenido de grasa reducido
(naturales)

01.4.3 Nata (crema) cuajada (natural) 5000 mg/kg | B288 2006

01.7 Postres lacteos (como pudines y yogur 10 000 L243 2005
aromatizado o con fruta) mg/kg

ESTERES LACTICOS Y DE ACIDOS GRASOS DE GLICEROL

SIN: 472b Clase funcional: emulsionante, agente secuestrante y estabilizador
N.° de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
alimentos max. adopcién
01.2.1.1 Leches fermentadas (naturales) no BPF 234, 235,
tratadas térmicamente después de la R243
fermentacion
ESTERES POLIGLICERIDOS DE ACIDOS GRASOS
SIN: 475 Clase funcional: emulsionante y estabilizador
N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afo de
alimentos max. adopcion
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas 2000 L243 2017
aromatizadas mg/kg
014.1 Nata (crema) pasteurizada (natural) | 6 000 H288 2016
mg/kg
01.7 Postres lacteos (como pudines y 5000 354, XS243, | 2016
yogur aromatizado o con fruta) mg/kg L243

ETILHIDROXIETIL CELULOSA

SIN: 467 Clase funcional: emulsionante, estabilizador y espesante
N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
alimentos max. adopcidn
01.2.1.1 Leches fermentadas (naturales) no BPE 234, 235,
tratadas térmicamente después de la R243
fermentacion
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas | BPE 234,
térmicamente después de la R243
fermentacion
ETIL-LAUROIL ARGINATO
SIN: 243 Clase funcional: conservante
N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas Trémite/afio de
alimentos max. adopcion
01.7 Postres lacteos (como pudines y yogur | 200 170; 2011
aromatizado o con fruta) mg/kg XS243
ETILMALTOL
SIN: 637 Clase funcional: acentuador del sabor
N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio de
alimentos max. adopcioén
01.14 Bebidas lacteas liguidas BPF R243
aromatizadas
01.7 Postres lacteos (como pudines y yogur 200 D243 | 2016
aromatizado o con fruta) mg/kg
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EXTRACTO DE PIEL DE UVA

SIN: 163(ii) Clase funcional: colorante
N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
alimentos max. adopcioén
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas 100 52,181 y— 2017
aromatizadas mg/kg 402 {revisada)
01.7 Postres lacteos (como pudinesy | 200 181, 2009
yogur aromatizado o con fruta) mg/kg 402 (revisada)
EXTRACTO DE PIMENTON
SIN: 160c(ii) Clase funcional: colorante
N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afo de
alimentos max. adopcién
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas 30 39, 528, 2023
aromatizadas mg/kg XS243
01.7 Postres lacteos (como pudines y 60 39, XS8243 | 2023
yogur aromatizado o con fruta) mg/kg
EXTRACTOS DE ANNATO, BASE DE NORBIXINA
SIN: 160b(ii) Clase funcional: colorante
N.°de la Categoria de Nivel max. Notas Tramite/afio de
cat. de alimentos adopcion
alimentos
01.1.4 Bebidas lacteas | 10 mg/kg 52, 185, A243 2017
liquidas
aromatizadas

FOSFATO DE DIALMIDON HIDROXIPROPILADO

452(i)-(v), 542

SIN: 1442 Clase funcional: antiaglutinante, emulsionante, estabilizador y espesante
N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
alimentos max. adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas | BPF 234,

térmicamente después de la R243

fermentacion
FOSFATOS

SIN: 338, 339())-(iii), 340()-(iii), 341(i)-(iii), 342()-(ii), 343()-(iii), 450()-(iii),(v)-(vii),(ix), 451(),(ii),

Clase funcional: regulador de la acidez, antiaglutinante, antioxidante, emulsionante, sal
emulsionante, reafirmante, agente de tratamiento de las harinas, humectante, conservante,
leudante, agente secuestrante, estabilizador y espesante

N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas Trémite/afio de
alimentos max. adopcion
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas 1500 33, 364, 2017
aromatizadas mg/kg 398 B243
01.2 Productos lacteos fermentados y 1000 33, B243, 2010
cuajados (naturales) mg/kg pP243
01.4 Nata (crema) (natural) y productos | 2 200 33, D288 2012
analogos mg/kg
01.7 Postres lacteos (como pudines y 1500 33, B243 2023
yogur aromatizado o con fruta) mg/kg
FUMARATO DE SODIO
SIN: 365 Clase funcional: regulador de la acidez
N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio de
alimentos max. adopcion
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01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas BPF M243
térmicamente después de la fermentacién

GALATO DE PROPILO
SIN: 310 Clase funcional: antioxidante
N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
alimentos max. adopcién
01.7 Postres lacteos (como pudines y 90 2,15, 2001

yogur aromatizado o con fruta) mg/kg XS243
GLICOSIDOS DE ESTEVIOL
SIN: 960a, 960b, 960c, 960d Clase funcional: edulcorante
N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
alimentos max. adopcién
01.7 Postres lacteos (como pudines y 330 26, 477, 2011

yogur aromatizado o con fruta) mg/kg XS243

GLUCONATO DE CALCIO

SIN: 578

Clase funcional: regulador de la acidez, reafirmante y agente secuestrante

N.°de lacat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio de
alimentos max. adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas BPFE M243

térmicamente después de la fermentacion

GLUCONATO DE POTASIO

SIN: 577 Clase funcional: regulador de la acidez y agente secuestrante
N.°de lacat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio de
alimentos max. adopcién
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas BPF M243a

térmicamente después de la fermentacion

GLUCONO DELTA-LACTONA

SIN: 575 Clase funcional: regulador de la acidez, leudante y agente secuestrante

N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio de

alimentos max. adopcioén

01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas BPF M243a | 2013
térmicamente después de la fermentacion

GOMA DE TRAGACANTO

SIN: 413 Clase funcional: emulsionante, estabilizador y espesante
N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas Trémite/afio de
alimentos max. adopcion
01.2.1.1 Leches fermentadas (naturales) no BPF 234, 235,

tratadas térmicamente después de la R243

fermentacion

GOMA KARAYA

SIN: 416 Clase funcional: emulsionante, estabilizador y espesante
N.°cde la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
alimentos max. adopcién
01.2.1.1 Leches fermentadas (naturales) no 200 234,235, | 2013

tratadas térmicamente después de la mg/kg D243

fermentacion

HIDROGENMALATO DE SODIO, DL-
Clase funcional: regulador de la acidez y humectante

SIN: 350(i)
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N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio de
alimentos max. adopcién
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas BPFE M243

térmicamente después de la fermentacién
HIDROGENMALATO DE SODIO, DL-
SIN: 514(ii) Clase funcional: regulador de la acidez
N.°delacat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio de
alimentos max. adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas BPF M243

térmicamente después de la fermentacién

HIDROGENOCARBONATO DE AMONIO

SIN: 503(ii) Clase funcional: regulador de la acidez y leudante
N.°delacat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio de
alimentos max. adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas BPF M243

térmicamente después de la fermentacion

HIDROGENOCARBONATO DE POTASIO

SIN: 501(ii) Clase funcional: regulador de la acidez, leudante y estabilizador
N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio de
alimentos max. adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas BPE M243a

térmicamente después de la fermentacién
HIDROXIBENZOATOS, PARA-
SIN: 214,218 Clase funcional: conservante
N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
alimentos max. adopcién
01.7 Postres lacteos (como pudines y yogur | 120 27, 2012

aromatizado o con fruta) mg/kg XS243

HIDROXIDO DE CALCIO

SIN: 526 Clase funcional: regulador de la acidez y reafirmante

N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio de

alimentos max. adopcidn

01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas BPF M243a | 2013
térmicamente después de la fermentacion

HIDROXIDO DE MAGNESIO
SIN: 528 Clase funcional: regulador de la acidez y agente de retencidn del color
N.°de lacat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio de
alimentos max. adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas BPF M243a | 2013
térmicamente después de la fermentacion
HIDROXIDO DE POTASIO
SIN: 525 Clase funcional: regulador de la acidez
N.°cde lacat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio de
alimentos max. adopcioén
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) tratadas BPFE M243
térmicamente después de la fermentacion

SIN: 463

HIDROXIPROPILCELULOSA

Clase funcional: emulsionante, espumante, agente de glaseado, estabilizador y espesante

N.° de la cat.
de alimentos

Categoria de alimentos

Nivel
max.

Notas

Tramite/ano de
adopcion
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01.2.1.1 Leches fermentadas (naturales) no tratadas BPFE | 234,
térmicamente después de la fermentacién 235,
R243

HIDROXIPROPILMETILCELULOSA

SIN: 464

Clase funcional: incrementador del volumen, emulsionante, agente de glaseado, estabilizador y
espesante

N.°de la cat. Categoria de alimentos Nivel méax. | Notas Tramite/afo de
de alimentos adopcion
01.2.1.1 Leches fermentadas PE 234, 235, R243

(naturales) no tratadas
térmicamente después de la
fermentaciéon

INDIGOTINA (CARMIN DE iNDIGO)

SIN: 132 Clase funcional: colorante
N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel méx. | Notas Tramite/afio de
de alimentos adopcion
01.7 Postres lacteos (como pudines | 150 mg/kg 402 (revisada) 2009
y yogur aromatizado o con
fruta)

LACTATO CALCICO

SIN: 327

Clase funcional: regulador de la acidez, sal emulsionante, reafirmante, agente de tratamiento de
las harinas y espesante

N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel méax. Notas Tramite/afio de
de alimentos adopcidn
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) BPF M243a 2013

tratadas térmicamente después
de la fermentacion

014.1 Nata (crema) pasteurizada BPF A288 2013
(natural)

LACTATO DE MAGNESIO, DL-

SIN: 329

Clase funcional: regulador de la acidez y agente de tratamiento de las harinas

N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio de
de alimentos adopcién
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) | BPF M243a

tratadas térmicamente después
de la fermentacion

LACTATO DE POTASIO

SIN: 326

Clase funcional: regulador de la acidez, antioxidante, emulsionante y humectante

N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel méax. Notas Trémite/afio de
de alimentos adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) BPF M243a 2013

tratadas térmicamente después
de la fermentacién

01.4.1 Nata (crema) pasteurizada BPF A288 2013
(natural)
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LACTATO DE SODIO

SIN: 325

Clase funcional: regulador de la acidez, antioxidante, incrementador del volumen, emulsionante,
sal emulsionante, humectante y espesante

N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio de
de alimentos adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) BPF M243a 2013

tratadas térmicamente después

de la fermentacion
014.1 Nata (crema) pasteurizada BPF A288 2013

(natural)
LUTEINA DE TAGETES ERECTA
SIN: 161b(i) Clase funcional: colorante
N.°de la cat. Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afo de
de alimentos adopcién
01.7 Postres lacteos (como 150 mag/kg R243

pudines y yoqur aromatizado

o con fruta)
MALATO DE CALCIO, D-, L-
SIN: 352(ii) Clase funcional: regulador de la acidez
N.°de la cat. Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio de
de alimentos adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas (naturales) | BPE M243

tratadas térmicamente después

de la fermentacidn
MALTOL
SIN: 636 Clase funcional: acentuador del sabor
N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio de
de alimentos adopcién
01.1.4 Bebidas lacteas liguidas BPFE R243

aromatizadas
01.7 Postres lacteos (como pudines 200 mg/kg D243 2016

y yogur aromatizado o con fruta)

METILCELULOSA

SIN: 461

Clase funcional: incrementador del volumen, emulsionante, agente de glaseado, estabilizador y
espesante

N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel méx. | Notas Trémite/afio de
de alimentos adopcién
01.2.1.1 Leches fermentadas BPF 234, 235, R243

(naturales) no tratadas
térmicamente después de la
fermentacion

METILETILCELULOSA

SIN: 465 Clase funcional: emulsionante, espumante, estabilizador y espesante
N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel max. | Notas Tramite/afio de
de alimentos adopcioén
01.2.1.1 Leches fermentadas PE 234, 235, R243

(naturales) no tratadas
térmicamente después de la
fermentacion
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NEOTAMO
SIN: 961 Clase funcional: acentuador del sabor y edulcorante
N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel max. | Notas Tramite/afio de
de alimentos adopcion
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas 20 mg/kg 406 (revisada), 478 | 2019
aromatizadas
01.7 Postres lacteos (como pudines | 100 mg/kg | 478, Q243 2019
y yogur aromatizado o con
fruta)
NISINA
SIN: 234 Clase funcional: conservante
N.°de la cat. Categoria de alimentos Nivel méax. | Notas Tramite/afio de
de alimentos adopcion
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas 12,5 mg/kg | 233, 403 220 2017
aromatizadas
01.4.3 Nata (crema) cuajada (natural) 10 mg/kg XS288 2009
01.7 Postres lacteos (como pudines | 12,5 mg/kg | 233,362; 7243 | 2016
y yogur aromatizado o con
fruta)

OXIDO DE MAGNESIO

SIN: 530 Clase funcional: regulador de la acidez y antiaglutinante

N.°de la cat. Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio de
de alimentos adopcion
01.2.1.2 Leches fermentadas PE M243a

(naturales) tratadas
térmicamente después de la
fermentacion

OXIDO NITROSO
SIN: 942

Clase funcional: antioxidante, espumante, gas de envasado y propulsor

N.°de la cat. Categoria de alimentos Nivel méax. | Notas Tramite/afo de
de alimentos adopcioén
01.4.2 Natas (cremas) esterilizadas y BPF 59, 278, 1288 2014

UHT, natas (cremas) para batir o
batidas y natas (cremas) de
contenido de grasa reducido
(naturales)

POLIDIMETILSILOXANO

SIN: 900a Clase funcional: antiglutinante, antiespumante y emulsionante
N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel méx. Notas Trémite/afio de
de alimentos adopcién
01.1.4 Bebidas lacteas liguidas 50 ma/kg S243

aromatizadas
01.7 Postres lacteos (como 50 ma/kg S243

pudines y yoqur aromatizado

o con fruta)

POLISORBATOS

SIN: 432-436
Clase funcional: emulsionante y estabilizador (SIN 432, 433, 435y 436); emulsionante (SIN 434)
N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel max. Notas Trémite/afio de
de alimentos adopcion
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas 3 000 mg/kg L243 2008
aromatizadas
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y yogur aromatizado o con
fruta)

01.4.1 Nata (crema) pasteurizada 1 000 mg/kg H288 2008
(natural)
01.7 Postres lacteos (como pudines | 3 000 mg/kg L243 2007
y yogur aromatizado o con
fruta)
SACARINAS
SIN: 954(i)-(iv) Clase funcional: edulcorante
N.°de la cat. Categoria de alimentos Nivel méax. | Notas Tramite/afio de
de alimentos adopcién
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas 80 mg/kg 406 (revisada), 477 | 2019
aromatizadas
01.7 Postres lacteos (como pudines | 100 mg/kg | 477, Q243 2019

SAL DE ACIDO OLEICO CON CALCIO, POTASIO Y SODIO

(naturales) no tratadas
térmicamente después de la

fermentaciéon

SIN: 470(ii) Clase funcional: antiaglutinante, emulsionante y estabilizador

N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel méx. | Notas Tramite/afio de
de alimentos adopcidn
01.2.1.1 Leches fermentadas PE 234, 235, R243

SAL DE ASPARTAMO Y ACESULFAMO

y yogur aromatizado o con
fruta)

SIN: 962 Clase funcional: edulcorante

N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel méx. | Notas Tramite/afio de

de alimentos adopcién

01.1.4 Bebidas lacteas liquidas 350 mg/kg 113, 477, Q243 2019
aromatizadas

01.7 Postres lacteos (como pudines | 350 mg/kg 113, 477, Q243 2019

SALES AMONICAS DEL ACIDO FOSFATIDICO

y yogur aromatizado o con
fruta)

SIN: 442 Clase funcional: emulsionante

N.°de la cat. Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afo de
de alimentos adopcioén

01.7 Postres lacteos (como pudines | 5000 mg/kg 231, XS243 2012

SALES DE LOS ACIDOS MIRISTICO, PALMITICO Y ESTEARICO CON AMONIO, CALCIO, POTASIO

(naturales) no tratadas
térmicamente después de la

fermentacion

Y SODIO

SIN: 470(i) Clase funcional: antiaglutinante, emulsionante y estabilizador

N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel méx. | Notas Trémite/afio de
de alimentos adopcioén
01.2.1.1 Leches fermentadas PE 234, 235, R243

SIN: 500(iii)

SESQUICARBONATO SODICO

Clase funcional: regulador de la acidez, antiaglutinante y leudante

N.° de la cat.
de alimentos

Categoria de alimentos

Nivel max.

Notas

Tramite/ano de
adopcion
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01.2.1.2 Leches fermentadas BPE M243
(naturales) tratadas
térmicamente después de la
fermentacion
014.1 Nata (crema) pasteurizada BPF A288 2013
(natural)
SORBATOS
SIN: 200, 202, 203 Clase funcional: conservante
N.°de la cat. Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afo de
de alimentos adopcién
01.7 Postres lacteos (como pudines | 1 000 mg/kg 42,7243 2012
y yogur aromatizado o con
fruta)
SUCRALOSA (TRICLOROGALACTOSACARQOSA)
SIN: 955 Clase funcional: acentuador del sabor y edulcorante
N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel méx. | Notas Tramite/afio de
de alimentos adopcién
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas 300 mg/kg 478, 404, Q243 2019
aromatizadas
01.7 Postres lacteos (como pudines | 400 mg/kg 478, Q243 2019
y yogur aromatizado o con
fruta)

SULFATO DE CALCIO

SIN: 516

Clase funcional: regulador de la acidez, reafirmante, agente de tratamiento de las harinas, agente
secuestrante y estabilizador

N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio de
de alimentos adopcidn
01.2.1.2 Leches fermentadas PE M243

(naturales) tratadas
térmicamente después de la
fermentacion

SULFATO DE POTASIO

SIN: 515(i) Clase funcional: regulador de la acidez

N.°de la cat. Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio de
de alimentos adopcidn
01.2.1.2 Leches fermentadas BPE M243

(naturales) tratadas
térmicamente después de la
fermentacion

SULFATO SODICO

SIN: 514(i) Clase funcional: regulador de la acidez

N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afio de
de alimentos adopcioén
01.2.1.2 Leches fermentadas PFE M243

(naturales) tratadas
térmicamente después de la
fermentaciéon
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TARTRATOS
SIN: 334, 335(ii), 337
Clase funcional: regulador de la acidez, antioxidante, acentuador del sabor y agente secuestrante
(SIN 334); regulador de la acidez, sal emulsionante, agente secuestrante y estabilizador
(SIN 335(ii), 337)
N.°delacat. | Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio
de alimentos max. de
adopcion
01.14 Bebidas lacteas liguidas aromatizadas 2000 45, M243
mg/kg
01.7 Postres lacteos (como pudines y yogur 2000 45, 449, 2019
aromatizado o con fruta) mg/kg M243c
TOCOFEROLES
SIN: 307a,b,c Clase funcional: antioxidante
N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel max. Notas Tramite/afo de
de alimentos adopcion
01.1.4 Bebidas lacteas liquidas 200 mg/kg 15, XS243 | 2017
aromatizadas

A.1.3 ENMIENDAS PROPUESTAS AL CUADRO 2 DE LA NGAA: (categoria de alimentos en orden
numerico)

A.1.3.1 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.1.4

Norma para leches fermentadas (CXS 243-2003)

Categoria de alimentos 01.1.4: Bebidas lacteas liqguidas aromatizadas
Aditivo SIN Nivel méax. Notas
ACESULFAMO POTASICO 950 350 mg/kg 478, 188, 0243
ADIPATOS 355 1500 mg/kg 1, R243
ADVANTAME 969 6 mg/kg | 381, 478, XS243
ALGINATO DE PROPILENGLICOL 405 1300 mg/kg | %S243D243, G243a
AMARANTO 123 50 mg/kg 52, XS243
AMARILLO DE QUINOLEINA 104 10 mg/kg 52, 400
ASPARTAMO 951 600 mg/kg | 478, 191, 405, F243,
Q243
BENZOATOS 210-213 300 ma/kg 13, T243a
CANTAXANTINA 161g 15 mg/kg 52, 170; XS243
CAROTENAL, BETA-APO-8'- 160e 10 mg/kg 52, XS243
CAROTENOS, BETA- 160a(i), iii), (iv) 20 mg/kg 52, 341, 344,
402 (revisada)
CAROTENOS, BETA-, VEGETALES 160a(ii) 20 mg/kg 52, 341, 344, 401
CICLAMATOS 952(i), (ii), (iv) 250 mg/kg 17, 477, Q243
CICLODEXTRINA, BETA- 459 5 mag/kq G243
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ESTEAROIL LACTILATOS 481(i), 482(i) 1 000 mg/kg 355, L243
ESTERES DE SACAROSA 473, 473a, 474 5 000 mg/kg L243
ESTERES DE SORBITAN DE ACIDOS 491-495 5 000 mg/kg L243
GRASOS
ESTERES DIACETILTARTARICOS Y DE | 472e 5 000 mg/kg 399, L243
ACIDOS GRASOS DE GLICEROL
ESTERES POLIGLICERIDOS DE 475 2 000 mg/kg L243
ACIDOS GRASOS
ETILMALTOL 637 PFE R243
EXTRACTO DE PIEL DE UVA 163(ii) 100 mg/kg 52,181y

402 {revisada)

EXTRACTO DE PIMENTON 160c(ii) 30 mg/kg 39, 528, XS243
EXTRACTOS DE ANNATO — BASE DE 160b(ii) 10 mg/kg 52, 185, A243
NORBIXINA
FOSFATOS 338, 339(i)-(iii), 1500 mg/kg | 33, 364, 398 B243

340(i)-(iii), 341(i)-

(iii), 342(i)-(i),

343(i)-(iii), 450(i)-

(iii), (v)-(vii), (ix),

451(i), (i), 452(i)-

(v), 542
MALTOL 636 PE R243
NEOTAMO 961 20 mg/kg | 406 (revisada), 478
NISINA 234 12,5 mg/kg 233, 463-220
POLIDIMETILSILOXANO 900a 50 mg/kg S243
POLISORBATOS 432-436 3 000 mg/kg L243
SACARINAS 954(i)-(iv) 80 mg/kg | 406 (revisada), 477
SAL DE ASPARTAMO Y ACESULFAMO 962 350 mg/kg 113, 477, Q243
SUCRALOSA 955 300 mg/kg 478, 404, Q243
(TRICLOROGALACTOSACAROSA)
TARTRATOS 334, 335(ii), 337 2 000 ma/kg 45, M243
TOCOFEROLES 307a, b, c 200 mg/kg 15, XS243
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A.1.3.2 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.2
Norma para leches fermentadas (CXS 243-2003)

Categoria de alimentos 01.2: Productos lacteos fermentados y

cuajados

Aditivo SIN

Nivel max.

Notas

FOSFATOS 338, 339(i)-(ii),
340(i)-(iii),
341(i)-(iii),
342(i)-(ii),
343(i)-(iii),
4500(i)-(i), (v)-
(vii), (ix),

454i), i),
452(i)-(v), 542

1 000 mg/kg

33, B243, P243

A.1.3.3 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.2.1
Norma para leches fermentadas (CXS 243-2003)

Categoria de alimentos 01.2.1: Leches fermentadas (naturales)

Aditivo

SIN

Nivel max.

Notas

CARAMELO N — CARAMELO AL SULFITO AMONICO

1504

150-mgikg

12

A.1.3.4 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.2.1.1
Norma para leches fermentadas (CXS 243-2003)

de la fermentacion

Categoria de alimentos 01.2.1.1: Leches fermentadas (naturales) no tratadas térmicamente después

Aditivo SIN Nivel méx. Notas
ACIDO ALGINICO 400 BPFE | 234, 235, R243
ALGINATO DE AMONIO 403 BPFE | 234, 235, R243
ALGINATO DE CALCIO 404 BPFE | 234, 235, R243
ALGINATO DE POTASIO 402 BPFE | 234, 235, R243
ALGINATO DE PROPILENGLICOL 405 5000 mg/kg | 234, 235, D243
ALMIDON OXIDADO ACETILADO 1451 BPFE | 234, 235, R243
CARBONATO DE CALCIO 170(i) BPFE | 234, 235, R243
CARBOXIMETILCELULOSA SODICA ENTRECRUZADA (GOMA DE 468 BPFE | 234, 235, R243
CELULOSA ENTRECRUZADA)

CARBOXIMETILCELULOSA SODICA, HIDROLIZADA MEDIANTE 469 BPFE | 234, 235, R243
ENZIMAS (GOMA DE CELULOSA, HIDROLIZADA MEDIANTE ENZIMAS)

CICLODEXTRINA, BETA- 459 5 mag/kg | 234,235, R243
CITRATO TRISODICO 334(iii) BPFE | 234, 235, R243
CLORURO DE CALCIO 509 BPFE | 234, 235, R243
CLORURO DE POTASIO 508 BPE | 234, 235, R243
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AMONIO, CALCIO, POTASIO Y SODIO

CLORURO MAGNESICO 511 BPF | 234, 235, R243
DIOXIDO DE CARBONO 290 BPF J243
ESTERES ACETICOS Y DE ACIDOS 472a BPFE | 234,235 R243
GRASOS DEL GLICEROL

ESTERES CITRICOS Y DE ACIDOS 472c BPE | 234, 235, R243
GRASOS DE GLICEROL

ESTERES LACTICOS Y DE ACIDOS GRASOS DE GLICEROL 472 BPFE | 234,235 R243
ETILHIDROXIETIL CELULOSA 467 BPF | 234, 235, R243
GOMA DE TRAGACANTO 413 BPE | 234, 235, R243
GOMA KARAYA 416 200 mg/kg | 234, 235, D243
HIDROXIPROPIL- 463 BPE | 234,235, R243
CELULOSA

HIDROXIPROPILMETIL- 464 BPF | 234, 235, R243
CELULOSA

METILCELULOSA 461 BPE | 234,235, R243
METILETILCELULOSA 465 BPE | 234,235, R243
SAL DE ACIDO OLEICO CON CALCIO, POTASIO Y 470(ii) BPF | 234, 235, R243
SODIO

SALES DE LOS ACIDOS MIRISTICO, PALMITICO Y ESTEARICO CON_ | 470(i) BPF | 234, 235, R243

A.1.3.5 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.2.1.2
Norma para leches fermentadas (CXS 243-2003)

la fermentacién

Categoria de alimentos 01.2.1,2: Leches fermentadas (naturales) tratadas térmicamente después de

Aditivo SIN Nivel max. Notas
ACETATO DE CALCIO 263 BPF M243
ACETATO DE POTASIO 261(i) BPE M243a
ACETATO DE SODIO 262(i) BPE M243a
ACIDO CITRICO 330 BPF M243a
ACIDO FUMARICO 297 BPFE M243
ACIDO LACTICO, -, D- Y DL- 270 BPE M243
ACIDO MALICO, DL- 296 BPF M243a
ALGINATO DE PROPILENGLICOL 405 5 000 mg/kg 234, D243
ALMIDON OXIDADO ACETILADO 1451 BPF 234, R243
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CARBONATO ACIDO DE AMONIO 503(ii) BPF M243
CARBONATO ACIDO DE MAGNESIO 504(ii) BPF M243a
CARBONATO ACIDO DE SODIO 500(ii) BPF M243a
CARBONATO AMONICO 503(i) BPFE M243
CARBONATO DE POTASIO 501(i) BPF 234, M243a
CARBONATO DE SODIO 500(i) BPF M243a
CARBONATO MAGNESICO 504(i) BPF M243a
CARBOXIMETILCELULOSA SODICA ENTRECRUZADA (GOMA | 468 BPF R243
DE CELULOSA ENTRECRUZADA)

CARBOXIMETILCELULOSA SODICA, HIDROLIZADA MEDIANTE | 469 BPE 234, R243
ENZIMAS (GOMA DE CELULOSA, HIDROLIZADA MEDIANTE

ENZIMAS)

CICLODEXTRINA, BETA- 459 5 ma/kg 234, R243
CITRATO DIACIDO DE POTASIO 332(i) BPF M243a
CITRATO DIACIDO SODICO 331(i) BPF 234, M243a
CITRATO TRIAMONICO 380 BPF M243
CITRATO TRICALCICO 333(iii BPF M243
CITRATO TRISODICO 331(iii) BPF M243b
CLORURO DE CALCIO 509 BPF 234, R243
CLORURO DE POTASIO 508 BPE 234, R243
DIOXIDO DE CARBONO 290 BPF 59, J243
ESTERES DIACETILTARTARICOS Y DE ACIDOS GRASOS DE 472e 5 000 mg/kg XS243
GLICEROL

ETILHIDROXIETIL CELULOSA 467 BPF 234, R243
FOSFATO DE DIALMIDON HIDROXIPROPILADO 1442 BPF 234, R243
FUMARATOS DE SODIO 365 BPF M243
GLUCONATO DE CALCIO 578 BPE M243
GLUCONATO DE POTASIO 577 BPE M243a
GLUCONO DELTA-LACTONA 575 BPF M243a
HIDROGENMALATO DE SODIO, DL- 350(i BPE M243
HIDROGENOCARBONATO DE POTASIO 504(ii) BPF M243a
HIDROGENSULFATO DE SODIO 514(ii BPF M243
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HIDROXIDO DE CALCIO 526 BPF M243a
HIDROXIDO DE MAGNESIO 528 BPF M243a
HIDROXIDO DE POTASIO 525 BPF M243
LACTATO CALCICO 327 BPF M243a
LACTATO DE MAGNESIO, DL- 329 BPF M243a
LACTATO DE POTASIO 326 BPF M243a
LACTATO DE SODIO 325 BPF M243a
MALATO DE CALCIO, D, L- 352(ii BPF M243
OXIDO DE MAGNESIO 530 BPF M243a
SESQUICARBONATO SODICO 500(iii BPF M243
SULFATO DE CALCIO 516 BPF M243
SULFATO DE POTASIO 515(i BPF M243
SULFATO SODICO 514(i BPF M243

A.1.3.6 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.4

Norma para las natas (cremas) y las natas (cremas) preparadas (CXS 288-1976)

Aditivo SIN Nivel | Notas
max.

FOSFATOS | 338, 339(i)-(iii), 340(i)-(iii), 341(i)-(iii), 342(i)-(ii), 343(i)-(iii), 450(i)-(iii),(v)- 2 200 33,

(vii), (ix), 451(),(ii), 452(i)-(v), 542 mg/kg | D288

A.1.3.7 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.4.1

Norma para las natas (cremas) y las natas (cremas) preparadas (CXS 288-1976)

Aditivo SIN Nivel max. Notas
ACIDO CITRICO 330 BPF A288
ACIDO LACTICO, L-, D- Y DL- 270 BPF A288
CARBONATO ACIDO DE SODIO 500(ii) BPF A288
CARBONATO DE SODIO 500(i) BPF A288
ESTERES POLIGLICERIDOS DE 475 6 000 mg/kg H288
ACIDOS GRASOS

LACTATO CALCICO 327 BPF A288
LACTATO DE POTASIO 326 BPF A288
LACTATO DE SODIO 325 BPF A288
POLISORBATOS 432-436 1 000 mg/kg H288
SESQUICARBONATO SODICO 500(iii) BPF A288

A.1.3.8 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.4.2

Norma para las natas (cremas) y las natas (cremas) preparadas (CXS 288-1976)

Aditivo SIN Nivel Notas
max.

ALGINATO DE PROPILENGLICOL 405 5 000 E288
ma/kg

ESTERES DE SACAROSA 473, 473a, 5000 H288
474 mg/kg
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ESTERES DE SORBITAN DE ACIDOS GRASOS 491-495 5 000 F288
mg/kg
ESTERES DIACETILTARTARICOS Y DE ACIDOS GRASOS DE 472e 6 000 Cc288
GLICEROL mg/kg
OXIDO NITROSO 942 BPF 59, 278,
1288

A.1.3.9 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.4.3

Norma para las natas (cremas) v las natas (cremas) preparadas (CXS 288-1976)

Aditivo SIN Nivel Notas
max.

ALGINATO DE PROPILENGLICOL 405 5000 G288
mg/kg

ESTERES DE SACAROSA 473, 473a, 5 000 F288
474 ma/kg

ESTERES DE SORBITAN DE ACIDOS GRASOS 491-495 5 000 F288
ma/kg

ESTERES DIACETILTARTARICOS Y DE ACIDOS GRASOS DE 472e 5000 B288
GLICEROL mg/kg

NISINA 234 10 mg/kg XS288

A.1. 3.10 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS

DE LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 01.7

Norma para leches fermentadas (CXS 243-2003)

Categoria de alimentos 01.7: Postres lacteos (como pudines y yogur aromatizado o con fruta)

Aditivo SIN Nivel méx. Notas
ACESULFAMO POTASICO 950 350 mg/kg 478, 188, Q243
ADIPATOS 355 1 500 mg/kg 1, R243
ADVANTAME 969 10 mg/kg 478, XS243
IALGINATO DE PROPILENGLICOL 405 6 000 mg/kg D243, G243a
ASPARTAMO 951 1 000 mg/kg 478, 191, Q243
BENZOATOS 210-213 300 mg/kg 13, 1243
CANTAXANTINA 161g 15 mg/kg 170, XS243
CAROTENOS, BETA- 160a(i),(iii),(iv) 25 mg/kg | 341, 344, 402 (revisada)
CAROTENOS, BETA-, VEGETALES 160a(ii) 25 mg/kg | 341, 344, 402 (revisada)

CICLAMATOS

952(i), (i), (iv)

250 mg/kg

17,477, Q243
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CICLODEXTRINA, BETA- 459 5 ma/kg G243
ESTEAROIL LACTILATOS 481(i), 482(i) 5 000 mg/kg 355, L243
ESTERES DE ASCORBILO 304, 305 500 mg/kg 2,10, XS243
ESTERES DE SACAROSA 473, 473a, 474 5 000 mg/kg L243
ESTERES DE SORBITAN DE ACIDOS GRASOS | 491-495 5 000 mg/kg 362, L.243
ESTERES DIACETILTARTARICOS Y DE 472e 10 000 mg/kg L243
ACIDOS GRASOS DE GLICEROL
ESTERES POLIGLICERIDOS DE ACIDOS 475 5 000 mg/kg 354, XS243, .243
GRASOS
ETIL-LAUROIL ARGINATO 243 200 mg/kg 170, XS243
ETILMALTOL 637 200 mg/kg D243
EXTRACTO DE PIEL DE UVA 163(ii) 200 mg/kg 181, 402 (revisada)
EXTRACTO DE PIMENTON 160c(ii) 60 mg/kg 39, XS243
FOSFATOS 338, 339(i)-(iii), 1 500 mg/kg 33, B243

340(i)-(iii), 341(i)-

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

343(i)-(iii), 450(i)-

(iii), (v)-(vii), (ix),

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

542
GALATO DE PROPILO 310 90 mg/kg 2,15, XS243
GLICOSIDOS DE ESTEVIOL 960a, 960b, 960c, 330 mg/kg 26, 477, XS243

960d
HIDROXIBENZOATOS, PARA- 214, 218 120 mg/kg 27, XS243
INDIGOTINA (CARMIN DE iNDIGO) 132 150 mg/kg 402 (revisada)
LUTEINA DE TAGETES ERECTA 161b(i) 150 mag/kg R243
MALTOL 636 200 mg/kg D243
NEOTAMO 961 100 mg/kg 478, Q243
NISINA 234 12,5 mg/kg 233, 362, 1243
POLIDIMETILSILOXANO 900a 50 ma/kg 5243
POLISORBATOS 432-436 3 000 mg/kg L243
SACARINAS 954(i)-(iv) 100 mg/kg 477, Q243
SAL DE ASPARTAMO Y ACESULFAMO 962 350 mg/kg 113, 477, Q243
SALES AMONICAS DEL ACIDO FOSFATIDICO | 442 5 000 mg/kg 231, XS243
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SORBATOS 200, 202, 203 1 000 mg/kg 42,1243
SUCRALOSA 955 400 mg/kg 478, Q243

(TRICLOROGALACTOSACAROSA)

TARTRATOS 334, 335(ii), 337 2 000 mg/kg 45, 449, M243c

NOTAS PARA LAS NORMAS DEL CCMMP

146 (revisada) Excepto para su uso en productos no simples que correspondan a la Norma para leches
fermentadas (COBPEX-STANCXS 243- 2003) en dosis de 20 mg/kg.

Nota del Presidente: La nota 170 queda sustituida por la nota XS243 (véase mas adelante).

235 (revisada) Para uso en productos reconstituidos y recombinados gue correspondan a la Norma para
leches fermentadas (CXS 243-2003) solamente.

355 (revisada) Excepto pPara uso en-desis-de-10-000-mgikg-en productos aromatizados que correspondan
a la Norma para las leches fermentadas (COBPEX—STAN—CXS 243-2003) en_dosis de

10 000 mg/kgénicamente.

400 (revisada) Excepto pPara uso en productos que se ajustan a la Norma para leches fermentadas
(COBEX-STANCXS 243- 2003) en dosis de 150 mg/kg.

402 (revisada) Excepto pPara uso en productos que se ajustan a la Norma para leches fermentadas
(COBEX-STANCXS 243- 2003) en dosis de 100 mg/kg.

406 (revisada) Excepto pPara uso en productos de-valor-energéticoreducido—o-sin—azdcares—afadidos
correspondientes a la Norma para leches fermentadas (COBPEX-STANCXS 243-2003): para uso

en la leche v los productos a base de derivados de la leche de valor energético reducido o
sin azucar afladido en dosis de 100 mg/kg.

540 (revisada) Excepto para su uso a-300-mgtkg-en productos correspondientes a la Norma paralas leches
fermentadas (COPEX-STAN-CXS 243-2003) en dosis de 300 mag/kg.

A243 Excepto para uso en productos requlados por la Norma para leches fermentadas
(CXS 243-2003) en dosis de 20 mag/kg.

A288 Excepto parauso en productos contemplados en la Norma paralas natas (cremas) y las natas
(cremas) preparadas (CXS 288-1976) como requlador de la acidez.

B243 Excepto para uso en productos contemplados por la Norma para leches fermentadas (CXS
243-2003): fosfato diacido de sodio (SIN 339[i]); hidrogenfosfato disédico (SIN 339[ii]);
fosfato trisédico (SIN 339[iii]); fosfato diacido de potasio (SIN 340 [i]); hidrogenfosfato
dipotasico (SIN 340Jii]); fosfato tripotasico (SIN 340 [iii]); fosfato diacido de calcio (SIN 341
[i1); hidrogenfosfato de calcio (SIN 341Jii]), fosfato tricalcico (SIN 341Jiii]); fosfato diacido de
amonio (SIN 342[i]); hidrogenfostado diamoénico (SIN 342]ii]); dihidrogenfosfato de magnesio
(SIN 343[i]); hidrogenfosfato de magnesio (SIN 343Jii]); fosfato trimagnésico (SIN 343[iii]);
difosfato disddico (SIN 450[i]); difosfato trisédico (SIN 450Jii]); difosfato tetrasédico
(SIN 450]iii]); difosfato tetrapotasico (SIN 450[v]); difosfato dicalcico (SIN 450][vi]), difosfato
didcido calcico (SIN 450]vii]); difosfato diadcido de magnesio (SIN 450[ix]); trifosfato
pentasodico  (SIN 451[i]); trifosfato _pentapotasico (SIN 451[ii]); polifosfato _de sodio
(SIN 452[i]); polifosfato de potasio (SIN 452[ii]); polifosfato de sodio y calcio (SIN 452[iii]);
polifosfato de calcio (SIN 452[iv]); polifosfato de amonio (SIN 452[v]), v fosfato de huesos
(SIN 542), como estabilizadores o espesantes, solos 0 mezclados, en dosis de 1 000 mg/kg
como fésforo.

Nota del Presidente: en la nota propuesta por la FIL se mantenia el “solo” en “estabilizadores y/o
espesantes solo”; pero debido a las explicaciones proporcionadas en sus documentos y a la nota
analoga para natas (cremas) (D288), se entiende que el adverbio “solo” se mantuvo en B243 debido
a un descuido, por lo que ha sido eliminado.
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B288

Excepto para uso en productos regulados por la Norma para las natas (cremas) y las natas

C243

(cremas) preparadas (CXS 288-1976) como estabilizador.

Excepto para uso _en productos contemplados en la Norma para leches fermentadas

C288

(CXS 243-2003) en dosis de 100 mg/kg.

Excepto para uso en productos requlados por la Norma para las natas (cremas) vy las natas

D243

(cremas) preparadas (CXS 288-1976) como estabilizador en dosis de 5 000 mg/kg.

Excepto _para uso_en productos contemplados en la Norma para leches fermentadas

E243

(CXS 243-2003) de acuerdo con BPF.

Excepto parauso en productos contemplados en la Norma para las natas (cremas) v las natas
(cremas) preparadas (CXS 288-1976): fosfato diacido de sodio (SIN 339[i]); hidrogenfosfato
disédico (SIN 339Jii]); fosfato trisédico (SIN 339Jiii]); fosfato diacido de potasio (SIN 340 [i]);
hidrogenfosfato dipotasico (SIN 340[ii]); fosfato tripotasico (SIN 340 [iii]); fosfato diacido de
calcio (SIN 341 [i]); hidrogenfosfato de calcio (SIN 341Jii]), fosfato tricalcico (SIN 341Jiii]);
fosfato _diacido de amonio_ (SIN 342[i]); hidrogenfostado diaménico _ (SIN 342[ii]);
dihidrogenfosfato _de magnesio (SIN 343[i]); hidrogenfosfato _de magnesio (SIN 343[ii]);
fosfato _trimagnésico (SIN 343Jiii]); difosfato disédico (SIN 450[i]); difosfato trisédico
(SIN 450[ii]); difosfato tetrasodico (SIN 450([iii]); difosfato tetrapotasico (SIN 450[v]); difosfato
dicalcico (SIN 450[vi]), difosfato diacido calcico (SIN 450]vii]); difosfato diacido de magnesio
(SIN 450[ix]); trifosfato pentasédico (SIN 451[i]); trifosfato pentapotasico (SIN 451Jii]);
polifosfato de sodio (SIN 452[i]); polifosfato de potasio (SIN 452Jii]); polifosfato de sodio v
calcio (SIN 452[iii]); polifosfato de calcio (SIN 452[iv]); polifosfato de amonio (SIN 452[v]), v
fosfato de huesos (SIN 542), como estabilizadores o espesantes, solos o mezclados, en dosis
de 1100 mg/kg como fésforo.

Excepto _para uso _en productos contemplados en la Norma para leches fermentadas

E288

F243

(CXS 243-2003) en dosis de 1 500 mg/kg.

Para uso Unicamente en productos requlados por la Norma para las natas (cremas) v las
natas (cremas) preparadas (CXS 288-1976) como estabilizador o espesante.

Excepto para uso _en productos contemplados en la Norma para leches fermentadas

F288

(CXS 243-2003) en dosis de 1 000 mg/kg. Se aplican las normas de combinaciéon para el
acesulfame potasico (SIN 950) vy el aspartamo-acesulfame (SIN 962).

Para uso Unicamente en productos requlados por la Norma para las natas (cremas) v las

G243

natas (cremas) preparadas (CXS 288-1976) como emulsionante.

Para uso Unicamente en productos aromatizados regulados en la Norma para leches

G243a

fermentadas (CXS 243-2003) como estabilizador o espesante.

Excepto _para uso _en productos contemplados en la Norma para leches fermentadas

G288

(CXS 243-2003) como estabilizador o espesante.

Excepto parauso en productos contemplados en la Norma para las natas (cremas) y las natas

H243

(cremas) preparadas (CXS 288-1976) como estabilizador o espesante.

Excepto para uso en productos naturales contemplados en la Norma para leches

H288

fermentadas (CXS 243-2003) como estabilizador o espesante.

Excepto parauso en productos contemplados en la Norma para las natas (cremas) y las natas

1288

(cremas) preparadas (CXS 288-1976) como emulsionante.

Excepto para uso como propulsor en productos de nata (crema) envasada a presion y

J243

productos de nata (crema) batida contemplados en la Norma para las natas (cremas) v las
natas (cremas) preparadas (CXS 288-1976).

Excepto _para uso _en productos contemplados en la Norma para leches fermentadas

(CXS 243-2003) como gasificante en bebidas a base de leche fermentada.
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L243

Excepto para productos requlados por la Norma para leches fermentadas (CXS 243-2003):

M243

como_emulsionante en leches fermentadas aromatizadas y bebidas a base de leche
fermentada independientemente de gue estén tratadas térmicamente o no después de la
fermentacion.

Para uso Unicamente en productos regulados por la Norma para leches fermentadas

M243a

(CXS 243-2003), como regulador de la acidez en leches fermentadas aromatizadas y bebidas
a_base de leches fermentadas que no estén tratadas térmicamente después de la
fermentacién, asi como _en leches naturales y aromatizadas v bebidas a base de leches
fermentadas tratadas térmicamente después de la fermentacion.

Excepto para uso como requlador de la acidez en leches fermentadas naturales y en las

M243b

bebidas a base de leches fermentadas tratadas térmicamente después de la fermentacién de
conformidad con la Norma para leches fermentadas (CXS 243-2003).

Para uso Unicamente como requlador de la acidez o estabilizador en leches fermentadas

M243c

naturales v en bebidas a base de leches fermentadas tratadas térmicamente después de la
fermentacién de conformidad con la Norma para leches fermentadas (CXS 243-2003).

Excepto _para uso _en productos contemplados en la Norma para leches fermentadas

N243

(CXS 243-2003) como requlador de la acidez.

Excepto para uso_en productos contemplados en la Norma para leches fermentadas

P243

(CXS 243-2003): licopeno sintético (SIN 160d[i]), licopeno tomate (SIN 160dJii]) vy licopeno de
Blakeslea trispora (SIN 260d[iii]), solos 0 mezclados en dosis de 30 mqg/kg, expresados como
licopenos puros.

Excepto _para uso _en leches fermentadas naturales v en bebidas a base de leches

0243

fermentadas no tratadas térmicamente después de la fermentacion de conformidad con la
Norma para leches fermentadas (CXS 243-2003): uso paralareconstitucién y recombinacion.

Excepto para uso _en productos contemplados en la Norma para leches fermentadas

R243

(CXS 243-2003): parauso en lalechey los productos a base de derivados de laleche de valor
energético reducido o sin azucar afadido.

Para uso Unicamente en productos contemplados en la Norma para leches fermentadas

S243

(CXS 243-2003).

Para uso Unicamente en productos regulados por la Norma para leches fermentadas

T243:

(CXS 243-2003), como _emulsionante en leches fermentadas aromatizadas y bebidas a base
de leche fermentada independientemente de que estén tratadas térmicamente o no después
de la fermentacion.

Excepto _para uso _en productos contemplados en la Norma para leches fermentadas

T243a:

(CXS 243-2003): para uso _en productos fermentados aromatizados sometidos a tratamiento
térmico después de la fermentacion.

Para uso Unicamente en productos aromatizados fermentados sometidos a tratamiento

térmico después de la fermentacién, de conformidad con la Norma para leches fermentadas
(CXS 243-2003).

XS243 (revisada) Excluidos los productos regulados por la Norma para leches fermentadas (COBEX

STAN_CXS 243-2003).

XS288 (revisada) Exceptuando los productos regulados por la Norma para las natas (cremas) y las

natas (cremas) preparadas {(hata-[eremalreconstituida;nata{cremal-recombinada,—nata{fcremal
Hguida-preenvasada){CODEX-STAN(CXS 288-1976).
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A.1.4 PROPUESTA DE ENMIENDAS AL CUADRO 3 DE LA NGAA

A.1.4.1 ENMIENDAS A LAS REFERENCIAS A NORMAS SOBRE PRODUCTOS PARA LOS ADITIVOS
DEL CUADRO 3 DE LA NGAA

01.1.4 Bebidas lacteas liquidas aromatizadas

Los reguladores de la acidez, colorantes, emulsionantes; y gases de envasado ¥y
conservantes—{solo—para—productos—de—fermentacién)-enumerados en el Cuadro 3 son
aceptables para su uso en alimentos conformes a esta norma y que entran dentro de esta
categoria de alimentos, tal como se especifica en el cuadro de clases funcionales de
la_norma. Determinados gasificantes, acentuadores del sabor, estabilizadores,
edulcorantes y espesantes enumerados en el Cuadro 3 también son aceptables para su
uso en productos arematizades-que solo

se ajusten a esta norma.

Normas del Leches fermentadas (CXS 243-2003)

Codex

01.4.3 Nata (crema) cuajada (natural)
Unicamente determinados reguladores de la acidez, emulsionantes, estabilizadores y
espesantes enumerados en el Cuadro 3 (segun se indica en el Cuadro 3) son aceptables
para su uso en alimentos conformes a esta norma y que entran dentro de esta categoria
de alimentos.

Normas del Natas (cremas) y hatas (cremas) preparadas (CXS 288-1976)

Codex

01.7 Postres lacteos (como pudines y yogur aromatizado o con fruta)

Los reguladores de la acidez, colorantes, emulsionantes, gases de envasado y
conservantes (solo para productos tratados térmicamente después de la fermentacién)
enumerados en el Cuadro 3 son aceptables para su uso en alimentos conformes a esta
norma y que entran dentro de esta categoria de alimentos, tal como se especifica en el
cuadro de clases funcionales de la horma. Determinados gasificantes, acentuadores
del sabor, estabilizadores,

edulcorantes y espesantes enumerados en el Cuadro 3 también son aceptables para su
uso en productos aromatizados que se ajusten Unicamente a esta norma.

Normas del Leches fermentadas (CXS 243-2003)

Codex

A.1.4.2 ENMIENDAS AL CUADRO 3

N.° del Aditivo Clase funcional Afio de Autorizacion especifica
SIN aprobacién | en las siguientes normas
para productos?

1420 Acetato de almidén Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como
estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante
solamente)

CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

263 Acetato de calcio Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (solo como
conservante y regulador de la acidez o
estabilizador conservante; el uso como
conservante se limita a
leches fermentadas
aromatizadas sometidas a
tratamiento térmico después
de la fermentacion y bebidas
a base de leche fermentada
sometidas a tratamiento
térmico después de la
fermentacion)

261(i) Acetato de potasio Regulador de la acidez y 1999 CS 243-2003 (como
conservante requlador de la acidez o
conservante; el uso como
conservante se limita a
leches fermentadas
aromatizadas sometidas a
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tratamiento térmico después

de la fermentacién y bebidas

abase de leche fermentada
tratadas térmicamente
después de la fermentacion)

262(i) Acetato de sodio Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (solo como
conservante y agente regulador de la acidez o
secuestrante conservante; el uso como

conservante se limita a
leches fermentadas
aromatizadas sometidas a
tratamiento térmico después
de la fermentacién y bebidas
a base de leche fermentada
sometidas a tratamiento
térmico después de la
fermentacion)

260 Acido acético glacial Regulador de la acidez y 1999 CS 243-2003 (como
conservante regulador de la acidez o

conservante; el uso como
conservante se limita a
leches fermentadas
aromatizadas sometidas a
tratamiento térmico después
de la fermentacién y bebidas
abase de leche fermentada
sometidas a tratamiento
térmico después de la
fermentacion)

400 Acido alginico Incrementador del 1999 CS 243-2003 (como
volumen, sustancia inerte, estabilizador o espesante
emulsionante, espumante, solamente)
agente gelificante, agente CS 288-1976 (en natas
de glaseado, humectante, [cremas] fermentadas [2.4.5]
secuestrante, estabilizador y natas [cremas] acidificadas
y espesante [2.4.6] solamente)

300 Acido ascorbico, L- Regulador de acidez, 1999 CS 243-2003 (como
antioxidante, agente de requlador de la acidez
tratamiento de las harinas solamente)

y agente secuestrante

330 Acido citrico Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
antioxidante, agente de regulador de la acidez
retencion del colory solamente)
agente secuestrante CS 288-1976 (en natas

[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

507 Acido clorhidrico Regulador de la acidez 1999 CS 243-2003

297 Acido fumérico Regulador de la acidez 1999 CS 243-2003

620 Acido glutamico, L(+)- Acentuador del sabor 1999 CS 243-2003

626 Acido guanilico, 5'- Acentuador del sabor 1999 CS 243-2003

630 Acido inosinico, 5'- Acentuador del sabor 1999 CS 243-2003

270 Acido lactico, L- , D- y Regulador de la acidez 1999 CS 243-2003

DL- CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

296 Acido malico, DL- Regulador de la acidez y CS 243-2003 (como
agente secuestrante regulador de la acidez

solamente)

280 Acido propiénico Conservante 1999 CS 243-2003 (uso restringido

aleches fermentadas
sometidas a tratamiento
térmico después de la
fermentacion y bebidas a
base de leche fermentada
sometidas a tratamiento
térmico después de la
fermentacion)
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1422 Adipato de dialmidén Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como
acetilado estabilizador y espesante estabilizador o espesante
solamente)
CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

406 Agar Incrementador del 1999 CS 243-2003 (como
volumen, sustancia inerte, estabilizador o espesante
emulsionante, agente solamente)
gelificante, agente de CS 288-1976 (en natas
glaseado, humectante, [cremas] fermentadas [2.4.5]
estabilizador y espesante y natas [cremas] acidificadas

[2.4.6] solamente)
407a Alga euchema elaborada | Incrementador del 2001 CS 243-2003 (como
(AEE) volumen, sustancia inerte, estabilizador 0 espesante
emulsionante, agente solamente)
gelificante, agente de CS 288-1976 (en natas
glaseado, humectante, [cremas] fermentadas [2.4.5]
estabilizador y espesante y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

403 Alginato de amonio Incrementador del 1999 CS 243-2003 (como
volumen, sustancia inerte, estabilizador o espesante
emulsionante, espumante, solamente)
agente gelificante, agente CS 288-1976 (en natas
de glaseado, humectante, [cremas] fermentadas [2.4.5]
secuestrante, estabilizador y natas [cremas] acidificadas
y espesante [2.4.6] solamente)

404 Alginato de calcio Antiespumante, 1999 CS 243-2003 (como
incrementador del estabilizador o espesante
volumen, sustancia inerte, solamente)
espumante, agente CS 288-1976 (en natas
gelificante, agente de [cremas] fermentadas [2.4.5]
glaseado, humectante, y natas [cremas] acidificadas
agente secuestrante, [2.4.6] solamente)
estabilizador y espesante

402 Alginato de potasio Incrementador del 1999 CS 243-2003 (como
volumen, sustancia inerte, estabilizador o espesante
emulsionante, espumante, solamente)
agente gelificante, agente CS 288-1976 (en natas
de glaseado, humectante, [cremas] fermentadas [2.4.5]
secuestrante, estabilizador y natas [cremas] acidificadas
y espesante [2.4.6] solamente)

401 Alginato de sodio Incrementador del 1999 CS 243-2003 (como
volumen, sustancia inerte, estabilizador o espesante
emulsionante, espumante, solamente)
agente gelificante, agente CS 288-1976 (en natas
de glaseado, humectante, [cremas] fermentadas [2.4.5]
secuestrante, estabilizador vy natas [cremas] acidificadas
y espesante [2.4.6] solamente)

1403 Almidén blanqueado Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como
estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante

solamente)

1440 Almidoén hidroxipropilado | Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como
estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante)

CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

1404 Almidon oxidado Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como
estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante

solamente)

1451 Almidén oxidado Emulsionante, 2005 CS 243-2003 (como

acetilado estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante
solamente)

1401 Almidon tratado con Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como

acido

estabilizador y espesante

estabilizador o espesante
solamente)
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sodica, hidrolizada
mediante enzimas
(Goma de celulosa,
hidrolizada mediante
enzimas)

1402 Almidon tratado con Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como

alcalis estabilizador y espesante estabilizador o espesante
solamente)

1405 Almidones tratados con Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como

enzimas estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante
solamente)

150a Caramelo | — caramelo Colorante 1999 CS 243-2003

puro

503(ii) Carbonato acido de Regulador de la acidez y 1999 CS 243-2003 (como

amonio leudante requlador de la acidez
solamente)

504(ii) Carbonato acido de Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como

magnesio antiaglutinante, sustancia regulador de la acidez
inerte y agente de solamente)
retencion del color
500(ii) Carbonato acido de Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
sodio antiaglutinante, leudante, regulador de la acidez
estabilizador y espesante solamente)
CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

503(i) Carbonato amonico Regulador de la acidez y 1999 CS 243-2003 (como
leudante requlador de la acidez

solamente)

170(i) Carbonato de calcio Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
antiaglutinante, colorante, estabilizador solamente),
reafirmante, agente de CS 288-1976 (en natas
tratamiento de las harinas [cremas] fermentadas [2.4.5]
y estabilizador y natas [cremas] acidificadas

[2.4.6] solamente)

501(i) Carbonato de potasio Regulador de la acidez y 1999 CS 243-2003 (como

estabilizador requlador de la acidez
solamente)
CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

500(i) Carbonato de sodio Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
antiaglutinante, sal requlador de la acidez
emulsionante, leudante, solamente)
estabilizador y espesante CS 288-1976 (en natas

[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

504(i) Carbonato magnésico Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
antiaglutinante, agente de regulador de la acidez
retencion del colory solamente)
agente de tratamiento de
las harinas

466 Carboximetilcelulosa Incrementador del 1999 CS 243-2003 (como

sédica (Goma de volumen, emulsionante, estabilizador o espesante
celulosa) reafirmante, agente solamente)
gelificante, agente de CS 288-1976 (en natas
glaseado, humectante, [cremas] fermentadas [2.4.5]
estabilizador y espesante y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)
468 Carboximetilcelulosa Estabilizador y espesante | 1999 CS 243-2003
sédica entrecruzada
(goma de celulosa
entrecruzada)
469 Carboximetilcelulosa Estabilizador y espesante | 1999 CS 243-2003
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407 Carragenina Incrementador del 1999 CS 243-2003 (como
volumen, sustancia inerte, estabilizador o espesante
emulsionante, agente solamente)
gelificante, agente de CS 288-1976 (en natas
glaseado, humectante, [cremas] fermentadas [2.4.5]
estabilizador y espesante y natas [cremas] acidificadas

[2.4.6] solamente)

460(ii) Celulosa en polvo Antiaglutinante, 1999 CS 243-2003 (como
incrementador del estabilizador o espesante
volumen, emulsionante, solamente)
agente de glaseado, CS 288-1976 (en natas
humectante, estabilizador [cremas] fermentadas [2.4.5]
y espesante y natas [cremas] acidificadas

[2.4.6] solamente)
460(i) Celulosa microcristalina Antiaglutinante, 1999 CS 243-2003 (como
(gel de celulosa) incrementador del estabilizador 0 espesante
volumen, sustancia inerte, solamente)
emulsionante, espumante, CS 288-1976 (en natas
agente de glaseado, [cremas] fermentadas [2.4.5]
estabilizador y espesante y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

332(i) Citrato diacido de potasio | Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
sal emulsionante, agente requlador de la acidez
secuestrante y solamente)
estabilizador CS 288-1976 (en natas

[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

331(i) Citrato diacido sédico Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
emulsionante, sal regulador de la acidez o
emulsionante, agente emulsionante solamente),
secuestrante y CS 288-1976 (en natas
estabilizador [cremas] fermentadas [2.4.5]

y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

380 Citrato triamonico Regulador de la acidez 1999 CS 243-2003

333(iii) Citrato tricalcico Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
antioxidante, sal regulador de la acidez
emulsionante, agente solamente)
secuestrante y CS 288-1976 (en natas
estabilizador [cremas] fermentadas [2.4.5]

y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

332(ii) Citrato tripotésico Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
antioxidante, sal regulador de la acidez
emulsionante, agente solamente)
secuestrante y CS 288-1976 (en natas
estabilizador [cremas] fermentadas [2.4.5]

y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

334(iii) Citrato trisddico Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
emulsionante, sal estabilizador solamente),
emulsionante, agente CS 288-1976 (en natas
secuestrante y [cremas] fermentadas [2.4.5]
estabilizador y natas [cremas] acidificadas

[2.4.6] solamente)

140 Clorofilas Colorante 1999 CS 243-2003

509 Cloruro de calcio Reafirmante, estabilizador | 1999 CS 243-2003 (como
y espesante estabilizador o espesante

solamente)
CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

508 Cloruro de potasio Reafirmante, acentuador 1999 CS 243-2003 (como

del sabor, estabilizador y
espesante

estabilizador o espesante
solamente)

CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
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y natas [cremas] acidificadas

[2.4.6] solamente)

511 Cloruro magnésico Agente de retencion del 1999 CS 243-2003 (como
color, reafirmante y estabilizador solamente)
estabilizador
1400 Dextrinas, almidén Sustancia inerte, 1999 CS 243-2003 (como
tostado emulsionante, estabilizador o espesante
estabilizador y espesante solamente)
290 Dioxido de carbono Gasificante, espumante, 1999 CS 243-2003 (como
gas de envasado, gasificante en productos
conservante y propulsor aromatizados o como
gasificante exclusivamente
en bebidas elaboradas a
base de leches fermentadas)
171 Di6xido de titanio Colorante 1999 CS 243-2003
968 Eritritol Acentuador del sabor, 2001 CS 243-2003 (solamente
humectante y edulcorante como edulcorante, limitado a
la leche v los productos a
base de derivados de la
leche de valor energético
reducido o sin azucar
afiadido)
470(iii) Estearato de magnesio Antiaglutinante, 2016 CS 243-2003 (como
emulsionante y espesante emulsionante solamente)
472a Esteres acéticos y de Emulsionante, agente 1999 CS 243-2003 (como
acidos grasos de glicerol | secuestrante y estabilizador solamente),
estabilizador CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)
472c Esteres citricos y de Antioxidante, 1999 CS 243-2003 (como
acidos grasos del glicerol | emulsionante, agente de estabilizador solamente),
tratamiento de las harinas, CS 288-1976 (en natas
agente secuestrante y [cremas] fermentadas [2.4.5]
estabilizador y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)
161b(iii) Esteres de luteina de Colorante 2018 CS 243-2003
Tagetes erecta
472b Esteres lacticos y de Emulsionante, agente 1999 CS 243-2003 (como
acidos grasos de glicerol | secuestrante y estabilizador solamente),
estabilizador CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y nhatas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)
467 Etilhidroxietil celulosa Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como
estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante
solamente)
134 Extracto de espirulina Colorante 2023 CXS 243-2003
1412 Fosfato de dialmidén Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como
estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante
solamente)
CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)
1414 Fosfato de dialmidén Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como
acetilado estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante
solamente)
CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)
1413 Fosfato de dialmidén Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como

fosfatado

estabilizador y espesante

estabilizador o espesante
solamente)

CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)
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1442 Fosfato de dialmidén Antiaglutinante, 1999 CS 243-2003 (como
hidroxipropilado emulsionante, estabilizador o espesante
estabilizador y espesante solamente)
CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

1410 Fosfato de monoalmidén | Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como

estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante
solamente)
CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

365 Fumaratos de sodio Regulador de la acidez 1999 CS 243-2003

578 Gluconato de calcio Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
reafirmante y agente regulador de la acidez
secuestrante solamente)

580 Gluconato de magnesio Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
reafirmante y acentuador requlador de la acidez o
del sabor acentuador del sabor

solamente)

577 Gluconato de potasio Regulador de la acidez y 1999 CS 243-2003 (como
agente secuestrante requlador de la acidez

solamente)

575 Glucono delta-lactona Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
leudante y agente regulador de la acidez
secuestrante solamente)

623 Glutamato de calcio, Di-L | Acentuador del sabor 1999 CS 243-2003

625 Glutamato de magnesio, | Acentuador del sabor 1999 CS 243-2003

Di-L
624 Glutamato Acentuador del sabor 1999 CS 243-2003
monoamoénico, L-
622 Glutamato Acentuador del sabor 1999 CS 243-2003
monopotésico, L-
621 Glutamato monosaédico, Acentuador del sabor 1999 CS 243-2003
L-
414 Goma arabiga (Goma de | Incrementador del 1999 CS 243-2003 (como
acacia) volumen, sustancia inerte, estabilizador 0 espesante
emulsionante, agente de solamente)
glaseado, estabilizador y CS 288-1976 (en natas
espesante [cremas] fermentadas [2.4.5]
y nhatas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)
423 Goma ar4biga Emulsionante 2018 CS 243-2003
modificada con acido
octenilsuccinico (OSA)

427 Goma de acacia Emulsionante, agente 2012 CS 243-2003 (como
gelificante, estabilizador y emulsionante solamente)
espesante

410 Goma de semillas de Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como

algarrobo estabilizador y espesante estabilizador o espesante
solamente)
CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y nhatas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

413 Goma de tragacanto Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como
estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante

solamente)

418 Goma gelan Agente gelificante, 1999 CS 243-2003 (como

estabilizador y espesante

estabilizador o espesante
solamente)

CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)
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419 Goma ghatti Sustancia inerte, 2019 CS 243-2003 (como
emulsionante, emulsionante, estabilizador
estabilizador y espesante 0 espesante solamente)

412 Goma guar Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como
estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante

solamente)

CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

416 Goma karaya Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como
estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante

solamente)

417 Goma tara Agente gelificante, 1999 CS 243-2003 (como
estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante

solamente)

415 Goma xantan Emulsionante, espumante, | 1999 CS 243-2003 (como
estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante

solamente)

CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

629 Guanilato de calcio, 5’- Acentuador del sabor 1999 CS 243-2003

628 Guanilato dipotasico, 5'- Acentuador del sabor 1999 CS 243-2003

627 Guanilato disédico, 5'- Acentuador del sabor 1999 CS 243-2003

425 Harina konjac Sustancia inerte, 1999 CS 243-2003 (como
emulsionante, agente estabilizador o espesante
gelificante, agente de solamente)
glaseado, humectante,
estabilizador y espesante

350(i) Hidrogenmalato de Regulador de la acidez y 1999 CS 243-2003 (como

sodio, DL- humectante regulador de la acidez
solamente)

501(ii) Hidrogenocarbonato de Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como

potasio leudante y estabilizador regulador de la acidez
solamente)
CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

514(ii) Hidrogensulfato de sodio | Regulador de la acidez 2012 CS 243-2003

527 Hidréxido de amonio Regulador de la acidez 1999 CS 243-2003

526 Hidroxido de calcio Regulador de la acidez y 1999 CS 243-2003 (como
reafirmante regulador de la acidez

solamente)

528 Hidréxido de magnesio Regulador de la acidez y 1999 CS 243-2003 (como
agente de retencion del regulador de la acidez
color solamente)

525 Hidréxido de potasio Regulador de la acidez 1999 CS 243-2003

524 Hidréxido de sodio Regulador de la acidez 1999 CS 243-2003

463 Hidroxipropilcelulosa Emulsionante, espumante, | 1999 CS 243-2003 (como
agente de glaseado, estabilizador 0 espesante
estabilizador y espesante solamente)

CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y nhatas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

464 Hidroxipropilmetilcelulosa | Incrementador del 1999 CS 243-2003 (como
volumen, emulsionante, emulsionante, estabilizador
agente de glaseado, 0 espesante solamente),
estabilizador y espesante CS 288-1976 (en natas

[cremas] fermentadas [2.4.5]
y nhatas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

631 Inosinato disédico, 5'- Acentuador del sabor 1999 CS 243-2003

633 Inositato de calcio, 5'- Acentuador del sabor 1999 CS 243-2003

632 Inositato de potasio, 5'- Acentuador del sabor 1999 CS 243-2003
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953 Isomaltol (Isomaltulosa Antiaglutinante, 1999 CS 243-2003 (solamente
hidrogenada) incrementador del como edulcorante, limitado a
volumen, acentuador del lalechey los productos a
sabor, agente de base de derivados de la
glaseado, estabilizador, leche de valor energético
edulcorante y espesante reducido o sin azucar
afiadido)

965(ii) Jarabe de maltitol Incrementador del 1999 CS 243-2003 (solamente
volumen, emulsionante, como edulcorante, limitado a
humectante, estabilizador, lalechey los productos a
edulcorante y espesante base de derivados de la

leche de valor energético
reducido o sin aztcar
afladido)

964 Jarabe de poliglicitol Edulcorante 2001 CS 243-2003 (uso restringido
alalechey los productos a
base de derivados de la
leche de valor energético
reducido o sin azucar
afiadido)

420(ii) Jarabe de sorbitol Incrementador del 1999 CS 243-2003 (solamente

volumen, humectante, como edulcorante, limitado a

agente secuestrante, lalechey los productos a

estabilizador, edulcorante base de derivados de la

y espesante leche de valor energético
reducido o sin azucar
afiadido)

327 Lactato calcico Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
sal emulsionante, regulador de la acidez
reafirmante, agente de solamente)
tratamiento de las harinas CS 288-1976 (en natas
y espesante [cremas] fermentadas [2.4.5]

y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)
329 Lactato de magnesio, Regulador de la acidez y 1999 CS 243-2003 (como
DL- agente de tratamiento de requlador de la acidez
las harinas solamente)

326 Lactato de potasio Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
antioxidante, emulsionante regulador de la acidez o
y humectante emulsionante solamente),

CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

325 Lactato de sodio Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
antioxidante, regulador de la acidez o
incrementador del emulsionante solamente),
volumen, emulsionante, CS 288-1976 (en natas
sal emulsionante, [cremas] fermentadas [2.4.5]
humectante y espesante y natas [cremas] acidificadas

[2.4.6] solamente)

966 Lactitol Emulsionante, edulcorante | 1999 CS 243-2003 (solamente

y espesante como edulcorante, limitado a
lalechey los productos a
base de derivados de la
leche de valor energético
reducido o sin azucar
afiadido)

322(i) Lecitina Antioxidante, 1999 CS 243-2003 (como
emulsionante y agente de emulsionante solamente),
tratamiento de las harinas CS 288-1976 (en natas

[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

322(ii) Lecitina, parcialmente Antioxidante y 2021 CS 243-2003 (como

hidrolizada emulsionante emulsionante solamente),

CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
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y natas [cremas] acidificadas

[2.4.6] solamente)

160d(iii) Licopeno de Blakeslea Colorante 2012 CS 243-2003
trispora

160d(i) Licopeno, sintético Colorante 2012 CS 243-2003

160d(ii) Licopeno, tomate Colorante 2012 CS 243-2003

161b(i) Luteina de Tagetes Colorante 2021 CS 243-2003
erecta

352(ii) Malato de calcio, D, L- Regulador de la acidez 1999 CS 243-2003

965(i) Maltitol Incrementador del 1999 CS 243-2003 (solamente
volumen, emulsionante, como edulcorante, limitado a
humectante, estabilizador, laleche y los productos a
edulcorante y espesante base de derivados de la

leche de valor energético
reducido o sin azucar
afiadido)

421 Manitol Antiaglutinante, 1999 CS 243-2003 (solamente
incrementador del como edulcorante, limitado a
volumen, humectante, laleche y los productos a
estabilizador, edulcorante base de derivados de la
y espesante leche de valor energético

reducido o sin azucar
afiadido)

461 Metilcelulosa Incrementador del 1999 CS 243-2003 (como
volumen, emulsionante, estabilizador o espesante
agente de glaseado, solamente)
estabilizador y espesante CS 288-1976 (en natas

[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

465 Metiletilcelulosa Emulsionante, espumante, | 1999 CS 243-2003 (como

estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante
solamente)
CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y nhatas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

471 Monoglicéridos y Antiespumante, 1999 CS 243-2003 (como
diglicéridos de acidos emulsionante, agente de estabilizador o espesante
grasos glaseado y estabilizador solamente)

CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y nhatas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

941 Nitrogeno Espumante, gas de 1999 CS 243-2003 (como gas de
envasado y propulsor envasado solamente)

1450 Octenilsuccionato sédico | Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (como

de almidoén estabilizador y espesante estabilizador 0 espesante
solamente)
CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y nhatas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

529 Oxido de calcio Regulador de la acidez 1999 CS 243-2003

530 Oxido de magnesio Regulador de la acidez y 1999 CS 243-2003 (como
antiaglutinante requlador de la acidez

solamente)

942 Oxido nitroso Antioxidante, espumante, 1999 CS 243-2003 (como gas de
gas de envasado y envasado solamente)
propulsor

440 Pectinas Emulsionante, agente 1999 CS 243-2003 (como

gelificante, agente de
glaseado, estabilizador y
espesante

estabilizador o espesante
solamente)

CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)
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1200

Polidextrosas

Incrementador del
volumen, agente de
glaseado, humectante,
estabilizador y espesante

1999

CS 243-2003 (como

estabilizador o espesante
solamente)

437

Polisacéaridos de semillas
de tamarindo

Sal emulsionante, agente
gelificante, estabilizador y
espesante

2019

CS 243-2003 (como
estabilizador o espesante
solamente)

CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

282

Propionato de calcio

Conservante

1999

CS 243-2003 (restringido a
leches fermentadas
aromatizadas sometidas a
tratamiento térmico después
de la fermentacion y bebidas
abase de leche fermentada
sometidas a tratamiento
térmico después de la
fermentacion)

283

Propionato de potasio

Conservante

1999

CS 243-2003 (uso restringido
aleches fermentadas
sometidas a tratamiento
térmico después de la
fermentacion y bebidas a
base de leche fermentada
sometidas a tratamiento
térmico después de la
fermentacion)

281

Propionato de sodio

Conservante

1999

CS 243-2003 (uso restringido
aleches fermentadas
sometidas a tratamiento
térmico después de la
fermentacion y bebidas a
base de leche fermentada
sometidas a tratamiento
térmico después de la
fermentacion)

101())

Riboflavina
sintética

Colorante

2023

CS 221-2001, CS 243-2003
(solo para uso en productos
aromatizados, en dosis de
300 mg/kg), CS 249-20086,
CS 263-1966, CS 264-1966,
CS 283-1978

101 (i)

Riboflavina 5'-
Fosfato de sodio

Colorante

2023

CS 221-2001, CS 243-2003
(solo para uso en productos
aromatizados, en dosis de
300 mg/kq), CS 249-20086,
CS 263-1966, CS 264-1966,
CS 283-1978

101 ity

Riboflavina de
Bacillus subtilis

Colorante

2023

CS 221-2001, CS 243-2003
(solo para uso en productos
aromatizados, en dosis de
300 ma/kq), CS 249-2006,
CS 263-1966, CS 264-1966,
CS 283-1978

101(v)

Riboflavina de
Ashbya gossypii

Colorante

2023

CS 221-2001, CS 243-2003
(solo para uso en productos
aromatizados, en dosis de
300 ma/kg), CS 249-2006,
CS 263-1966, CS 264-1966,
CS 283-1978

634

Ribonucleétidos de
calcio, 5’-

Acentuador del sabor

1999

CS 243-2003

635

Ribonucleétidos
disédicos, 5'-

Acentuador del sabor

1999

CS 243-2003

162

Rojo de remolacha

Colorante

1999

CS 243-2003
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470(ii) Sal de &cido oleico con Antiaglutinante, 1999 CS 243-2003 (como

calcio, potasio y sodio emulsionante y estabilizador solamente)
estabilizador

470(i) Sales de los acidos Antiaglutinante, 1999 CS 243-2003 (como

miristico, palmitico y emulsionante y estabilizador solamente)
estedrico con amonio, estabilizador
calcio, potasio y sodio

500(iii) Sesquicarbonato sédico Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como

antiaglutinante y leudante regulador de la acidez
solamente)
CS 288-1976 (en natas
[cremas] fermentadas [2.4.5]
y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

420(i) Sorbitol Incrementador del 1999 CS 243-2003 (solamente
volumen, humectante, como edulcorante, limitado a
agente secuestrante, laleche y los productos a
estabilizador, edulcorante base de derivados de la
y espesante leche de valor energético

reducido o sin azucar
afiadido)

516 Sulfato de calcio Regulador de la acidez, 1999 CS 243-2003 (como
reafirmante, agente de requlador de la acidez
tratamiento de las harinas, solamente)
agente secuestrante y CS 288-1976 (en natas
estabilizador [cremas] fermentadas [2.4.5]

y natas [cremas] acidificadas
[2.4.6] solamente)

515(i) Sulfato de potasio Regulador de la acidez 1999 CS 243-2003

514(i) Sulfato soédico Regulador de la acidez 2001 CS 243-2003

1518 Triacetina Sustancia inerte, 1999 CS 243-2003 (como
emulsionante y emulsionante solamente)
humectante

967 Xilitol Emulsionante, 1999 CS 243-2003 (solamente
humectante, estabilizador, como edulcorante, limitado a
edulcorante y espesante laleche y los productos a

base de derivados de la
leche de valor energético
reducido o sin azucar
afadido)

161h(i) Zeaxantina, sintética Colorante 2021 CS 243-2003 (solo para uso

en productos aromatizados,
en dosis de 150 ma/kq)

A.1.4.3 ENMIENDAS AL ANEXO DEL CUADRO 3 DE LA NGAA

ANEXO AL CUADRO 3

Categorias de alimentos o productos alimenticios excluidos de las condiciones generales del

Cuadro 1l

El uso de los aditivos del Cuadro 3 en los siguientes alimentos esté sujeto a las disposiciones de los cuadros 2

y 3.

Numero de categoria

01.2

Categoria de alimentos

Productos lacteos fermentados y cuajados (naturales)?*
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A.2 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LOS CUADROS 1, 2 Y 3 DE LA NGAA EN RELACION CON
DIVERSAS NORMAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS

A.2.1 PROPUESTA DE ENMIENDAS AL CUADRO 1 DE LA NGAA PARA LA ARMONIZACION DE LAS
NORMAS DE ASUNTOS DEL CCPFV (CXS 57-1981, CXS 66-1981, CXS 260-2007 Y CXS 320-2015):
(por orden alfabético)

Acesulfamo potasico

SIN: 950 Clase funcional: acentuador del sabor y edulcorante

N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel Notas

de alimentos max.

04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 350 188,
leguminosas y &loe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mg/kg 478,
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacion XS57

04.2.25 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongos y 1 000 188,
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas mg/kg 478,
marinas y nueces y semillas (p. €j., la mantequilla de mani [cacahuete]) XS57

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 350 188,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg 478,
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas XS57
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Acido acético glacial

SIN: 260 Clase funcional: regulador de la acidez y conservante

N.°de lacat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas

alimentos max.

04.2.2.1 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres BPF 262, 263,
y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas XS320
congeladas

Acido ascérbico, L-

SIN: 300

Clase funcional: regulador de acidez, antioxidante, agente de tratamiento de las harinas y agente
secuestrante

N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas

alimentos max.

04.2.21 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y BPF 110,
leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas A320
congeladas

Acido citrico

SIN: 330

Clase funcional: regulador de la acidez, antioxidante, agente de retencién del color y agente
secuestrante

N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas

alimentos max.

04.2.2.1 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, BPF 242, 262,
legumbres y leguminosas y &loe vera), algas marinas y 264,-265;
nueces y semillas congeladas A320

Acido lactico, L-, D-y DL-
SIN: 270 Clase funcional: regulador de la acidez

N.°delacat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas

alimentos max.

04221 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres BPF 262, 264,
y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas XS320
congeladas
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Acido malico, DL-
SIN: 296 Clase funcional: regulador de la acidez y agente secuestrante
N.°de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas
alimentos max.
04.2.2.1 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y BPF 265;_
leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas A320
congeladas
Advantame
SIN: 969 Clase funcional: acentuador del sabor y edulcorante
N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel Notas
de alimentos max.
04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 10 478, XS57
leguminosas y &loe vera) y algas marinas en conserva, en latas o mg/kg
frascos (pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacién
04.2.25 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos 10 478,
hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe mg/kg XS257R,_
vera), algas marinas y nueces y semillas (p. €j., la mantequilla de mani XS57
[cacahuete])
Alginato de propilenglicol
SIN: 405
Clase funcional: incrementador del volumen, sustancia inerte, emulsionante, espumante, agente
gelificante, estabilizador y espesante
N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas
alimentos max.
04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres 6 000 386, XS38,
y leguminosas y éloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, mg/kg | XS66, XS260
salmuera o salsa de soja
Amarillo ocaso FCF
SIN: 110 Clase funcional: colorante
N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel | Notas
de alimentos max.
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y >0 92,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5
Aspartamo
SIN: 951 Clase funcional: acentuador del sabor y edulcorante
N.°delacat. | Categoria de alimentos Nivel Notas
de alimentos Max.
04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 1000 191,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mg/kg 478,
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacién XS57
04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongos y 1 000 191,
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas mg/kg 478,
marinas y nueces y semillas (p. ej., la mantequilla de mani [cacahuete]) XS57
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 1 000 191,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg 478,
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas XS57
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5
Azul brillante FCF
SIN: 133 Clase funcional: colorante
N.°delacat. | Categoria de alimentos Nivel Notas
de alimentos max.
04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 500 161,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o mg/kg XS66
salsa de soja
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04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 200 161,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mg/kg XS57
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacion

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 100 92, 161,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Benzoato

SIN:210 Acido benzoico Clase funcional: conservante

SIN:211 Benzoato de sodio Clase funcional: conservante

SIN:212 Benzoato de potasio Clase funcional: conservante

SIN:213 Benzoato de calcio  Clase funcional: conservante

N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel | Notas

de alimentos max.

04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongos y 1000 13,

setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y &loe vera), algas mg/kg XS57
marinas y nueces y semillas (p. €j., la mantequilla de mani [cacahuete])

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 3000 13,

tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Caramelo lll- caramelo al amoniaco

SIN: 150c Clase funcional: colorante

N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel Notas

de alimentos max.

04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 500 XS66

leguminosas y &loe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o mg/kg
salsa de soja
04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 50 000 161,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mg/ky XS57
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacion

04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongosy | 90000 | XS57
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y éloe vera), algas mg/kg
marinas y nueces y semillas (p. €j., la mantequilla de mani [cacahuete])

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 50000 161,

tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Caramelo IV- caramelo al sulfito aménico

SIN: 150d Clase funcional: colorante

N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas

alimentos max.

04.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 50 000 92, 161, XS57,
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y mag/ky XS66, XS294,
nueces y semillas elaboradas XS320

Carmines

SIN: 120 Clase funcional: colorante

N.°delacat. | Categoria de alimentos Nivel Notas

de alimentos max.

04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 500 161,

leguminosas y &loe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o mg/kg 178,
salsa de soja XS66

04.2.25 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongosy | 100 178,

setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas mg/kg XS57
marinas y nueces y semillas (p. €j., la mantequilla de mani [cacahuete])

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 200 | 92,178,

tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nuecesy | Mg/kg | XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5




REP24/FA, Apéndice VI 106

Carotenos, beta-

SIN: 160a(i),a(iii), a(iv) Clase funcional: colorante

N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel Notas

de alimentos max.

04223 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 5 341, 344,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o mg/kg XS66
salsa de soja

04224 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 50 341, 344,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mg/kg XS57
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacion

04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongos 50 341, 344,
y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas mg/kg XS57
marinas y nueces y semillas (p. €j., la mantequilla de mani [cacahuete])

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 50 92, 341,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nuecesy | Ma/kg 344,
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas XS57
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Carotenos, beta-, vegetales

SIN: 160a(ii) Clase funcional: colorante

N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel Notas

de alimentos max.

04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 5 341, 344,
leguminosas y &loe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o mg/kg XS66
salsa de soja

04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 50 341, 344,
leguminosas y &loe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mg/kg XS57
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacion

04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongos 50 341, 344,
y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y &loe vera), algas mg/kg XS57
marinas y nueces y semillas (p. €j., la mantequilla de mani [cacahuete])

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 50 92, 341,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg 344,
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas XS57
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Ciclamatos

SIN: 952(i) Acido ciclamico  Clase funcional: edulcorante

SIN: 952(ii) Ciclamato de calcio Clase funcional: edulcorante

SIN: 952(iv) Ciclamato de sodio Clase funcional: edulcorante

N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel Notas

de alimentos max.

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 250 | 17,477,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Citrato diacido de potasio

SIN: 332())

Clase funcional: regulador de la acidez, sal emulsionante, agente secuestrante y estabilizador

N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas
alimentos max.
04.2.2.1 BPF 29 (revisada),

Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y
semillas congeladas

A320
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Citrato diacido sadico

SIN: 331(i)

Clase funcional: regulador de la acidez, emulsionante, sal emulsionante, agente secuestrante y
estabilizador

N.°de lacat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas
alimentos max.
04221 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, BPF 29 (revisada),

legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y A320

semillas congeladas

Citrato tricélcico

SIN: 333(iii)

Clase funcional: regulador de la acidez, antioxidante, sal emulsionante, reafirmante, agente
secuestrante y estabilizador

N.°de lacat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas
alimentos max.
04.2.2.1 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, BPF 29 (revisada),

legumbres y leguminosas y &loe vera), algas marinas y nueces y A320

semillas congeladas

Citrato tripotasico

SIN: 332(ii)

Clase funcional: regulador de la acidez, antioxidante, sal emulsionante, agente secuestrante y
estabilizador

N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas
alimentos max.
04.2.2.1 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, BPF 29 (revisada),_

legumbres y leguminosas y &loe vera), algas marinas y nueces y A320

semillas congeladas

Citrato trisédico

SIN: 331(iii)

Clase funcional: regulador de la acidez, emulsionante, sal emulsionante, agente secuestrante y
estabilizador

N.°de lacat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas
alimentos max.
04.2.2.1 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, BPF 29 (revisada),_

legumbres y leguminosas y &loe vera), algas marinas y nueces y A320

semillas congeladas

Clorofilas y clorofilinas, complejos cupricos

SIN: 141(i) Clorofilas, complejos cupricos Clase funcional: colorante

SIN: 141(ii) Clorofilinas, complejos clpricos, sales de sodio y potasio
colorante

Clase funcional:

legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y
nueces y semillas congeladas

N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel | Notas

de alimentos max.

04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongos y 100 62,
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas mg/kg XS57
marinas y nueces y semillas (p. €j., la mantequilla de mani [cacahuete])

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 100 62, 92,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Cloruro de calcio

SIN: 509 Clase funcional: reafirmante, estabilizador y espesante

N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas

alimentos max.

04.2.2.1 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, BPF 29 (revisada), 323,

324, XS320
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Cloruro estannoso

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

SIN: 512 Clase funcional: antioxidante y agente de retencion del color
N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel Notas
de alimentos max.
04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 25 43,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mg/kg XS57
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacion
Esteres de acidos grasos de propilenglicol
SIN: 477 Clase funcional: emulsionante
N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel | Notas
de alimentos max.
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 5000 | XS57
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5
Esteres diacetiltartaricos y de acidos grasos de glicerol
SIN: 472e Clase funcional: emulsionante, agente secuestrante y estabilizador
N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel | Notas
de alimentos max.
04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 2500 | XS66
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o salsa mg/kg
de soja
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 2500 | XS57
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg

SIN: 385

Etilendiamintetracetatos
Clase funcional: antioxidante, agente de retencion del color, conservante y agente
secuestrante
SIN: 386 Clase funcional: antioxidante, agente de retencion del color, conservante, agente

secuestrante y estabilizador

salsa de soja

N.°delacat. | Categoria de alimentos Nivel | Notas

de alimentos max.

04.2.2.1 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 100 | 21, 116,
leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas congeladas mg/kg A320

04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 250 | 21, A66
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o mg/kg
salsa de soja

04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 365 21,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mg/kg XS57
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacion

04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongos y 250 21,
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas mg/kg XS57
marinas y nueces y semillas (p. ej., la mantequilla de mani [cacahuete])

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 80 21,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Extracto de piel de uva

SIN: 163(ii)Clase funcional: colorante

N.°delacat. | Categoria de alimentos Nivel Notas

de alimentos max.

04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 100 179,
leguminosas y &loe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o mg/kg )%36136
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04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongosy | 100 179,
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas mg/kg 181,
marinas y nueces y semillas (p. €j., la mantequilla de mani [cacahuete]) XS57

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 100 | 92,181,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y ma/kg XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

FOSFATOS

SIN: 338, 339(i)-(iii), 340(i)-(iii), 341(i)-(iii), 342(i)-(ii), 343(i)-(iii), 450(i)-(iii),(v)-(vii),(ix), 451(i),(ii),

452(i)-(v), 542

Clase funcional: regulador de la acidez, antiaglutinante, antioxidante, emulsionante, sal

emulsionante, reafirmante, agente de tratamiento de las harinas, humectante, conservante,

leudante, agente secuestrante, estabilizador y espesante

N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel Notas

de alimentos max.

04.1.2.3 Frutas en vinagre, aceite o salmuera 2200 33,

mg/kg P260
04.1.2.10 Productos de fruta fermentada 2200 33,
mg/kg P260

04.2.2.1 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 5000 | 33,76,
leguminosas y 4loe vera), algas marinas y nueces y semillas congeladas mg/kg P320

04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 2200 | 33, P66,
leguminosas y &loe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o mg/kg P260
salsa de soja

04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 2200 33,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mg/kg XS57
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacién

04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongosy | 2200 | 33,76,
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y éloe vera), algas mg/kg XS57
marinas y nueces y semillas (p. €j., la mantequilla de mani [cacahuete])

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 2200 33,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

04.2.2.7 Productos a base de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 2200 | 33,572,
tubérculos, legumbres y leguminosas y &loe vera) y algas marinas mg/kg P260
fermentadas, excluidos los productos fermentados de soja de las categorias
de alimentos 06.8.6, 06.8.7,12.9.1, 12.9.2.1y 12.9.2.3

Glicerol

SIN: 422  Clase funcional: humectante y espesante

N.°delacat. | Categoriade alimentos Nivel Notas

de alimentos max.

04.2.2.7 Productos a base de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y BPF %

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

Glicésidos de esteviol

(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacion

SIN:960a Glicésidos de esteviol de Stevia rebaudiana Bertoni (glicésidos de esteviol de

Stevia) Clase funcional: edulcorante

SIN:960b Glicésidos de esteviol de fermentacién Clase funcional: edulcorante

SIN:960c Glic6sidos de esteviol producidos enzimaticamente Clase funcional: edulcorante

SIN:960d Glic6sidos de esteviol glicosilados  Clase funcional: edulcorante

N.°delacat. | Categoria de alimentos Nivel | Notas

de alimentos max.

04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 330 | 26, 144,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o mg/ky XS66
salsa de soja

04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 70 26, 477,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mag/kg XS57
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04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongos y 330 | 26,477,
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas mg/kg XS57
marinas y nueces y semillas (p. €j., la mantequilla de mani [cacahuete])

04226 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 165 | 26, 477,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Gluconato ferroso

SIN: 579 Clase funcional: agente de retencion del color

N.°de lacat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas

alimentos max.

04.22.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 150 23, 48,

leguminosas y &loe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera mg/kg A66a
0 salsa de soja

Glutamato monosédico, L-

SIN: 621 Clase funcional: acentuador del sabor

N.° de la cat. de Categoria de alimentos Nivel Notas

alimentos max.

04.2.2.1 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y BPF 201,

leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas XS320
congeladas

Hidroxibenzoatos, para-

SIN:214  Etil para-hidroxibenzoato Clase funcional: conservante

SIN:218 Metil para-hidroxibenzoato Clase funcional: conservante

N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel | Notas

de alimentos max.

04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongosy | 1000 27,
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas mg/kg | XS57_
marinas y nueces y semillas (p. ej., la mantequilla de mani [cacahuete])

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 1000 27,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Indigotina (carmin de indigo)

SIN: 132  Clase funcional: colorante

N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel Notas

de alimentos max.

04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 150 161,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o mg/ky XS66
salsa de soja

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 200 | 92,161,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nuecesy | Ma/kg XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Lactato ferroso

SIN: 585 Clase funcional: agente de retencién del color

N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas

alimentos Mmax.

04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 150 23, 48,

leguminosas y aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera mag/kg Abba
0 salsa de soja

Neotamo

SIN: 961 Clase funcional: acentuador del sabor y edulcorante

N.°delacat. | Categoria de alimentos Nivel | Notas

de alimentos max.
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tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas
fermentadas, excluidos los productos fermentados de soja de las categorias
de alimentos 06.8.6, 06.8.7,12.9.1,12.9.2.1y 12.9.2.3

04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 33 478,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mg/kg XS57
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacion
04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongos y 33 478,
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas mg/kg XS57
marinas y nueces y semillas (p. €j., la mantequilla de mani [cacahuete])
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 33 478,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5
Polidimetilsiloxano
SIN: 900a Clase funcional: antiglutinante, antiespumante y emulsionante
N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel | Notas
de alimentos max.
04221 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 10 15,
leguminosas y &loe vera), algas marinas y nueces y semillas congeladas mg/kg | XS320
04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 10 XS66
leguminosas y &loe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o salsa | Mg/kg
de soja
04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 10 XS57
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mg/kg
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacion
04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos 10 X857
hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y &loe mg/kg
vera), algas marinas y nueces y semillas (p. €j., la mantequilla de mani
[cacahuete])
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 50 XS57
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5
Polisorbatos
SIN:432 Monolaurato de sorbitan polioxietileno (20)
Clase funcional: emulsionante y estabilizador
SIN:433 Monooleato de sorbitan polioxietileno (20)
Clase funcional: emulsionante y estabilizador
SIN:434 Monopalmitato de sorbitan polioxietileno (20)
Clase funcional: emulsionante
SIN:435 Monoestearato de sorbitan polioxietileno (20)
Clase funcional: emulsionante y estabilizador
SIN:436 Triestearato de sorbitan polioxietileno (20)
Clase funcional: emulsionante y estabilizador
N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel | Notas
de alimentos max.
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 3000 | XS57
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5
Pululano
SIN: 1204 Clase funcional: agente de glaseado y espesante
N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel Notas
de alimentos max.
04.2.2.7 Productos a base de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y BPF %
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Rojo allura AC

SIN: 129 Clase funcional: colorante

N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel | Notas

de alimentos max.

04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 300 161,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o mg/kg XS66
salsa de soja

04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 200 161,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mg/kg XS57
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacion

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 200 92, 161,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Sacarinas

SIN:954(i) Sacarina Clase funcional: edulcorante

SIN:954(ii) Sacarina de calcio Clase funcional: edulcorante

SIN:954(iii) Sacarina de potasio  Clase funcional: edulcorante

SIN:954(iv) Sacarina de sodio Clase funcional: edulcorante

N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel Notas

de alimentos max.

04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 160 | 144,500,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o mag/kg XS66
salsa de soja

04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 160 | 144, 477,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mag/kg 500,
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacion XS57

04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongos 160 | 477,500,
y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas mg/kg XS57
marinas y nueces y semillas (p. ej., la mantequilla de mani [cacahuete])

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 200 | 477, 500,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mag/kg XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Sal de aspartamo y acesulfamo

SIN: 962 Clase funcional: edulcorante

N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel Notas

de alimentos max.

04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 200 113,
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o mg/kg 144,
salsa de soja XS66

04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 350 113,
leguminosas y &loe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mg/kg 4,
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizaciéon XS57

04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongosy | 1000 119,
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas mg/kg 477,
marinas y nueces y semillas (p. ej., la mantequilla de mani [cacahuete]) XS57

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 350 113,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg 477,
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas XS57
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Sorbatos

SIN:200 Acido sorbico Clase funcional: conservante

SIN:202 Sorbato de potasio Clase funcional: conservante

SIN:203 Sorbato de calcio Clase funcional: conservante

N.°delacat. | Categoria de alimentos Nivel | Notas

de alimentos Mmax.

04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongos y 1000 42,
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y &loe vera), algas mg/kg | XS57_
marinas y nueces y semillas (p. €j., la mantequilla de mani [cacahuete])
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04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 1000 42,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y mg/kg XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Sucralosa (triclorogalactosacarosa)

SIN: 955 Clase funcional: acentuador del sabor y edulcorante

N.°delacat. | Categoria de alimentos Nivel Notas

de alimentos max.

04.2.2.4 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 580 478,
leguminosas y 4loe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mg/kg XS57
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacion

04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongosy | 400 169,
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y &loe vera), algas mg/kg 478,
marinas y nueces y semillas (p. €j., la mantequilla de mani [cacahuete]) XS57

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 400 478,
tubérculos, legumbres y leguminosas y loe vera), algas marinas y nuecesy | Ma/kg | XS57
semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Sulfato de calcio

SIN: 516

Clase funcional: regulador de la acidez, reafirmante, agente de tratamiento de las harinas, agente
secuestrante y estabilizador

N.°de la cat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas

alimentos Max.

04.2.2.1 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, BPF | 29 (revisada), 323,
legumbres y leguminosas y &loe vera), algas marinas y 324, A320
nueces y semillas congeladas

Sulfitos

SIN:220Didxido

de azufre

Clase funcional: antioxidante, blanqueador, agente de tratamiento de las harinas y conservante

SIN:221 Sulfito d

e sodio

Clase funcional: antioxidante, blanqueador, agente de tratamiento de las harinas y conservante
SIN:222 Hidrogenosulfito de sodio

Clase funcional:

antioxidante y conservante

SIN:223 Metabisulfito de sodio
Clase funcional: antioxidante, blanqueador, agente de tratamiento de las harinas y conservante
SIN:224 Metabisulfito de Potasio
Clase funcional: antioxidante, blanqueador, agente de tratamiento de las harinas y conservante

SIN:225 Sulfito d

SIN:539 Tiosulfato de sodio

e potasio Clase funcional: antioxidante y conservante

Clase funcional: antioxidante y agente secuestrante

N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel Notas

de alimentos Max.

04.2.2.1 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y BPF 44,76,
leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas congeladas 13513%87,

04224 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 50 44, XS57
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mg/kg
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacion

04.2.25 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos hongos 500 44,138,
y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas mg/kg XS57
marinas y nueces y semillas (p. €j., la mantequilla de mani [cacahuete])

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 300 44, 205,
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces mg/kg XS57
y semillas (como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Verde solido FCF

SIN: 143  Clase funcional: colorante

N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel | Notas

de alimentos max.
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04223 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 300 XS66
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o mg/kg
salsa de soja

04224 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y 200 XS57
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos mg/kg
(pasteurizadas) o en bolsas de esterilizacion

A.2.2 PROPUESTA DE ENMIENDAS AL CUADRO 2 DE LA NGAA PARA LA ARMONIZACION DE LAS
NORMAS DE ASUNTOS DEL CCPEV (CXS 57-1981, CXS 66-1981, CXS 260-2007 Y CXS 320-2015):

A.2.2.1 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LAS CATEGORIAS DE ALIMENTOS 04.1.2.3 Y 04.1.2.10

Norma para las frutas y hortalizas encurtidas (CXS 260-2007)
Categoria de alimentos 04.1.2.3: Frutas en vinagre, aceite o salmuera

Aditivo SIN Nivel | Notas
max.
FOSFATOS | 338; 339(i)-(iii); 340(i)-(iii); 341(i)-(iii); 342(i)-(ii); 343(i)-(iii); 450(i)-(iii),(v)-(vii), 2200 33,
(ix); 451(i),(ii); 452(i)-(v); 542 mg/kg P260

Categoria de alimentos 04.1.2.10: Productos de fruta fermentada

Aditivo SIN Nivel | Notas
max.
FOSFATOS | 338; 339(i)-(iii); 340(i)-(iii); 341(i)-(iii); 342(i)-(ii); 343(i)-(iii); 450(i)-(iii),(v)-(vii), 2 200 33,
(ix); 451(i),(ii); 452(1)-(v), 542 mg/kg | P260

A.2.2.2 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 04.2.2

Norma para los concentrados de tomate elaborados (CXS 57-1981)
Norma para las aceitunas de mesa (CXS 66-1981)
Norma para las frutas y hortalizas encurtidas (CXS 260-2007)
Norma para hortalizas congeladas rapidamente (CXS 320-2015)
Categoria de alimentos 04.2.2: Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas elaboradas
Aditivo SIN Nivel max. Notas
Caramelo IV — caramelo al sulfito amonico 150d 50 000 mg/kg | 92, 161, XS57, XS66, XS294, XS320

A.2.2.3 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE
LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 04.2.2.1

Norma para hortalizas congeladas rapidamente (CXS 320-2015)

Categoria de alimentos 04.2.2.1: Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas congeladas
Aditivo SIN Nivel Notas
max.
Acido acético, glacial 260 BPF 262, 263, XS320
Acido ascdrbico, L- 300 BPF 110, A320
Acido citrico 330 BPF 242, 262, 264,
265; A320
Acido lactico, L-, D-y DL- | 270 BPF 262, 264, XS320
Acido malico, DL- 296 BPF 265; A320
Citrato diacido de potasio | 332(i) BPF 29 (revisada), A320
Citrato diacido sédico 331(i) BPF | 29 (revisada), A320
Citrato tricalcico 333(iii) BPF 29 (revisada), A320
Citrato tripotésico 332(ii) BPF | 29 (revisada), A320
Citrato trisédico 334(iii) BPF | 29 (revisada), A320
Cloruro de calcio 509 BPF 29 (revisada), 323,
324, XS320
Etilendiamintetracetatos 385, 386 100 21,-110; A320
mg/kg
Fosfatos 338; 339(i)-(iii); 340(i)-(iii); 341(i)-(iii); 342(i)-(ii); 5 000 33, 76, P320
343(i)-(iii); 450(i)-(iii),(v)-(vii), (ix); 451(i),(ii); 452(i)- mg/kg
(v); 542
Glutamato monosédico, L- | 621 BPF 201, XS320
Polidimetilsiloxano 900a 10 mg/kg 15, XS320
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Sulfato de calcio 516 BPF 29 (revisada), 323,
324, A320
Sulfitos 220-225, 539 50 mg/kg 44,76, 136, 137,
B320

A.2.2.4 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 04.2.2.3

Norma para las aceitunas de mesa (CXS 66-1981)

Norma para las frutas y hortalizas encurtidas (CXS 260-2007)

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

Aditivo SIN Nivel méx. Notas
Alginato de 405 6 000 mg/kg 386, XS38, XS66
propilenglicol XS260
Azul brillante FCF 133 500 mg/kg 161, XS66
Caramelo Il — caramelo | 150c 500 mg/kg XS66
al amoniaco
Carmines 120 500 mg/kg 161, 178, XS66
Carotenos, beta- 160a(i), a(iii), a(iv) 5 mg/kg 341, 344, XS66
Carotenos, beta-, 160ay(ii) 5 mg/kg 341, 344, XS66
vegetales
Esteres 472e 2 500 mg/kg XS66
diacetiltartaricos y de
acidos grasos de
glicerol
Etilendiamintetracetatos | 385, 386 250 mg/kg 21, A66
Extracto de piel de uva | 163(ii) 100 mg/kg 179, 181, XS66
Fosfatos 338; 339(i)-(iii); 340(i)-(iii); 341()-(iii); 2 200 mg/kg 33, P66, P260
342(i)-(ii); 343(i)-(iii); 450(i)-(iii),(v)-(vii),
(ix); 451(i),(ii); 452(i)-(v); 542
Glicosidos de esteviol 960a, 960b, 960c, 960d 330 mg/kg 26, 144, XS66
Gluconato ferroso 579 150 mg/kg 23, 48, A66a
Indigotina (carmin de 132 150 mg/kg 161, XS66
indigo)
Lactato ferroso 585 150 mg/kg 23, 48, A66a
Polidimetilsiloxano 900a 10 mg/kg XS66
Rojo allura AC 129 300 mg/kg 161, XS66
Sacarinas 954(i)-(iv) 160 mg/kg 144, 500, XS66
Sal de aspartamo y 962 200 mg/kg 113, 144, XS66
acesulfamo
Verde sélido FCF 143 300 mg/kg XS66

A.2.2.5 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 04.2.2.4

Norma para los concentrados de tomate elaborados (CXS 57-1981)

esterilizacion

Categoria de alimentos 04.2.2.4: Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe vera) y algas marinas en conserva, en latas o frascos (pasteurizadas) o en bolsas de

al amoniaco

Aditivo SIN Nivel max. Notas
Acesulfamo potasico 950 350 mg/kg | 188, 478, XS57
Advantame 969 10 mg/kg 478, XS57
Aspartamo 951 1000 mg/kg | 191, 478, XS57
Azul brillante FCF 133 200 mg/kg 161, XS57
Caramelo IlI- caramelo 150c 50 000 mg/kg 161, XS57

Carotenos, beta- 160a(i), aiii), a(iv) 50 mg/kg | 341, 344, XS57
Carotenos, beta-, 160a(ii) 50 mg/kg | 341, 344, XS57
vegetales

Cloruro estannoso 512 25 mg/kg 43, X857
Etilendiamintetracetatos | 385, 386 365 mg/kg 21, XS57
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Fosfatos 338; 339(i)-(iii); 340(i)-(iii); 341(i)-(iii); 342(i)-(ii); 2 200 mg/kg 33, XS57
343(i)-(iii); 450(i)-(iii), (v)-(vii), (ix); 451(i),(ii);
452(i)-(v); 542
Glicosidos de esteviol 960a, 960b, 960c, 960d 70 mg/kg 26, 477, XS57
Neotamo 961 33 mg/kg 478, XS57
Polidimetilsiloxano 900a 10 mg/kg XS57
Rojo allura AC 129 200 mg/kg 161, XS57
Sacarinas 954(i)-(iv) 160 mg/kg | 144, 477, 500,
XS57
Sal de aspartamo y 962 350 mg/kg | 113, 477, XS57
acesulfamo
Sucralosa 955 580 mg/kg 478, XS57
(triclorogalactosacarosa)
Sulfitos 220-225, 539 50 mg/kg 44, X857
Verde so6lido FCF 143 200 mg/kg XS57

A.2.2.6 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 04.2.2.5

Norma para los concentrados de tomate elaborados (CXS 57-1981)

Categoria de alimentos 04.2.2.5: Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y
semillas (p. ej., la mantequilla de mani [cacahuete])

Aditivo SIN Nivel max. Notas
Acesulfamo potasico 950 1 000 mg/kg 188, 478, XS57
Advantame 969 10 mg/kg 478, XS257R, XS57
Aspartamo 951 1 000 mg/kg 191, 478, XS57
Caramelo lll- caramelo al 150c 50 000 mg/kg XS57
amoniaco
Carmines 120 100 mg/kg 178, XS57
Carotenos, beta- 160a(i), a(iii), a(iv) 50 mg/kg 341, 344, XS57
Carotenos, beta-, vegetales 160a(ii) 50 mg/kg 341, 344, XS57
Clorofilas y clorofilinas, complejos 141(i), (i) 100 mg/kg 62, XS57
cupricos
Etilendiamintetracetatos 385, 386 250 mg/kg 21, XS57
Extracto de piel de uva 163(ii) 100 mg/kg 179, 181, XS57
Fosfatos 338; 339(i)-(iii); 340(i)-(iii); 2 200 mg/kg 33, 76, XS57

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

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

451(i),(ii); 452(i)-(v); 542
Glicésidos de esteviol 960a, 960b, 960c, 960d 330 mg/kg 26, 477, XS57
Hidroxibenzoatos, para- 214,218 1 000 mg/kg 27, XS57
Neotamo 961 33 mg/kg 478, XS57
Polidimetilsiloxano 900a 10 mg/kg XS57
Sacarinas 954(i)-(iv) 160 mg/kg 477, 500, XS57
Sal de aspartamo y acesulfamo 962 1 000 mg/kg 119, 477, XS57
Sorbatos 200, 202, 203 1 000 mg/kg 42, XS57
Sucralosa (triclorogalactosacarosa) | 955 400 mg/kg 169, 478, XS57
Sulfitos 220-225, 539 500 mg/kg 44, 138, XS57

A.2.2.7 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 04.2.2.6

Norma para los concentrados de tomate elaborados (CXS 57-1981)

Categoria de alimentos 04.2.2.6: Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas,
raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas
(como los postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas confitadas) distintos de los

indicados en la categoria de alimentos 04.2.2.5

Aditivo SIN Nivel max. Notas
Acesulfamo potasico 950 350 mg/kg 188, 478, XS57
Amarillo ocaso FCF 110 50 mg/kg 92, XS57
Aspartamo 951 1 000 mg/kg 191, 478, XS57
Azul brillante FCF 133 100 mg/kg 92, 161, XS57
Benzoatos 210-213 3 000 mg/kg 13, XS57
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Caramelo IlI- caramelo 150¢c 50 000 mg/kg 161, XS57
al amoniaco
Carmines 120 200 mg/kg 92, 178, XS57
Carotenos, beta- 160a(i), a(iii), a(iv) 50 mg/kg | 92, 341, 344, XS57
Carotenos, beta-, 160a(ii) 50 mg/kg | 92, 341, 344, XS57
vegetales
Ciclamatos 952(i), (ii), (iv) 250 mg/kg 17, 477, XS57
Clorofilas y clorofilinas, 141(i),(ii) 100 mg/kg 62, 92, XS57
complejos cupricos
Esteres de acidos 477 5 000 mg/kg XS57
grasos de propilenglicol
Esteres diacetiltartaricos | 472e 2 500 mg/kg XS57
y de acidos grasos de
glicerol
Etilendiamintetracetatos | 385, 386 80 mg/kg 21, XS57
Extracto de piel de uva 163(ii) 100 mg/kg 92, 181, XS57
Fosfatos 338; 339(i)-(iii); 340(i)-(iii); 341(i)-(iii); 2 200 mg/kg 33, X857
342(i)-(ii); 343(i)-(iii); 450(i)-(iii),(v)-(vii),
(ix); 451(i),(ii); 452(i)-(v); 542
Glicosidos de esteviol 960a, 960b, 960c, 960d 165 mg/kg 26, 477, @
Hidroxibenzoatos, para- | 214, 218 1 000 mg/kg 27, XS57
Indigotina (carmin de 132 200 mg/kg 92, 161, XS57
indigo)
Neotamo 961 33 mg/kg 478, XS57
Polidimetilsiloxano 900a 50 mg/kg XS57
Polisorbatos 432-436 3 000 mg/kg XS57
Rojo allura AC 129 200 mg/kg 92, 161, XS57
Sacarinas 954(i)-(iv) 200 mg/kg 477, 500, XS57
Sal de aspartamo y 962 350 mg/kg 113, 477, XS57
acesulfamo
Sorbatos 200, 202, 203 1 000 mg/kg 42, XS57
Sucralosa 955 400 mg/kg 478, XS57
(triclorogalactosacarosa)
Sulfitos 220-225, 539 300 mg/kg 44, 205, XS57

A.2.2.8 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 04.2.2.7

Norma para las frutas y hortalizas encurtidas (CXS 260-2007)

Categoria de alimentos 04.2.2.7: Productos a base de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas fermentadas, excluidos los
productos fermentados de soja de las categorias de alimentos 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1, 12.9.2.1y

12.9.2.3

Aditivo SIN Nivel max. Notas
Glicerol 422 BPF XS260, XS294
Pululano 1204 BPF XS260, XS294

NOTAS PARA LAS NORMAS DEL COMITE DEL CODEX SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS

ELABORADAS

29(revisada)

Para uso en alimentos no normalizados-Gricamente.

A66 Excepto parasu uso en productos conformes ala Normapara las aceitunas de mesa (CXS 66-

1981): se permite el uso de funciones antioxidantes y conservantes en todas las aceitunas

de mesa, mientras que el uso como agente de retencién del color solo se permite en las

aceitunas de mesa oscurecidas mediante oxidacion.

Ab66a Excepto para uso en productos contemplados en la Norma para las aceitunas de mesa (CXS

66-1981): para uso _en aceitunas de mesa enneqrecidas por oxidacién como agente de

retencién del color.

A320 Para uso en patatas (papas) fritas reguladas en la Norma para hortalizas congeladas

rapidamente (CXS 320-2015) como agente secuestrante.
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B320

Excepto para uso en patatas (papas) fritas requladas en la Norma para hortalizas congeladas

P66

P260

rapidamente (CXS 320-2015): tiosulfato de sodio (SIN 539) como agente secuestrante.

Excepto _para uso_en productos regulados en la Norma para las aceitunas _de mesa
(CXS 66-1981): acido__fosfdrico  (SIN 338); fosfato diacido de sodio_ (SIN 339[i]);
hidrogenfosfato disédico (SIN 339Jii]); fosfato trisédico (SIN 339Jiii]); fosfato diacido de
potasio (SIN 340 [i]); hidrogenfosfato dipotasico (SIN 340[ii]); fosfato tripotasico (SIN 340 [iii]);
fosfato diacido de calcio (SIN 341 [i]); hidrogenfosfato de calcio (SIN 341Jii]), fosfato tricalcico
(SIN 341Jiii]); fosfato diacido de amonio (SIN 342[i]); hidrogenfostado diamdénico (SIN 342[ii]);
dihidrogenfosfato _de magnesio (SIN 343[i]); hidrogenfosfato _de magnesio (SIN 343Jii]);
fosfato _trimagnésico (SIN 343][iii]); difosfato disédico (SIN 450[i]); difosfato trisédico
(SIN 450[ii]); difosfato tetrasédico (SIN 450[iii]); difosfato diacido de magnesio (SIN450[ix])
difosfato tetrapotasico (SIN 450[v]); difosfato dicalcico (SIN 450]vi]), difosfato diacido calcico
(SIN 450]vii]); trifosfato pentasédico (SIN 451[i]); trifosfato pentapotasico (SIN 451[ii]);
polifosfato de sodio (SIN 452[i]); polifosfato de potasio (SIN 452[ii]); polifosfato de sodio v
calcio (SIN 452[iii]); polifosfato de calcio (SIN 452[iv]) vy polifosfato de amonio (SIN 452[v]),
como requladores de la acidez, antioxidantes, reafirmantes o conservantes; y SIN 339(i)-(iii),
340 (i)-(iii), 341()-(iii), 342(i)-(ii), 343(i)-(iii), 450(i)-(iii), (V)-(vi), 451()-(ii) y 452(1)-(ii), (iv)-(v) como
espesantes Unicamente en aceitunas de mesa rellenas.

Excepto para uso _en productos contemplados en la Norma para las frutas y hortalizas

P320

encurtidas (CXS 260-2007): acido fosférico (SIN 338); fosfato diacido de sodio (SIN 339[i]);
hidrogenfosfato disédico (SIN 339Jii]); fosfato trisédico (SIN 339Jiii]); fosfato diacido de
potasio (SIN 340[i]); hidrogenfosfato dipotasico (SIN 340[ii]); fosfato tripotasico (SIN 340 [iii]);
fosfato diacido de calcio (SIN 341[i]); hidrogenfosfato de calcio (SIN 341[ii]), fosfato tricalcico
(SIN 341Jiii]); fosfato diacido de amonio (SIN 342[i]); hidrogenfostado diaménico (SIN 342]ii]);
dihidrogenfosfato _de magnesio_(SIN 343[i]); hidrogenfosfato _de magnesio (SIN 343Jii]):
fosfato trimagnésico (SIN 343Jiii]); difosfato disddico (SIN 450[i]); difosfato trisédico
(SIN 450Jii]); difosfato tetrasédico (SIN 450(iii]); difosfato tetrapotasico (SIN 450[v]); difosfato
dicalcico (SIN 450[vi]), difosfato diacido calcico (SIN 450[vii]); difosfato diacido de magnesio
(SIN 450[ix]); trifosfato pentasédico (SIN 451[i]); trifosfato pentapotasico (SIN 451Jii]);
polifosfato de sodio (SIN 452[i]); polifosfato de potasio (SIN 452[ii]); polifosfato de sodio y
calcio (SIN 452fiii]); polifosfato de calcio (SIN 452[iv]) v polifosfato de amonio (SIN 452[v]),
como_requladores de la acidez, antioxidantes, reafirmantes, conservantes, agentes
secuestrantes o estabilizadores, solos o mezclados.

Excepto para uso en patatas (papas) fritas congeladas rapidamente con arreglo a la Norma

XS57

para hortalizas congeladas rapidamente (CXS 320-2015): acido fosférico (SIN 338); fosfato
diacido _de sodio (SIN 339[i]); hidrogenfosfato disdédico (SIN 339[ii]); fosfato trisédico
(SIN 339)iii]); fosfato diacido de potasio (SIN 340[i]); hidrogenfosfato dipotasico (SIN 340[ii]);
fosfato tripotasico (SIN 340Jiii]); fosfato diacido de calcio (SIN 341[i]); difosfato disédico
(SIN 450[i]); difosfato trisédico (SIN 450Jii]); difosfato tetrasdédico (SIN 450[iii]); difosfato
tetrapotasico (SIN 450[v]); difosfato dicalcico (SIN 450[vi]); difosfato diacido calcico
(SIN 450]vii]); trifosfato pentasédico (SIN 451Ji]); trifosfato pentapotasico (SIN 451Jii]);
polifosfato de sodio (SIN 452][i]); polifosfato de potasio (SIN 452[ii]); polifosfato de sodio y
calcio (SIN 452Jiii]); polifosfato de calcio (SIN 452[iv]) v polifosfato de amonio (SIN 452[v])
como agentes secuestrantes, solos o mezclados.

Excluidos los productos correspondientes a la Norma para los concentrados de tomate elaborados

XS66

(CXS 57-1981).

Excluidos los productos correspondientes a la Norma para las aceitunas de mesa (CXS 66-1981).

XS260

Excluidos los productos correspondientes a la Norma para las frutas y hortalizas encurtidas

(CXS 260-2007).
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XS320 Excluidos los productos correspondientes a la Norma para hortalizas congeladas
rapidamente (CXS 320-2015).

A.2.3 PROPUESTA DE ENMIENDAS AL CUADRO 3 DE LA NGAA PARA LA ARMONIZACION DE LAS
NORMAS DE ASUNTOS DEL CCPFEV (CXS 66-1981 Y CXS 260-2007):

A.2.3.1 ENMIENDAS AL CUADRO 3

Norma para las aceitunas de mesa (CXS 66-1981)

La Norma para las aceitunas de mesa (CXS 66-1981) incluye una referencia general a la NGAA. Por lo tanto,
la CXS 66-1981 debe eliminarse de la columna “Autorizaciéon especifica en las siguientes normas para
productos”.

N.° del Aditivo Clase funcional Afio de Autorizacion

SIN aprobacidn | especifica en las
siguientes normas
para productos

423 Goma arabiga modificada | Emulsionante 2018 CS 13-1981, CS-66-1981,

conacido CS 254-2007
octenilsuccinico (OSA)

A.2.3.2 ENMIENDAS A LAS REFERENCIAS A NORMAS SOBRE PRODUCTOS PARA LOS ADITIVOS
DEL CUADRO 3 DE LA NGAA

Norma para las frutas y hortalizas encurtidas (CXS 260-2007)

04.1.2.3 Frutas en vinagre, aceite o salmuera

Los reguladores de acidez, antiespumantes, antioxidantes, colorantes, agentes de retencion del
color, reafirmantes, acentuadores del sabor, conservantes, agentes secuestrantes, estabilizadores y
edulcorantes enumerados en el Cuadro 3 son aceptables para su empleo en alimentos que cumplen
con esta Norma.

Norma
del Frutas y hortalizas encurtidas (CXS 260-2007)
Codex

04.1.2.10 | Productos de fruta fermentada

Los reguladores de acidez, antiespumantes, antioxidantes, colorantes, agentes de retencion del
color, reafirmantes, acentuadores del sabor, conservantes, agentes secuestrantes, estabilizadores y
edulcorantes enumerados en el Cuadro 3 son aceptables para su empleo en alimentos que cumplen
con esta Norma.

Norma

del Frutas y hortalizas encurtidas (CXS 260-2007)

Codex

04.2.23 Hortalizas_ (incluido_s hongos y_setas, raices y tubérculos,_legumbres y leguminosas y aloe vera) y

T algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o salsa de soja

Los reguladores de acidez, antiespumantes, antioxidantes, colorantes, agentes de retencién del
color, reafirmantes, acentuadores del sabor, conservantes, agentes secuestrantes, estabilizadores y
edulcorantes enumerados en el Cuadro 3 son aceptables para su empleo en alimentos que cumplen
con esta Norma.

Norma

del Frutas y hortalizas encurtidas (CXS 260-2007)

Codex
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A.3 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LOS CUADROS 1,2 Y 3 DE LA NGAA EN RELACION CON NORMAS
REGIONALES (308R-2011, 313R-2013, 314R-2013, 323R-2017 Y 324R-2017)

A.3.1 PROPUESTA DE ENMIENDAS AL CUADRO 1 DE LA NGAA PARA LA ARMONIZACION DE LAS
NORMAS DE ASUNTOS REGIONALES (308R-2011, 313R-2013, 314R-2013, 323R-2017, 324R-2017):
(por orden alfabético)

ACESULFAMO POTASICO

SIN: 950 Clase funcional: acentuador del sabor y edulcorante
N.°de la Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcién
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 350 478, 188, | 2019
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg XS314R
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 300 _ A-323R
tubérculos, lequmbres y leguminosas y aloe vera), mg/kg
algas marinas y nueces y semillas desecadas
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 350 188, 478, | 2021
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R

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

04.2.2.8 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 300 A-323R
tubérculos, lequmbres y lequminosas y &loe vera) y ma/kq
algas marinas cocidas o fritas

ACIDO ACETICO GLACIAL

SIN: 260 Clase funcional: regulador de la acidez y conservante
N.°de lacat. Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
de alimentos max. adopcion
04.2.11 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y BPF 262, 263, 2013

tubérculos, legumbres y leguminosas incluida la XS40R,

soja, y aloe vera), algas marinas y nueces y XS324R

semillas frescas no tratadas

ACIDO ASCORBICO, L-

SIN: 300 Clase funcional: regulador de acidez, antioxidante, agente de tratamiento de
las harinas y agente secuestrante
NC°delacat. | Categoriade alimentos Nivel | Notas Tramite/afio de
de alimentos max. adopcién
04.2.11 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 500 262, 2013

tubérculos, legumbres y leguminosas incluida la mg/kg XS40R,

soja, y aloe vera), algas marinas y nueces y XS324R

semillas frescas no tratadas

ACIDO CITRICO

SIN: 330 Clase funcional: regulador de la acidez, antioxidante, agente de retencion del
color y agente secuestrante
NC°delacat. | Categoriade alimentos Nivel | Notas Tramite/afio de
de alimentos max. adopcion
04.2.11 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y BPF 262, 264, 2013
tubérculos, legumbres y leguminosas incluida la XS40R,
XS324R
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soja, y aloe vera), algas marinas y nueces y
semillas frescas no tratadas

ACIDO LACTICO, L-, D-y DL-

SIN: 270 Clase funcional: regulador de la acidez
NO°delacat. | Categoriade alimentos Nivel | Notas Tramite/afio de
de alimentos max. adopcion
04.2.11 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y BPF 262, 264, 2013
tubérculos, legumbres y leguminosas incluida la XS40R,
soja, y aloe vera), algas marinas y nueces y XS324R
semillas frescas no tratadas
ADVANTAME
SIN: 969 Clase funcional: acentuador del sabor y edulcorante
N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
de alimentos max. adopcion
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 10 144, 348, 2023
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), | mg/kg B-323R
algas marinas y nueces y semillas desecadas
04.2.2.8 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 10 144, 345, 2023
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera) mg/kg 478, B-
y algas marinas cocidas o fritas 323R
AMARILLO OCASO FCF
SIN: 110 Clase funcional: colorante
N.C°dela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcidn
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 300 161, 182, | 2008
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 50 92, 2008
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5
ASPARTAMO
SIN: 951 Clase funcional: acentuador del sabor y edulcorante
N.C°dela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcién
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 1 000 478, 191, 2019
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 1 000 144, 348, 2021
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y mg/kg | B-323R
nueces y semillas desecadas
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 1000 | 191,478, | 2021
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como
los postres y las salsas a base de hortalizas y
hortalizas confitadas) distintos de los indicados en la
categoria de alimentos 04.2.2.5
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04.2.2.8 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 1000 144, 478, | 2021
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera) y mg/kg | 345, B-
algas marinas cocidas o fritas 323R
AZUL BRILLANTE FCF
SIN: 133 Clase funcional: colorante
N.°de la Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcién
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 100 161, 182, | 2009
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 100 92, 161, 2009
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5
BENZOATOS
SIN: 210, 211, 212, 213 Clase Funcional: conservante
N.°dela Categoria de alimentos Nivel | Notas | Tramite/afio
cat. de max. de adopcidn
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, los | 1 000 13, 2001
revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 1000 13, 2003
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y mg/kg | XS323R
nueces y semillas desecadas
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 3000 13, 2001
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y dloe | mg/kg | XS308R
vera), algas marinas y nueces y semillas (como los postres
y las salsas a base de hortalizas y hortalizas confitadas)
distintos de los indicados en la categoria de alimentos
04.2.2.5
04.2.2.8 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 1000 13, 2001
legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas mg/kg | XS323R
cocidas o fritas
BUTILHIDROXIANISOL
SIN: 320 Clase funcional: antioxidante
N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
de alimentos max. adopcién
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 200 15, 76, 2005
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), mg/kg 196, B-
algas marinas y nueces y semillas desecadas 323R
BUTILHIDROXITOLUENO
SIN: 321 Clase funcional: antioxidante
N.°de la cat. Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
de alimentos max. adopcién
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 200 15, 76, 2005
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), mg/kg 196, B-
algas marinas y nueces y semillas desecadas 323R
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CANTAXANTINA

SIN: 161g Clase funcional: colorante
N.°de la cat. Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio de
de alimentos max. adopcion
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 10 XS323R | 2011
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), mg/kg
algas marinas y nueces y semillas desecadas
CARAMELO Ill - CARAMELO AL AMONIACO
SIN: 150c Clase funcional: colorante
N.°de la Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcion
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 7 500 182, 2008
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg XS314R
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 50 000 | 76, 161, 2010
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y mg/kg XS323R
nueces y semillas desecadas
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 50000 | 161, 2010
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg XS308R
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5
04.2.2.8 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 50000 | 161, 2010
legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas mg/kg XS323R
cocidas o fritas
CARAMELO IV - CARAMELO AL SULFITO AMONICO
SIN: 150d Clase funcional: colorante
N.C°delacat. | Categoriade alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
de alimentos max. adopcién
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, 7 500 182, XS314R 2008
los purés, los revestimientos de frutay la leche | mg/kg
de coco
04.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 50 000 92, 161, 2009
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe mg/kg XS294,
vera), algas marinas y nueces y semillas XS308R,
elaboradas XS323R
CARMINES
SIN: 120 Clase funcional: colorante
NCOdela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcion
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 500 178, 182, | 2008
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 200 92, 178, 2008
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5
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CAROTENOS, BETA-
SIN: 160a(i), 160a(iii), 160a(iv) Clase funcional: colorante
N.°de la Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcioén
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 18 341, 344, 2023
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS240,
XS314R
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, | 50 341, 344, 2023
legumbres y leguminosas y &loe vera), algas marinas y mg/kg | XS323R
nueces y semillas desecadas
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 50 92, 341, 2023
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | 344,
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los XS308R
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5
CAROTENOS, BETA-, VEGETALES
SIN: 160a(ii) Clase funcional: colorante
N.C°dela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcién
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 18 341, 344, 2023
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS240,
XS314R
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, | 50 341, 344, 2023
legumbres y leguminosas y éloe vera), algas marinas y mg/kg | XS323R
nueces y semillas desecadas
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 50 92, 341, 2023
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | 344,
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los XS308R

postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5

SIN: 903

CERA DE CARNAUBA

Clase funcional: regulador de la acidez, antiaglutinante, incrementador del

volumen, sustancia inerte y agente de glaseado

N.°de lacat. de Categoria de Nivel Notas Tramite/afio de
alimentos alimentos max. adopcion
04.1.2 Frutas elaboradas 400 mg/kg XS160,_ 2004
XS314R

CICLAMATOS
SIN: 952(i), 952(ii), 952(iv) Clase funcional: edulcorante
N.C°dela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcién
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 250 17, 477, 2019

los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 250 17, 477, 2021

setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R
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aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5

CITRATO DIACIDO SODICO

SIN: 331(i) Clase funcional: regulador de la acidez, emulsionante, sal emulsionante,
agente secuestrante y estabilizador
NO°delacat. | Categoriade alimentos Nivel | Notas Tramite/afio de
de alimentos max. adopcion
04.2.11 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y BPF 262, 2015

tubérculos, legumbres y leguminosas incluida la XS40R,

soja, y aloe vera), algas marinas y nueces y XS324R

semillas frescas no tratadas

CITRATO TRISODICO

SIN: 331(iii) Clase funcional: regulador de la acidez, emulsionante, sal emulsionante,
agente secuestrante y estabilizador

NC°delacat. | Categoriade alimentos Nivel | Notas Tramite/afio de
de alimentos max. adopcion
04.2.1.1 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y BPF 262, 2015

tubérculos, legumbres y leguminosas incluida la XS40R,

SOja, y aloe vera), algas marinas y nueces y XS324R

semillas frescas no tratadas

CLOROFILAS Y CLOROFILINAS, COMPLEJOS CUPRICOS

SIN: 141(i), 141(ii) Clase funcional: colorante
N.C°dela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcidn
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 100 62, 182, 2008
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 100 62, 92, 2008
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R

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

04.2.2.8 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 100 62, 2005
legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas mg/kg | XS323R
cocidas o fritas

ESTEAROIL LACTILATOS

SIN: 481(i), 482(i) Clase funcional: emulsionante, agente de tratamiento de las harinas,
espumante y estabilizador

N.° de la cat. Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
de alimentos max. adopcion
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 5000 76, 2016

tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), mg/kg XS323R

algas marinas y nueces y semillas desecadas
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ESTERES DE ACIDOS GRASOS DE PROPILENGLICOL

SIN: 477 Clase funcional: emulsionante
N.C°dela Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio
cat. de max. de adopcioén
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 40 000 | XS314R | 2001

los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 5000 XS308R | 2001

setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe | mg/kg
vera), algas marinas y nueces y semillas (como los postres
y las salsas a base de hortalizas y hortalizas confitadas)
distintos de los indicados en la categoria de alimentos
04.2.2.5

ESTERES DE ASCORBILO

SIN: 304, 305 Clase funcional: antioxidante
N.°de la cat. Categoria de alimentos Nivel Notas | Tramite/afio de
de alimentos max. adopcion
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 80 10, B- 2001

tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), mg/kg 323R

algas marinas y nueces y semillas desecadas

ESTERES DE SORBITAN DE ACIDOS GRASOS

SIN: 491, 492, 493, 494, 495 Clase Funcional: emulsionante y estabilizador (SIN 491-494);
emulsionante (SIN 495)
N.°de la cat. Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
de alimentos max. adopcion
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 5000 76, 2016

tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), mg/kg XS323R

algas marinas y nueces y semillas desecadas

ESTERES DIACETILTARTARICOS Y DE ACIDOS GRASOS DE GLICEROL

SIN: 472e Clase funcional: emulsionante, agente secuestrante y estabilizador
N.° de la Categoria de alimentos Nivel | Notas | Tramite/afio
cat. de max. de adopcién
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 2500 XS314R | 2005
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 10000 | XS323R | 2005
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y mg/kg
nueces y semillas desecadas
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 2500 XS308R | 2005

setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe | mg/kg
vera), algas marinas y nueces y semillas (como los postres
y las salsas a base de hortalizas y hortalizas confitadas)
distintos de los indicados en la categoria de alimentos

04.2.2.5
04.2.2.8 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 2500 XS323R | 2005
legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas mg/kg

cocidas o fritas
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SIN: 385, 386

ETILENDIAMINTETRACETATOS

Clase funcional: antioxidante, agente de retencién del color, conservante y agente

secuestrante (SIN 385), y antioxidante, agente de retencion del color, conservante, agente secuestrante y
estabilizador (SIN 386)

N.edela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcién
alimentos
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, | 800 21, 64, 2001
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y mg/kg | 297, B-
nueces y semillas desecadas 323R
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 80 21, 2001
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5
04.2.2.8 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, | 250 21, B- 2001
legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas mg/kg | 323R
cocidas o fritas
EXTRACTO DE PIEL DE UVA
SIN: 163(ii) Clase funcional: colorante
N.C°dela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcion
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 500 179, 181, 2011
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | 182,
XS314R
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 100 92, 181, 2011
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5
FOSFATOS

SIN: 338; 339(i)-(iii); 340(i)-(iii); 341(i)-(iii); 342(i)-(ii); 343(i)-(iii); 450(i)-(iii), (v)-(vii), (ix); 451(i), (ii); 452(i)-(v); 542
Clase funcional: regulador de la acidez, antiaglutinante, antioxidante, emulsionante, sal emulsionante,
reafirmante, agente de tratamiento de las harinas, humectante, conservante, leudante, agente secuestrante,
estabilizador y espesante (dependiendo del fosfato)

cocidas o fritas

N.C°dela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcion
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 350 33, 2012
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 5000 33, 76, 2012
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y mg/kg | B-323R
nueces y semillas desecadas
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 2200 33, 2012
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5
04.2.2.8 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 2200 33, 76, 2012
legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas mg/kg | B-323R
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GALATO DE PROPILO

SIN: 310 Clase funcional: antioxidante
N.°de la cat. Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
de alimentos max. adopcion
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 50 15, 76, 2001

tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), mg/kg 196, B-

algas marinas y nueces y semillas desecadas 323R

SIN: 960a, 960b, 960c, 960d

GLICOSIDOS DE ESTEVIOL

Clase funcional: edulcorante

N.°de la Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcién
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 330 26, 477, 2011
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, | 40 26, 144, 2011
legumbres y leguminosas y éloe vera), algas marinas y mg/kg | 348, B-
nueces y semillas desecadas 323R
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 165 26, 477, 2011
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5
04.2.2.8 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, | 40 26, 144, 2011
legumbres y leguminosas y &loe vera) y algas marinas mg/kg | 345, 477,
cocidas o fritas B-323R
HIDROXIBENZOATQOS, PARA-
SIN: 214, 218 Clase funcional: conservante
N.C°dela Categoria de alimentos Nivel | Notas | Tramite/afio
cat. de max. de adopcidn
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, los | 800 27, 2010
revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 1000 27, 2010
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe | mg/kg | XS308R
vera), algas marinas y nueces y semillas (como los postres
y las salsas a base de hortalizas y hortalizas confitadas)
distintos de los indicados en la categoria de alimentos
04.2.25
INDIGOTINA (CARMIN DE INDIGO)
SIN: 132 Clase funcional: colorante
N.C°dela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcidn
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 150 161, 182, | 2009
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 200 92, 161, 2009
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R
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aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5

NEOTAMO
SIN: 961 Clase funcional: acentuador del sabor y edulcorante
N.C°dela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcioén
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 100 478, 2019
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 33 144, 348, | 2021
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y mg/kg | B-323R
nueces y semillas desecadas
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 33 478, 2021
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5
04.2.2.8 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 33 144,478, | 2021
legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas mg/kg | 345, B-
cocidas o fritas 323R

POLIDIMETILSILOXANO

SIN: 900a Clase funcional: antiaglutinante, antiespumante y emulsionante
N.°de lacat. | Categoria de alimentos Nivel | Notas | Tramite/afio
de max. de adopcién
alimentos
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 50 XS308R | 2004

setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe | mg/kg

vera), algas marinas y nueces y semillas (como los postres
y las salsas a base de hortalizas y hortalizas confitadas)
distintos de los indicados en la categoria de alimentos
04.2.25

POLISORBATOS

SIN: 432, 433, 434, 435, 436

emulsionante (SIN 434)

Clase Funcional: emulsionante y estabilizador (SIN 432, 433, 435y 436), y

NCOdela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcidn
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 1000 154, 2007

los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 3000 | XS308R | 2007

setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe | mg/kg

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

PONCEAU 4R (ROJO DE COCHINILLA A)

SIN: 124

Clase funcional: colorante
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N.°de lacat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
alimentos max. adopcion
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, 50 161, 182, 2008

los purés, los revestimientos de fruta 'y la leche | mg/kg XS314R
de coco
ROJO ALLURA AC
SIN: 129 Clase funcional: colorante
N.°de la Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcioén
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 300 161, 182, | 2009
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 200 92, 161, 2009
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5
SACARINAS

SIN: 954(i), 954(ii), 954(iii), 954(iv)

Clase funcional: edulcorante

N.C°dela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcidn
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 200 477, 500, 2019
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, | 500 144, 348, 2021
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y mg/kg | 500, B-
nueces y semillas desecadas 323R
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 200 477, 500, 2021
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5
04.2.2.8 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, | 160 144, 477, 2021
legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas mg/kg | 345, 500,
cocidas o fritas B-323R
SAL DE ASPARTAMO Y ACESULFAMO
SIN: 962 Clase funcional: edulcorante
N.C°dela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcidn
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 350 113, 477, | 2019
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 350 113, 477, | 2021
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5
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SORBATOS

SIN: 200, 202, 203

Clase funcional: conservante

N.edela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcién
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 1 000 42, 2012
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 1000 42, 2012
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5
04.2.2.8 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 1 000 42, 221, 2012
legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas mg/kg | XS323R

cocidas o fritas

SUCRALOSA (TRICLOGALACTOSACAROSA)

SIN: 955 Clase funcional: acentuador del sabor y edulcorante
N.C°dela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcion
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 400 478, 2019
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 580 144, 348, 2021
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y mg/kg | B-323R
nueces y semillas desecadas
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 400 478, 2021
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5
04.2.2.8 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 150 144,478, | 2021
legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas mg/kg | 345, B-
cocidas o fritas 323R
SULFITOS

SIN: 220, 221, 222, 223, 224, 225, 539

Clase funcional: antioxidante, blanqueador, agente de

tratamiento de las harinas y conservante (SIN 220, 221, 223 y 224); antioxidante y conservante (SIN 222 y
225), y antioxidante y agente secuestrante (SIN 539)

N.C°dela Categoria de alimentos Nivel | Notas Tramite/afio
cat. de max. de adopcién
alimentos
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, 100 44, 206, 2012
los revestimientos de fruta y la leche de coco mg/kg | XS314R
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, 500 44, 105, 2006
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y mg/kg | B-323R
nueces y semillas desecadas
04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y 300 44, 205, 2011
setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y mg/kg | XS308R

aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas




REP24/FA, Apéndice VI

132

confitadas) distintos de los indicados en la categoria de
alimentos 04.2.2.5
TOCOFEROLES
SIN: 307a, 307b, 307c Clase funcional: antioxidante
N.°de la cat. Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
de alimentos max. adopcion
04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y 200 XS38, B- | 2016
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), | mg/kg | 323R
algas marinas y nueces y semillas desecadas
VERDE SOLIDO FCF
SIN: 143 Clase funcional: colorante
N.°delacat. de | Categoria de alimentos Nivel Notas Tramite/afio de
alimentos max. adopcion
04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, 100 161, 182, 2009
los purés, los revestimientos de fruta y la leche | mg/kg XS314R
de coco

A.3.2 PROPUESTA DE ENMIENDAS AL CUADRO 2 DE LA NGAA PARA LA ARMONIZACION DE LAS

NORMAS DE ASUNTOS REGIONALES (308R-2011, 313R-2013, 314R-2013, 323R-2017 Y 324R-2017):

A.3.2.1 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 04.1.2

Norma regional para la pasta de datil (CCNE) (CXS 314R-2013)

Aditivo SIN Tramite/ano Nivel max. Notas
de adopcién
CERA DE CARNAUBA 903 2004 400 mg/kg XS160, XS314R

A.3.2.2 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 04.1.2.8

Norma regional para la pasta de datil (CCNE) (CXS 314R-2013)

Aditivo SIN Tramite/ano Nivel Notas
de adopcién max.
ACESULFAMO POTASICO 950 2019 350 mg/kg | 478, 188, XS314R
AMARILLO OCASO FCF 110 2008 300 mg/kg | 161, 182, XS314R
ASPARTAMO 951 2019 1 000 478, 191, XS314R
mg/kg
AZUL BRILLANTE FCF 133 2009 100 mg/kg | 161, 182, XS314R
BENZOATOS 210-213 2001 1 000 13, XS314R
mg/kg
CARAM ELO Il - CARAMELO AL 150c 2008 7 500 182, XS314R
AMONIACO mg/kg
CARAMELO Iy - CARAMELO AL 150d 2008 7 500 182, XS314R
SULFITO AMONICO mg/kg
CARMINES 120 2008 500 mg/kg | 178, 182, XS314R
. . 341, 344, XS240,
CAROTENOS, BETA- 160a(i), a(iii), a(iv) 2023 18 mg/kg XS314R
CAROTENOS, BETA-, VEGETALES 160a(ii) 2023 18 mg/kg idéls 1:14;"' XS240,
CICLAMATOS 952(i), (ii), (iv) 2019 250 mg/kg | 17, 477, XS314R
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CLOROFILAS Y CLOROFILINAS, N
COMPLEJOS CUPRICOS 141(0). (i) 2008 100 mg/kg | 62, 182, XS314R
ESTERES DE ACIDOS GRASOS DE 477 2001 40 000 XS314R
PROPILENGLICOL mg/kg
ESTERES DIACETILTARTARICOS Y 472e 2005 2 500 XS314R
DE ACIDOS GRASOS DE GLICEROL mg/kg
EXTRACTO DE PIEL DE UVA 163(ii) 2011 500 mg/kg | 179, 181, 182,
XS314R
FOSFATOS 338; 339())-(iii); 2012 350 mg/kg | 33, XS314R
340(i)-(iii); 341(i)-
(iii); 342(i)-(ii);
343(i)-(iii); 450(i)-
(iii), (v)-(vii), (ix);
451(i), (ii); 452()-
(v); 542
GLICOSIDOS DE ESTEVIOL 960a, 960b, 960c, 2011 330 mg/kg | 26, 477, XS314R
960d
HIDROXIBENZOATOS, PARA- 214, 218 2010 800 mg/kg | 27, XS314R
INDIGOTINA (CARMIN DE INDIGO) 132 2009 150 mg/kg | 161, 182, XS314R
NEOTAMO 961 2019 100 mg/kg | 478, XS314R
POLISORBATOS 432-436 2007 1 000 154, XS314R
mg/kg
PONCEAU 4R (ROJO DE 124 2008 50 mg/kg | 161, 182, XS314R
COCHINILLA A) -
ROJO ALLURA AC 129 2009 300 mg/kg | 161, 182, XS314R
SACARINAS 954(i)-(iv) 2019 200 mg/kg | 477, 500, XS314R
SAL DE ASPARTAMO Y 962 2019 350 mg/kg | 113, 477, XS314R
ACESULFAMO
SORBATOS 200, 202, 203 2012 1 000 42, XS314R
mg/kg
SUCRALOSA 955 2019 400 mg/kg | 478, XS314R
(TRICLOGALACTOSACAROSA)
SULFITOS 220-225, 539 2012 100 mg/kg | 44, 206, XS314R
VERDE SOLIDO FCF 143 2009 100 mg/kg | 161, 182, XS314R

A.3.2.3 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 04.2.1.1

Norma regional para el yacén (CCLAC) (CXS 324R-2017)

Aditivo SIN Tramite/afio de Nivel Notas

adopcién max.
ACIDO ACETICO GLACIAL | 260 2013 BPF 262, 263, XS40R, XS324R
ACIDO ASCORBICO, L- 300 2013 500 mg/kg | 262, XS40R, XS324R
ACIDO CITRICO 330 2013 BPF 262, 264, XS40R, XS324R
ACIDO LACTICO, L-, D-y 270 2013 BPF 262, 264, XS40R, XS324R
DL-
CITRATO DIACIDO 331(3) | 2015 BPF 262, XS40R, XS324R
sODICO
CITRATO TRISODICO 331(iii) | 2015 BPF 262, XS40R, XS324R

A.3.2.4 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 04.2.2

Norma regional para la harissa (pasta de pimiento rojo picante) (CCNE) (CXS 308R-2011)

Norma regional para productos a base de alga nori (CCASIA) (CXS 323R-2017)

Aditivo SIN Tramite/afo Nivel max. Notas

de adopcion
CARAMELO IV - CARAMELO AL SULFITO 150d 2009 50 000 mg/kg 92, 161, XS294,
AMONICO XS308R, XS323R
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A.3.2.5 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 04.2.2.2
Norma regional para productos a base de alga nori (CCASIA) (CXS 323R-2017)

Aditivo SIN Tramite/afio de | Nivel max. Notas
adopcion
ACESULFAMO POTASICO 950 300 mg/kg A-323R
ADVANTAME 969 2023 10 mg/kg 144, 348, B-323R
ASPARTAMO 951 2021 1 000 mg/kg 144, 348, B-323R
BENZOATOS 210-213 2003 1 000 mg/kg 13, XS323R
BUTILHIDROXIANISOL 320 2005 200 mg/kg 15, 76, 196, B-
323R
BUTILHIDROXITOLUENO 321 2005 200 mg/kg 15, 76, 196, B-
323R
CANTAXANTINA 1619 2011 10 mg/kg XS323R
CARAMELO IIl - CARAMELO AL | 150c 2010 50 000 mg/kg 76, 161, XS323R
AMONIACO
CAROTENOS, BETA- 160a(i), aiii), a(iv) 2023 50 mgl/kg 341, 344,
XS323R
CAROTENOS, BETA-, 160a(ii) 2023 50 mg/kg 341, 344,
VEGETALES XS323R
ESTEAROIL LACTILATOS 481(i), 482()) 2016 5 000 mg/kg 76, XS323R
ESTERES DE ASCORBILO 304, 305 2001 80 mgl/kg 10, B-323R
ESTERES DE SORBITAN DE 491-495 2016 5 000 mg/kg 76, XS323R
ACIDOS GRASOS
ESTERES 472e 2005 10 000 mg/kg XS323R
DIACETILTARTARICOS Y DE
ACIDOS GRASOS DE
GLICEROL
ETILENDIAMINTETRACETATOS | 385, 386 2001 800 mg/kg 21, 64, 297, B-
323R
FOSFATOS 338; 339(i)-(ii): 2012 5 000 mg/kg 33, 76, B-323R
340(i)-(iii); 341(i)-
(iii); 342(i)-(ii);
343(i)-(iii); 450(i)-
(iii), (v)-(vii), (ix);
451(i), (ii); 452()-(v);
542
GALATO DE PROPILO 310 2001 50 mg/kg 15, 76, 196, B-
323R
GLICOSIDOS DE ESTEVIOL 960a, 960b, 960c, | 2011 40 mg/kg 26, 144, 348, B-
323R
960d
NEOTAMO 961 2021 33 mg/kg 144, 348, B-323R
SACARINAS 954(i)-(iv) 2021 500 mg/kg 144, 348, 500, B-
323R
SUCRALOSA 955 2021 580 mg/kg 144, 348, B-323R
(TRICLOGALACTOSACAROSA)
SULFITOS 220-225, 539 2006 500 mg/kg 44,105, B-323R
TOCOFEROLES 307a,b, ¢ 2016 200 mg/kg XS38, B-323R

A.3.2.6 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 04.2.2.6
Norma regional para la harissa (pasta de pimiento rojo picante) (CCNE) (CXS 308R-2011)

Aditivo SIN Tramite/afio de | Nivel max. Notas
adopcién
ACESULFAMO POTASICO 950 2021 350 mg/kg 188, 478,
XS308R
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AMARILLO OCASO FCF 110 2008 50 mg/kg 92, XS308R
ASPARTAMO 951 2021 1 000 mg/kg 191, 478,

XS308R
AZUL BRILLANTE FCF 133 2009 100 mg/kg 92, 161, XS308R
BENZOATOS 210-213 2001 3000 mg/kg 13, XS308R
CARAMELO IIl - CARAMELO AL | 150c 2010 50 000 mg/kg | 161, XS308R
AMONIACO
CARMINES 120 2008 200 mg/kg 92, 178, XS308R
CAROTENOS, BETA- 160a(i), a(iii), a(iv) 2023 50 mg/kg 92, 341, 344,
XS308R
CAROTENOS, BETA-, 160a(ii) 2023 50 mg/kg 92, 341, 344,
VEGETALES XS308R
CICLAMATOS 952(i), (i), (iv) 2021 250 mg/kg 17, 477, XS308R
CLOROFILAS Y 141()), (i) 2008 100 mg/kg 62, 92, XS308R
CLOROFILINAS, COMPLEJOS
CUPRICOS
ESTERES DE ACIDOS GRASOS | 477 2001 5 000 mg/kg XS308R
DE PROPILENGLICOL
ESTERES 472e 2005 2 500 mg/kg XS308R
DIACETILTARTARICOS Y DE
ACIDOS GRASOS DE
GLICEROL
ETILENDIAMINTETRACETATOS | 385, 386 2001 80 mg/kg 21, XS308R
EXTRACTO DE PIEL DE UVA 163(ii) 2011 100 mg/kg 92, 181, XS308R
340(i)-
(iii); 341(i)-(iii); 342(i)-
(ii); 343(i)-(iii); 450(i)-
(iii), (v)-(vii), (ix);
451(i), (ii); 452()-(v);
542
GLICOSIDOS DE ESTEVIOL 960a, 960b, 960C, 2011 165 mg/kg 26, 477, XS308R
960d
HIDROXIBENZOATOS, PARA- 214, 218 2010 1 000 mg/kg 27, XS308R
INDIGOTINA (CARMIN DE 132 2009 200 mg/kg 92, 161, XS308R
INDIGO)
NEOTAMO 961 2021 33 mgl/kg 478, XS308R
POLIDIMETILSILOXANO 900a 2004 50 mg/kg XS308R
POLISORBATOS 432-436 2007 3 000 mg/kg XS308R
ROJO ALLURA AC 129 2009 200 mg/kg 92, 161, XS308R
SACARINAS 954(i)-(iv) 2021 200 mg/kg 477, 500,
XS308R
SAL DE ASPARTAMO Y 962 2021 350 mg/kg 113, 477,
ACESULFAMO XS308R
SORBATOS 200, 202, 203 2012 1 000 mg/kg 42, XS308R
SUCRALOSA 955 2021 400 mg/kg 478, XS308R
(TRICLOGALACTOSACAROSA)
SULFITOS 220-225, 539 2011 300 mg/kg 44, 205, XS308R

A.3.2.7 PROPUESTA DE ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS DE

LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 04.2.2.8

Norma regional para productos a base de alga nori (CCASIA) (CXS 323R-2017)

Aditivo SIN Tramite/afio Nivel Notas
de adopcién | méax.
ACESULFAMO POTASICO 950 300 mg/kg | A-323R
ADVANTAME 969 2023 10 mg/kg 144, 345, 478,
B-323R
ASPARTAMO 951 2021 1 000 144, 478,
mg/kg 345, B-323R
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BENZOATOS 210-213 2001 1 000 13, XS323R
mg/kg
CARAMELO Il - CARAMELO AL AMONIACO | 150c 2010 50 000 161, XS323R
mg/kg
CLOROFILAS Y CLOROFILINAS, 141(), (i) 2005 100 mg/kg | 62, XS323R
COMPLEJOS CUPRICOS
ESTERES DIACETILTARTARICOS Y DE 472e 2005 2500 XS323R
ACIDOS GRASOS DE GLICEROL mg/kg
ETILENDIAMINTETRACETATOS 385, 386 2001 250 mg/kg | 21, B-323R
FOSFATOS 338; 339(i)-(ii): 2012 2200 33,76, B-
340(i)- (iii); 341()- mg/kg 323R
(iii); 342(i)-
(ii); 343(i)-(iii);
450(i)-
(iif), (v)-(vii), (ix);
451(i), (ii); 452(i)-
(v); 542
GLICOSIDOS DE ESTEVIOL 960a, 960b, 960c, | 2011 40 mg/kg 26, 144, 345,
960d 477, B-323R
NEOTAMO 961 2021 33 mg/kg 144, 478, 345,
B-323R
SACARINAS 954(i)-(iv) 2021 160 mg/kg | 144, 345, 477,
500, B-323R
SORBATOS 200, 202, 203 2012 1 000 42,221,
mg/kg XS323R
SUCRALOSA 955 2021 150 mg/kg 144, 478, 345,
(TRICLOGALACTOSACAROSA) B-323R

NOTAS PARA LAS NORMAS REGIONALES

64 Para uso en frijoles secos-selamente.

76 Para uso en las patatas (papas)-selamente.
144 Para uso en productos agridulces-selamente.
345 Para uso en productos al curry-selamente.

348 Sele-pPara uso general en algas secas.

A-323R - Para uso _exclusivamente en productos de alga nori condimentada, de conformidad con la Norma regional

para productos a base de alga nori (CXS 323R-2017)

B-323R - Excepto para los productos regulados por la Norma regional para productos a base de alga nori

(CXS 323R-2017), para uso exclusivamente en productos de alga nori condimentada

XS308R — Excluidos los productos que corresponden a la Norma regional para la harissa (pasta de pimiento rojo picante)

(CXS 308R-2011)

XS314R (revisada) Excluidos los productos que corresponden a la Norma_regional para la pasta de datil_(Cercano Oriente)

(CXS 314R-2013)

XS323R - Excluidos los productos que corresponden ala Norma regional para productos a base de alga nori (COBEX

STFANCXS 323R-2017)

XS324R - Excluidos los productos gue corresponden ala Norma regional para el yacén (CXS 324R-2017)
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A.3.3 PROPUESTA DE ENMIENDAS AL CUADRO 3 DE LA NGAA PARA LA ARMONIZACION DE LAS

NORMAS DE ASUNTOS REGIONALES (308R-2011, 313R-2013, 314R-2013, 323R-2017 Y 324R-2017):

04.1.2.8 Preparados a base de fruta, incluida la pulpa, los purés, los revestimientos de frutay la
leche de coco
No se permite el uso de aditivos alimentarios en los alimentos requlados por esta norma

Normas Norma regional parala pasta de datil (Cercano Oriente) (CXS 314R-2013)

del Codex

04.2.2.2 Hortalizas (incluidos hongos v setas, raices y tubérculos, leqgumbres v leguminosas y aloe
vera), algas marinas y nueces y semillas desecadas
En los productos a base de alga nori condimentada requlados por esta norma podran
emplearse solo los requladores de la acidez, agentes antiaglutinantes, acentuadores del
sabor, edulcorantes, espesantes y antioxidantes enumerados en el Cuadro 3. No esta
permitido ninqun aditivo alimentario en los productos de alga nori secada ni en los de alga
nori tostada regulados por esta norma.

Normas Norma regional para productos a base de alga nori (323R-2017)

del Codex

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas (como los
postres y las salsas a base de hortalizas y hortalizas confitadas) distintos de los indicados
en la categoria de alimentos 04.2.2.5
No se permite el uso de aditivos alimentarios en los alimentos requlados por esta norma

Normas Norma regional para la harissa (pasta de pimiento rojo picante)(308R-2011)

del Codex

04.2.2.8 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, lequmbres y leguminosas y aloe
vera) y algas marinas cocidas o fritas
En los productos a base de alga nori condimentada requlados por esta norma podran
emplearse solo los requladores de la acidez, agentes antiaglutinantes, acentuadores del
sabor, edulcorantes, espesantes y antioxidantes enumerados en el Cuadro 3. No se
admiten aditivos alimentarios en productos de alga nori secada ni en productos de alga
nori tostada conformes a esta norma.

Normas Norma regional para productos a base de alga nori (323R-2017)

del Codex

06.8.6 Soja fermentada (p. ej., natto o tempe)
No se permite el uso de aditivos alimentarios en los alimentos requlados por esta norma

Normas Norma regional para el tempe (313R-2013)

del Codex
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PARTE B: DISPOSICIONES RELATIVAS AL TEMA 5a DEL PROGRAMA

Proyecto y anteproyecto de disposiciones sobre aditivos alimentarios

(para su adopcién en los tramites 8y 5/8)!

B.1 Disposiciones del Apéndice 1 del documento CX/FA 24/54/72

Categoria de alimentos n.° 05.1.2

Mezclas de cacao (jarabes)

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
GLICOSIDOS DE ESTEVIOL 960a, 960h, 960c, 5/8 2024 350 mglkg 26y 477
960d
Categoria de alimentos n.° 07.1 Pan y productos de panaderia ordinaria
Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
ACESULFAMO POTASICO 950 8 2024r 1000 mg/kg 188 y ApplA
ADVANTAME 969 5/8 2024 10 mglkg ApplA
GLICOSIDOS DE ESTEVIOL 960a, 960b, 960c, 5/8 2024 165 mg/kg 26 y ApplA
960d
NEOTAMO 961 8 2024r 70 mglkg ApplA
SAL DE ASPARTAMO Y 962 5/8 2024 1000 mg/kg 113y ApplA
ACESULFAMO
SUCRALOSA 955 8 2024r 650 mg/kg ApplA
(TRICLOGALACTOSACAROSA)
Categoria de alimentos n.° 12.2.2 Aderezos y condimentos
Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
SACARINAS 954(i)-(iv) 8 2024r 150 mg/kg 477 y 500

Notas a la Norma general para los aditivos alimentarios

Nota 26
Nota 113

Nota 188

Nota 191

Nota 477

Nota 500
ApplA

Como equivalentes de esteviol.

Como equivalentes de acesulfamo potésico (la dosis maxima registrada puede convertirse a
una base de sal de aspartamo y acesulfamo dividiéndola por 0,44). El uso combinado de la
sal de aspartamo y acesulfamo con acesulfamo potéasico o aspartamo individual no debe ser
superior a las dosis maximas individuales para acesulfamo potasico o aspartamo (la dosis
maxima de uso registrada puede convertirse al equivalente de aspartamo dividiéndola por
0,68).

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

Si se utiliza en combinacién con la sal de aspartamo y acesulfamo (SIN 962), la dosis
méaxima de uso combinada, expresada como aspartamo, no sera superior a esta dosis.
Algunos miembros del Codex permiten el uso de aditivos con funcién de edulcorante en
todos los alimentos de esta categoria de alimentos mientras que otros limitan los aditivos
con funcién de edulcorante a los alimentos con reduccion significativa del contenido de
energia o sin azlcares afadidos.

Para la sacarina y sus sales de Ca, K, Na, expresadas como Sacarina Na.

Algunos miembros del Codex permiten el uso de aditivos con funcién de edulcorante

y colorante en esta cateqoria de alimentos, mientras gue otros limitan esta categoria
de alimentos a productos que no contengan estos aditivos.

! Las disposiciones que sustituyen o modifican las disposiciones actualmente en vigor de la NGAA aparecen resaltadas

en gris.
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B.2 Disposiciones del Apéndice 2 del documento CX/FA 24/54/7

Categoria de alimentos n.° 07.1.1.1 Panes leudados con levaduray panes especiales

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
AZUL BRILLANTE FCF 133 5/8 2024 100 mg/kg ApplA
CARAMELO Il - 150b 5/8 2024 15000 mg/kg ApplAy App2A
CARAMELO AL SULFITO
CURCUMINA 100(i) 5/8 2024 200 mglkg ApplA
TARTRACINA 102 5/8 2024 300 mglkg ApplA
VERDE SOLIDO FCF 143 5/8 2024 100 mg/kg ApplA
Categoria de alimentos n.° 07.1.1.2 Panes leudados con bicarbonato

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
AZUL BRILLANTE FCF 133 5/8 2024 100 mg/kg ApplA
CARAMELO Il - 150b 5/8 2024 15000 mg/kg ApplA
CARAMELO AL SULFITO
TARTRACINA 102 5/8 2024 300 mglkg ApplA
VERDE SOLIDO FCF 143 5/8 2024 100 mg/kg ApplA
Categoria de alimentos n.° 07.1.2 “Crackers”, excluidos los “crackers” dulces

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
AZORRUBINA (CARMOISINA) 122 5/8 2024 50 mg/kg
AZUL BRILLANTE FCF 133 5/8 2024 100 mglkg
CARAMELO I - 150b 5/8 2024 15 000 mg/kg
CARAMELO AL SULFITO
CARAMELO Il - ) 150c 8 2024r 15 000 mg/kg
CARAMELO AL AMONIACO
CARAMELO IV - ) 150d 8 2024r 1 200 mg/kg
CARAMELO AL SULFITO AMONICO
CURCUMINA 100(i) 5/8 2024 200 mg/kg
EXTRACTO DE PIMENTON 160c(ii) 5/8 2024 100 mg/kg 39
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(j) 5/8 2024 100 mglkg 8
BASE DE BIXINA
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(ii) 5/8 2024 10 mg/kg 185
BASE DE NORBIXINA
ROJO ALLURA AC 129 8 2024r 100 mglkg
VERDE SOLIDO FCF 143 5/8 2024 100 mg/kg
TARTRACINA 102 5/8 2024 300 mg/kg
Categoria de alimentos n.° 07.1.3 Otros productos de panaderia ordinaria (p. ej., “bagels”,

“pita” y “muffins” ingleses)

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
AZORRUBINA (CARMOISINA) 122 5/8 2024 50 mg/kg ApplA
AZUL BRILLANTE FCF 133 5/8 2024 100 mg/kg ApplA
CARAMELO Il - 150b 5/8 2024 15 000 mg/kg ApplA
CARAMELO AL SULFITO
CARAMELO Il - 150c 8 2024r 15000 mg/kg ApplA
CARAMELO AL AMONIACO
CARAMELO |V - 150d 8 2024r 25000 mg/kg ApplA

CARAMELO AL SULFITO AMONICO
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CURCUMINA 100(i) 5/8 2024 200 mglkg ApplA
ROJO ALLURA AC 129 8 2024r 300 mglkg ApplA
TARTRACINA 102 5/8 2024 300 mglkg ApplA
VERDE SOLIDO FCF 143 5/8 2024 100 mg/kg ApplA
Categoria de alimentos n.° 07.1.4 Productos similares al pan, incluidos los rellenos a base
de pan y el pan rallado

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
AZUL BRILLANTE FCF 133 5/8 2024 100 mg/kg ApplA
CARAMELO Il - 150b 5/8 2024 15000 mg/kg ApplA
CARAMELO AL SULFITO
CARAMELO Il - 150c 8 2024r 15000 mg/kg
CARAMELO AL AMONIACO
CLOROFILAS Y CLOROFILINAS, 141y, (ii) 8 2024r 6 mg/kg 62 y ApplA
COMPLEJOS CUPRICOS
CURCUMINA 100(i) 8 2024 200 mg/kg ApplA
EXTRACTO DE PIMENTON 160c(ii) 5/8 2024 100 mg/kg 39y ApplA
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(j) 5/8 2024 200 mglkg 8y ApplA

BASE DE BIXINA

EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(ii) 5/8 2024 10 mglkg 185y ApplA
BASE DE NORBIXINA
TARTRACINA 102 5/8 2024 300 mg/kg ApplA
VERDE SOLIDO FCF 143 5/8 2024 100 mg/kg ApplA
Categoria de alimentos n.° 07.1.5 Panes y bollos dulces al vapor

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
AZUL BRILLANTE FCF 133 5/8 2024 100 mglkg 201y ApplA
CARAMELO Il - 150b 5/8 2024 15000 mgl/kg 201y ApplA
CARAMELO AL SULFITO
CARAMELO Il - 150c 8 2024r 15000 mg/kg 201y ApplA
CARAMELO AL AMONIACO
CURCUMINA 100(i) 5/8 2024 200 mg/kg 201y ApplA
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(j) 5/8 2024 200 mglkg 8, 201 y ApplA

BASE DE BIXINA

EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(ji) 5/8 2024 10 mglkg 185, 201y ApplA

BASE DE NORBIXINA

TARTRACINA 102 5/8 2024 300 mglkg 201y ApplA

VERDE SOLIDO FCF 143 5/8 2024 100 mglkg 201y ApplA

Categoria de alimentos n.° 07.1.6 Mezclas para pan y productos de panaderia ordinaria
Aditivo SIN Tramite Afio Nivel méx. Notas

AZUL BRILLANTE FCF 133 5/8 2024 100 mglkg ApplA

CARAMELO Il - 150b 5/8 2024 15000 mg/kg ApplA

CARAMELO AL SULFITO

CARAMELO III - 150c 8 2024r 15 000 mg/kg ApplA

CARAMELO AL AMONIACO

CURCUMINA 100(i) 5/8 2024 200 mglkg ApplA

EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(i) 5/8 2024 200 mglkg 8y ApplA

BASE DE BIXINA
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EXTRACTOS DE ANNATO, - 160b(ii)
BASE DE NORBIXINA

TARTRACINA 102
VERDE SOLIDO FCF 143

Categoria de alimentos n.° 07.2

5/8 2024
5/8 2024
5/8 2024

10 mg/kg

200 mg/kg
100 mg/kg

185y ApplA |

ApplA
ApplA

Productos de panaderia fina (dulces, salados,

aromatizados) y mezclas

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
AMARILLO DE QUINOLEINA 104 8 2024 200 mglkg
AZORRUBINA (CARMOISINA) 122 8 2024 100 mg/kg
AZUL BRILLANTE FCF 133 8 2024r 200 mglkg ApplA
CARAMELO Il - 150b 5/8 2024 3000 mg/kg
CARAMELO AL SULFITO
CARAMELO Il - 150c 8 2024r 15000 mgl/kg
CARAMELO AL AMONIACO
CURCUMINA 100(i) 8 2024 200 mglkg
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(i) 5/8 2024 100 mgl/kg 8
BASE DE BIXINA
EXTRACTO DE PIMENTON 160c(ii) 5/8 2024 90 mglkg 39
INDIGOTINA (CARMIN DE iNDIGO) ~ 132 8 2024r 200 mglkg
MARRON HT 155 2024 50 mglkg
NEGRO BRILLANTE (NEGRO PN) 151 2024 200 mglkg
ROJO ALLURA AC 129 2024r 300 mglkg ApplA
TARTRACINA 102 5/8 2024 100 mgl/kg
VERDE SOLIDO FCF 143 5/8 2024 100 mg/kg
Categoria de alimentos n.° 07.2.1 Tortas, galletas y pasteles (p. €j., rellenos de fruta o

crema)

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas

EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(ii) 5/8 2024 10 mglkg 185y App2B

BASE DE NORBIXINA

Categoria de alimentos n.° 07.2.2

Aditivo SIN

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

Tramite Afio

Nivel max.

Notas

EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(ii)
BASE DE NORBIXINA

Categoria de alimentos n.° 07.2.3

5/8 2024

10 mg/kg

185y App2C

Mezclas para panaderia fina (p. €j., tortas, tortitas o

panqueques)

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(ji) 5/8 2024 25 mglkg 185y App2B
BASE DE NORBIXINA
Categoria de alimentos n.©12.2.2 Aderezos y condimentos

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
AZORRUBINA (CARMOISINA) 122 8 2024 500 mglkg
CARAMELO Il - 150b 8 2024 50 000 mg/kg
CARAMELO AL SULFITO
CARAMELO IV - 150d 5/8 2024 50 000 mg/kg
CARAMELO AL SULFITO AMONICO
CURCUMINA 100(i) 8 2024 500 mglkg App2E
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EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(j) 5/8 2024 600 mglkg 8
BASE DE BIXINA

EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(ji) 5/8 2024 30 mg/kg 185
BASE DE NORBIXINA
Categoria de alimentos n.°12.2.2 Aderezos y condimentos

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
EXTRACTO DE PIMENTON 160c(ii) 5/8 2024 350 mglkg 39
TARTRACINA 102 8 2024 425 mglkg
Categoria de alimentos n.° 12.3 Vinagres

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
CARAMELO Il - 150b 5/8 2024 5000 mg/kg
CARAMELO AL SULFITO
Categoria de alimentos n.°12.4 Mostazas

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
AMARILLO DE QUINOLEINA 104 8 2024 300 mglkg
AZORRUBINA (CARMOISINA) 122 8 2024 300 mglkg
CARAMELO Il - 150b 5/8 2024 300 mglkg
CARAMELO AL SULFITO
CURCUMINA 100(i) 8 2024 300 mglkg
EXTRACTO DE PIMENTON 160c(ii) 5/8 2024 70 mg/kg 39
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(j) 5/8 2024 100 mg/kg 8
BASE DE BIXINA
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(ii) 5/8 2024 30 mg/kg 185
BASE DE NORBIXINA
MARRON HT 155 8 2024 300 mg/kg
NEGRO BRILLANTE (NEGRO PN) 151 2024 300 mglkg
TARTRACINA 102 2024 300 mglkg
Categoria de alimentos n.° 12.5 Sopas y caldos

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
CARAMELO Il - 150b 5/8 2024 25000 mg/kg
CARAMELO AL SULFITO
EXTRACTO DE PIMENTON 160c(ii) 5/8 2024 85 mglkg 39
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(j) 5/8 2024 50 mg/kg 8y App2F
BASE DE BIXINA
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(ji) 5/8 2024 10 mglkg 185
BASE DE NORBIXINA
MARRON HT 155 8 2024 50 mg/kg
ROJO ALLURA AC 129 8 2024r 100 mg/kg 337
Categoria de alimentos n.° 12.6 Salsas y productos analogos

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
AMARILLO DE QUINOLEINA 104 8 2024 500 mglkg XS302 y XS306
AZORRUBINA (CARMOISINA) 122 8 2024 500 mglkg XS302 y XS306
CARAMELO Il - 150b 5/8 2024 6 000 mg/kg XS302 y XS306
CARAMELO AL SULFITO
CURCUMINA 100(i) 8 2024 500 mglkg XS302
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MARRON HT 155
NEGRO BRILLANTE (NEGRO PN) 151
TARTRACINA 102

Categoria de alimentos n.°12.6.1

143
8 2024 500 mglkg 577 y XS302
8 2024 500 mglkg XS302 y XS306
8 2024 500 mglkg 577 y XS302

Salsas emulsionadas y salsas para mojar (p. €j.,
mayonesa, aderezos para ensaladas, salsa para mojar de
cebollas)

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
EXTRACTOS DE ANNATO, 160h(i) 5/8 2024 30 mglkg 8'y App2H
BASE DE BIXINA
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(ii) 5/8 2024 30 mglkg 185y App2!
BASE DE NORBIXINA
EXTRACTO DE PIMENTON 160c(ii) 5/8 2024 150 mglkg 39

Categoria de alimentos n.°12.6.2

Salsas no emulsionadas (p. €j., “ketchup”, salsas a base
de queso, salsas a base de nata (crema) y salsa “gravy”)

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
EXTRACTO DE PIMENTON 160c(ii) 5/8 2024 150 mg/kg 39 y XS306
EXTRACTOS DE ANNATO, 160h(j) 8 2024 100 mg/kg 8y 577
BASE DE BIXINA
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(ii) 5/8 2024 30 mgl/kg 185 y XS306

BASE DE NORBIXINA

Categoria de alimentos n.°12.6.3

Mezclas para salsas y “gravies”

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
EXTRACTO DE PIMENTON 160c(ii) 5/8 2024 150 mglkg 39y 127
EXTRACTOS DE ANNATO, 160h(i) 5/8 2024 100 mglkg 8y 127
BASE DE BIXINA
EXTRACTOS DE ANNATO, 160h(ii) 5/8 2024 30 mglkg 185y 127

BASE DE NORBIXINA

Categoria de alimentos n.°12.6.4

Salsas ligeras (p. €j., salsa de pescado)

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(i) 5/8 2024 400 mg/kg 8y XS302
BASE DE BIXINA
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(ii) 5/8 2024 10 mglkg 185y XS302

BASE DE NORBIXINA

Categoria de alimentos n.© 12.7

Emulsiones para ensaladas (p. €j., la ensalada de
macarrones, la ensalada de patatas [papas]) y para untar
emparedados, excluidas las emulsiones para untar a base
de cacao y nueces de las categorias de alimentos 04.2.2.5
y 05.1.3

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
CARAMELO Il - 150b 5/8 2024 200 mglkg
CARAMELO AL SULFITO
EXTRACTO DE PIMENTON 160c(ii) 5/8 2024 50 mgl/kg 39
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(i) 5/8 2024 10 mgl/kg 8
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BASE DE BIXINA

Categoria de alimentos n.° 13.3

Alimentos dietéticos para usos medicinales
especiales (excluidos los productos
de la categoria 13.1)

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
AMARILLO DE QUINOLEINA 104 8 2024 10 mglkg 566
AZORRUBINA (CARMOISINA) 122 8 2024 50 mglkg 566
CARAMELO II - 150b 5/8 2024 4 000 mglkg 566
CARAMELO DE SULFITO
CURCUMINA 100(i) 8 2024 50 mglkg 566
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(i) 5/8 2024 50 mglkg 8y 566
BASE DE BIXINA
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(ii) 5/8 2024 10 mgl/kg 185y 566
BASE DE NORBIXINA
TARTRACINA 102 8 2024 100 mg/kg 566

Categoria de alimentos n.° 13.4

Preparados dietéticos para adelgazamiento y
control del peso

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
AMARILLO DE QUINOLEINA 104 8 2024 10 mgl/kg
AZORRUBINA (CARMOISINA) 122 8 2024 50 mgl/kg
AZUL DE JAGUA 183 5/8 2024 65 mag/kg 601
(GENIPINA-GLICINA)
CARAMELO Il - 150b 5/8 2024 5000 mg/kg
CARAMELO AL SULFITO
CURCUMINA 100(i) 8 2024 50 mg/kg
TARTRACINA 102 8 2024 50 mg/kg

Categoria de alimentos n.° 13.5

Aditivo SIN

Alimentos dietéticos (p. €j., los complementos
alimenticios para usos dietéticos), excluidos los
indicados en las categorias de alimentos 13.1-13.4y 13.6

Tramite Afio Nivel max. Notas

AZORRUBINA (CARMOISINA) 122
Categoria de alimentos n.° 13.5

8 2024 300 mg/kg

Alimentos dietéticos (p. €j., los complementos
alimenticios para usos dietéticos), excluidos los
indicados en las categorias de alimentos 13.1-13.4y 13.6

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
AZUL DE JAGUA 183 5/8 2024 65 mg/kg 601
(GENIPINA-GLICINA)

AMARILLO DE QUINOLEINA 104 8 2024 10 mgl/kg
CARAMELO I - 150b 5/8 2024 20 000 mg/kg
CARAMELO AL SULFITO

CLOROFILAS 140 5/8 2024 20 mglkg
CURCUMINA 100(i) 8 2024 50 mg/kg
TARTRACINA 102 8 2024 300 mgl/kg

Categoria de alimentos n.° 13.6
Aditivo SIN

Complementos alimenticios

Tramite Afio Nivel max. Notas

AZORRUBINA (CARMOISINA) 122

Categoria de alimentos n.° 15.0

8 2024r 300 mg/kg 533, 539 y App2J

Aperitivos listos para el consumo
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Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
CARAMELO II - 150b 5/8 2024 1000 mg/kg
CARAMELO AL SULFITO

Categoria de

alimentos n.° 15.1

Aperitivos a base de patatas (papas), cereales, harina o
almidon (derivados de raices y tubérculos, legumbres y

leguminosas)

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
AMARILLO DE QUINOLEINA 104 8 2024 200 mg/kg
AZORRUBINA (CARMOISINA) 122 5/8 2024 200 mg/kg
AZUL DE JAGUA 183 5/8 2024 600 mg/kg 601y App2L
(GENIPINA-GLICINA)
CURCUMINA 100(i) 8 2024 300 mg/kg
EXTRACTO DE PIMENTON 160c(ii) 5/8 2024 250 mg/kg 39
EXTRACTOS DE ANNATO; 160b(i) 5/8 2024 20 mg/kg 8y App2K
BASE DE BIXINA
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(ii) 5/8 2024 20 mglkg 185y App2K
BASE DE NORBIXINA
MARRON HT 155 8 2024 200 mg/kg
NEGRO BRILLANTE (NEGRO PN) 151 8 2024 200 mgl/kg
ROJO ALLURA AC 129 8 2024r 200 mgl/kg
TARTRACINA 102 8 2024 300 mg/kg

Categoria de

alimentos n.° 15.2

Nueces elaboradas, incluidas las nueces revestidas y
mezclas de nueces (p. €j., con frutas secas)

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
AZORRUBINA (CARMOISINA) 122 8 2024 100 mg/kg
CURCUMINA 100(i) 8 2024 100 mg/kg
EXTRACTO DE PIMENTON 160c(ii) 5/8 2024 100 mg/kg 39
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(j) 5/8 2024 10 mglkg 8
BASE DE BIXINA
EXTRACTOS DE ANNATO, 160b(ii) 5/8 2024 10 mglkg 185
BASE DE NORBIXINA
MARRON HT 155 2024 100 mg/kg
NEGRO BRILLANTE (NEGRO PN) 151 2024 100 mg/kg
TARTRACINA 102 5/8 2024 120 mg/kg
Categoria de alimentos n.° 15.3 Aperitivos a base de pescado

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
EXTRACTO DE PIMENTON 160c(ii) 5/8 2024 100 mg/kg 39

Notas a la Norma general para los aditivos alimentarios

Nota 8
Nota 39
Nota 62
Nota 127
Nota 185
Nota 201
Nota 337

Como bixina.

Sobre la base total de carotenoides.

Como cobre.

Sobre la base que se sirve al consumidor.

Como norbixina.

Solo para uso en productos aromatizados.
Para uso en productos regulados por la Norma del Codex para los “bouillons” y consomés
(CODEX STAN 117-1981) en dosis de 50 mg/kg.
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Nota 533 Excepto para uso Unicamente en dosis de 100 mg/kg en forma liquida, tal como se vende al
consumidor.

Nota 539 Solo para uso en formas sélidas, tal y como se vende al consumidor.

Nota 566 Excluidos los productos correspondientes a las Directrices para alimentos terapéuticos listos
para el consumo (CXG 95-2022).

Nota 577 Excepto para su uso en dosis de 50 mg/kg en productos correspondientes a la Norma para
la salsa de aji (chiles) (CXS 306-2011).

Nota 601 Sobre una base de polimero azul.

Nota XS302 Excluidos los productos regulados por la Norma para la salsa de pescado (CODEX STAN
302-2011).

Nota XS306 Excluidos los productos regulados por la Norma para la salsa de aji (chiles) (CXS 306-2011).

ApplA Algunos miembros del Codex permiten el uso de aditivos con funcién de edulcorante

y colorante en esta categoria de alimentos, mientras gue otros limitan esta categoria
de alimentos a productos gue no contengan estos aditivos.

App2A Para uso en pan pumpernickel en dosis de 15 000 mg/kg, y para uso en pan de malta
en dosis de 3 000 mg/kg Unicamente.

App2B Excepto para uso en tortas elaboradas con hortalizas y frutas amarillas, como la
calabazay los frutos citricos, en dosis de 70 mg/kg.

App2C Excepto para uso en la elaboracién de obleas para monaka o de cucuruchos para
helados, en dosis de 410 mg/kg.

App2D Solo para uso en wasabi en polvo.

App2E Excepto para su uso en condimentos y aderezos con clrcuma o azafran en dosis de
1500 ma/kg.

App2F Excepto para uso en sopa aromatizada con zanahoriay calabaza, en dosis de 300 mg/kg.

App2H Excepto para uso en salsas de queso para mojar y mayonesas aromatizadas, en dosis
de 100 mg/kq.

App?2l Excepto para uso con 100 mg/kg en mayonesa aromatizada.

App2J Excepto para uso con dosis de 1 100 ma/kg en formas efervescentes tal como se
venden al consumidor.

App2K Para uso en dosis de 100 mg/kg Unicamente en galletas saladas (crackers)

aromatizadas (por ejemplo, barbacoa, queso, sabor picante o condimentadas), asi
como tortillas, nachos y hojuelas.

App2L Excepto para su uso _en hojuelas o chips de tortilla azul o parpura, en dosis de
1200 mg/kg.
B.3 Disposiciones del Apéndice 3 del documento CX/FA 24/54/7
Categoria de alimentos n.° 14.2.3 Vinos de uva
Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
NITROGENO 941 8 2024 BPF 59
POLIASPARTATO DE POTASIO 456 5/8 2024 100 mgl/kg
Categoria de alimentos n.° 14.2.3.3 Vino de uva enriquecido, vino de uvalicorosoy
vino de uva dulce
Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
CARAMELO | - 150a 5/8 2024 BPF
CARAMELO PURO
CARAMELO II - 150b 5/8 2024 50 000 mg/kg
CARAMELO AL SULFITO

Notas a la Norma general para los aditivos alimentarios
Nota 59 Para uso como gas de envasado solamente.
Disposiciones del Apéndice 4 del documento CX/FA 24/54/7

Categoria de alimentos n.°01.1.4 Bebidas lacteas liquidas aromatizadas
Aditivo SIN Tramite Afio Nivel méx. Notas
AZUL DE JAGUA 183 5/8 2024 160 mglkg 52y 601

(GENIPINA-GLICINA)

Categoria de alimentos n.°01.6.1 Queso no madurado
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Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
ETIL-LAUROIL ARGINATO 243 8 2024r 200 mglkg
SORBATOS 200, 202, 203 8 2024r 1000 mg/kg 42, 223, 492, 494,

561, App4A

Categoria de alimentos n.° 01.6.2 Queso madurado

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
SORBATOS 200, 202, 203 8 2024r 3000 mglkg 42, 499, 595,

XS208, XS274,
XS276 y XS277

Categoria de alimentos n.° 01.6.2.1 Queso madurado, incluida la corteza

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
ETIL-LAUROIL ARGINATO 243 8 2024r 200 mglkg XS208, XS274,

XS276 y XS277,

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

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
AZUL DE JAGUA 183 5/8 2024 44 mglkg 601
(GENIPINA-GLICINA)

Categoria de alimentos n.° 01.7 Postres lacteos (como pudines y yogur aromatizado
o con fruta)

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
AZUL DE JAGUA 183 5/8 2024 120 mg/kg Rev600 y 601
(GENIPINA-GLICINA)

Categoria de alimentos n.° 02.3 Emulsiones grasas principalmente del tipo agua en
aceite, incluidos los productos a base de emulsiones
grasas mezclados y/o aromatizados

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
AZUL DE JAGUA 183 5/8 2024 160 mg/kg 601
(GENIPINA-GLICINA)

Categoria de alimentos n.° 02.4 Postres a base de grasas, excluidos los postres lacteos
de la categoria de alimentos 01.7

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
AZUL DE JAGUA 183 5/8 2024 200 mglkg Rev599 y 601
(GENIPINA-GLICINA)

Categoria de alimentos n.° 03.0 Hielos comestibles, incluidos los sorbetes

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
AZUL DE JAGUA 183 5/8 2024 120 mg/kg 601
(GENIPINA-GLICINA)

Categoria de alimentos n.° 04.1.1.2 Frutas frescas tratadas en la superficie

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
RIBOFLAVINAS 101y, (ii), (i), (iv) 8 2024r BPF 4y XS143
Categoria de alimentos n.° 04.1.2.5 Confituras, jaleas y mermeladas

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
AZUL DE JAGUA 183 5/8 2024 120 mg/kg 601
(GENIPINA-GLICINA)

POLIDIMETILSILOXANO 900a 8 2024r 30 mglkg 602

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

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
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AZUL DE JAGUA 183
(GENIPINA-GLICINA)

Categoria de alimentos n.° 04.1.2.9

5/8 2024 120 mg/kg 601, XS240 y XS314R

Postres a base de fruta, incluidos los postres a base de
agua con aromas de fruta

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
AZUL DE JAGUA 183 5/8 2024 120 mglkg 601
(GENIPINA-GLICINA)

Categoria de alimentos n.° 04.1.2.11 Rellenos de fruta para pasteleria

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas

AZUL DE JAGUA 183 5/8 2024 120 mglkg 601

(GENIPINA-GLICINA)

Categoriade alimentos n.° 04.2.1.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y
nueces y semillas frescas tratadas en la superficie

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas

RIBOFLAVINAS 101y, (ii), (i), (iv) 8 2024r BPF 4y XS330

Categoria de alimentos n.° 04.2.2.7

Productos a base de hortalizas (incluidos hongos y setas,
raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe
vera), y algas marinas fermentadas, excluidos los
productos fermentados de soja de las categorias 06.8.6,
06.8.7,12.9.1,12.9.2.1y 12.9.2.3

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
RIBOFLAVINAS 101y, (ii), (i), (iv) 8 2024r BPF XS294
Categoria de alimentos n.° 05.1.4 Productos de cacao y chocolate

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
AZUL DE JAGUA 183 5/8 2024 800 mglkg 183y 601

(GENIPINA-GLICINA)
Categoria de alimentos n.° 05.2

Dulces distintos de los indicados en las categorias de
alimentos 05.1, 05.3 y 05.4, incluidos los caramelos duros
y blandos, los turrones, etc.

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
AZUL DE JAGUA 183 5/8 2024 800 mgl/kg 601 y XS309R
(GENIPINA-GLICINA)

Categoria de alimentos n.° 05.3 Goma de mascar

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas

AZUL DE JAGUA 183 5/8 2024 800 mgl/kg 601

(GENIPINA-GLICINA)

Categoria de alimentos n.° 05.4

Aditivo SIN

Decoraciones (p. €j., para productos de pasteleria fina),
aderezos (que no sean de fruta) y salsas dulces

Tramite Afio Nivel max. Notas

AZUL DE JAGUA 183
(GENIPINA-GLICINA)

Categoria de alimentos n.° 06.1
Aditivo SIN

5/8 2024 120 mglkg 601

Granos enteros, triturados o en copos, incluido el arroz

Tramite Afio Nivel max. Notas

COPOLIMERO DE METACRILATO, 1205
BASICO (CMB)

5/8 2024 BPF 589, XS153, XS169,
XS172, XS199,
XS201, XS202,

XS333, App4Cy

App4D
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Categoria de alimentos n.° 06.3
Aditivo SIN

Cereales para el desayuno, incluidos los copos de avena

Tramite Afo Nivel max. Notas

AZUL DE JAGUA 183
(GENIPINA-GLICINA)

Categoria de alimentos n.° 06.5

Aditivo SIN

5/8 2024 2000 mg/kg 601

Postres a base de cereales y almidén (p. €j., pudines de arroz y
pudines de mandioca)

Tramite Afio Nivel max. Notas

AZUL DE JAGUA 183
(GENIPINA-GLICINA)

Categoria de alimentos n.° 09.2.1

Aditivo SIN

5/8 2024 84 mglkg 601

Pescado, filetes de pescado y productos pesqueros
congelados, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos

Tramite Afio Nivel max. Notas

Categoria de alimentos n.° 09.2.2

Aditivo SIN

Pescado, filetes de pescado y productos pesqueros
rebozados congelados, incluidos moluscos, crustaceos y
equinodermos

Tramite Afio Nivel max. Notas

Categoria de alimentos n.© 09.2.3

Productos pesqueros picados, amalgamados y
congelados, incluidos moluscos, crustaceos y
equinodermos

Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
RIBOFLAVINAS 102(i),(ii), (i), (iv) 8 2024r BPF 16
Categoria de alimentos n.°© 09.2.4.1 Pescado y productos pesqueros cocidos

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel méx. Notas

Categoria de alimentos n.© 09.2.4.2
SIN

Aditivo

Moluscos, crustiaceos y equinodermos cocidos

Tramite Afo Nivel max. Notas

Categoria de alimentos n.° 09.2.4.3

Aditivo

SIN

Pescado y productos pesqueros fritos, incluidos
moluscos, crustaceos y equinodermos

Tramite Afio Nivel max. Notas

Categoria de alimentos n.° 09.2.5

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

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
Categoria de alimentos n.° 10.1 Huevos frescos
Aditivo SIN Tramite Afo Nivel max. Notas
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RIBOFLAVINAS

Categoria de alimentos n.°11.1.1

Aditivo SIN

10(i), (i), (iii), (iv) 8

2024r BPF 4

Azlcar blanco, dextrosa anhidra, dextrosa
monohidrato y fructosa

Tramite Afio Nivel max. Notas

COPOLIMERO DE METACRILATO, 1205

5/8 2024 BPF 589, App4C, App4E

BASICO (CMB) y XS212
Categoria de alimentos n.° 11.1.2 Azlcar en polvo y dextrosa en polvo

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel méx. Notas
COPOLIMERO DE METACRILATO, 1205 5/8 2024 BPF 589, App4C, App4E

BASICO (CMB)

Categoria de alimentos n.° 11.2

Aditivo SIN

y XS212

Azucar moreno, excluidos los productos de la categoria de
alimentos 11.1.3

Tramite Afio Nivel max. Notas

COPOLIMERO DE METACRILATO,
BASICO (CMB)

1205

Categoria de alimentos n.° 11.3

Aditivo SIN

5/8 2024 BPF 589, App4C y App4dE

Soluciones azucaradas y jarabes, también azlcares
(parcialmente) invertidos, incluida la melaza, excluidos los
productos indicados en la categoria de alimentos 11.1.3

Tramite Afio Nivel max. Notas

RIBOFLAVINAS

Categoria de alimentos n.° 11.4

101(), (i), (iii), (iv) 8

2024r BPF

Otros azlcares y jarabes (p. €j., la xilosa, el jarabe de arcey
los revestimientos de azlcar)

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
AZUL DE JAGUA 183 5/8 2024 120 mglkg 258y 601
(GENIPINA-GLICINA)

RIBOFLAVINAS 104(i), (i), i), (iv) 8 2024r BPF

Categoria de alimentos n.°12.6.1

Salsas emulsionadas y salsas para mojar (p. €j., mayonesa,
aderezos para ensaladas, salsa para mojar de cebollas)

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel méx. Notas
ESTERES POLIGLICERIDOS DEL 476 8 2024r 5000 mglkg Rev594
ACIDO RICINOLEICO INTERESTERIFICADO
Categoria de alimentos n.° 14.1.2 Zumos (jugos) de frutas y hortalizas

Aditivo SIN Tramite Ao Nivel max. Notas
DIMETIL DICARBONATO 242 5/8 2024 250 mglkg XS247
Categoria de alimentos n.° 14.1.3 Néctares de frutas y hortalizas

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
DIMETIL DICARBONATO 242 5/8 2024 250 mglkg XS247

Categoria de alimentos n.° 14.1.4

Aditivo SIN

Bebidas a base de agua aromatizadas, incluidas
las bebidas para deportistas, bebidas energéticas o
bebidas electroliticas y bebidas con particulas afladidas

Tramite Afio Nivel max. Notas

AZUL DE JAGUA
(GENIPINA-GLICINA)

183

5/8 2024 80 mg/kg 601y App4aG

Notas a la Norma general para los aditivos alimentarios

Nota 4
Nota 22

Nota 42 Como &cido soérbico.

Exclusivamente para uso en decoracién, sellado, marcado o marcado al fuego del producto.
Exclusivamente para uso en pasta de pescado ahumado.
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Nota 52 Excepto la leche chocolatada.

Nota 95 Para uso en alimentos no normalizados: solo para uso en productos de surimi y huevas de
pescado.

Nota 183 Para uso en decoracion de superficies Unicamente.

Nota 223 Excepto para uso en productos que contienen frutas, hortalizas o carnes afiadidas en dosis
de 3 000 mg/kg.

Nota 258 Excluido el jarabe de arce.

Nota 492 Para uso en masa de queso solo en productos que corresponden a la Norma para el queso
Cottage (CXS 273-1968) y la Norma para el queso crema (CXS 275-1973): acido sérbico
(SIN 200), sorbato de potasio (SIN 202) y sorbato de calcio (SIN 203).

Nota 494 Para uso en la masa del queso y tratamiento de la superficie de productos de queso
rebanado, cortado, desmenuzado y rallado de la Norma colectiva para el queso no
madurado incluido el queso fresco (CXS 221-2001): acido sérbico (SIN 200), sorbato de
potasio (SIN 202) y sorbato de calcio (SIN 203).

Nota 499 Excepto para uso en productos que corresponden a la Norma para el queso extra duro para
rallar (CXS 278-1978): acido sorbico (SIN 200), sorbato de potasio (SIN 202) y sorbato de
calcio (SIN 203), en dosis de 1 000 mg/kg como &cido sérbico en el producto final.

Nota 561 Incluye el uso en productos correspondientes a la Norma para la mozzarella (CXS 262-
2006) excepto para el tratamiento de la superficie de productos de alta humedad envasados
en liquido, teniendo en cuenta el cuadro de las clases funcionales en CXS 262-2006.

Nota 589 Para uso como portador de nutrientes en una materia prima u otro ingrediente.

Nota 595 Para uso en los productos correspondientes a las normas para el Cheddar (CXS 263-1966),
Danbo (CXS 264-1966), Edam (CXS 265-1966), Gouda (CXS 266-1966), Havarti (CXS 267-
1966), Samsg (CXS 268-1966), Emmental (CXS 269-1967), Tilsiter (CXS 270-1968), Saint-
Paulin (CXS 271-1968) y Provolone (CXS 272-1968) para el tratamiento de la superficie
solamente.

Nota 601 Sobre una base de polimero azul.

Nota 602(revisada) Excepto para uso como antiespumante exclusivamente en los productos
correspondientes a las Normas para confituras, jaleas y mermeladas (CXS 296-2009) a una
dosis maxima de 10 mg/kg.

Nota XS36 Excluidos los productos que corresponden a la Norma para pescados no eviscerados y
eviscerados congelados rapidamente (CODEX STAN 36-1981).

Nota XS92 Excluidos los productos que corresponden a la Norma para los camarones congelados
rapidamente (CODEX STAN 92-1981).

Nota XS95 Excluidos los productos que corresponden a la Norma para langostas congeladas
rdpidamente (CODEX STAN 95-1981).

Nota XS165  Excluidos los productos que corresponden a la Norma para bloques de filetes de pescado,
carne de pescado picada y mezclas de filetes y de carne de pescado picada congelados
rapidamente (CODEX STAN 165-1989).

Nota XS166  Excluidos los productos que corresponden a la Norma para barritas, porciones y filetes de
pescado empanados o rebozados congelados rapidamente (CODEX STAN 166-1989).

Nota XS189 Excluidos los productos que corresponden a la Norma para las aletas de tiburén secas
(CODEX STAN 189-1993).

Nota XS190 Excluidos los productos que corresponden a la Norma para filetes de pescado congelados
rapidamente (CODEX STAN 190-1995).

Nota XS191  Excluidos los productos que corresponden a la Norma para los calamares congelados
rapidamente (CODEX STAN 191-1995).

Nota XS208  Excluidos los productos que corresponden a la Norma para los quesos en salmuera
(CODEX STAN 208-1999).

Nota XS222  Excluidos los productos que corresponden a la Norma para galletas de pescado marino y de
agua dulce y de mariscos, crustaceos y moluscos (CODEX STAN 222-2001).

Nota XS236  Excluidos los productos que corresponden a la Norma para las anchoas hervidas secas
saladas (CODEX STAN 236-2003).

Nota XS240  Excluidos los productos que corresponden a la Norma para los productos acuosos de coco
(CODEX STAN 240-2003).

Nota XS292  Excluidos los productos que corresponden a la Norma para los moluscos bivalvos vivos y
los moluscos bivalvos crudos (CODEX STAN 292-2008).

Nota XS309R Excluidos los productos que correspondan a la Norma regional para la halva con tahina
(CODEX STAN 309R-211).

Nota XS311  Excluidos los productos que correspondan a la Norma para el pescado ahumado, pescado
con sabor a humo y pescado secado con humo (CODEX STAN 311-2013).

Nota XS312  Excluidos los productos que corresponden a la Norma relativa al abalon vivo y al abalén

crudo, fresco, refrigerado o congelado destinado al consumo directo o a su procesamiento
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ulterior (CODEX STAN 312-2013).

Nota XS314R Excluidos los productos que correspondan a la Norma regional para la pasta de datil
(CODEX STAN 314R-2013).

Nota XS315  Excluidos los productos que corresponden a la Norma para los productos de pectinidos
frescos y pectinidos crudos congelados rapidamente (CODEX STAN 315-2014).

Nota XS167  Excluidos los productos regulados por la Norma para pescado salado y pescado seco
salado de la familia Gadidae (CODEX STAN 167-1989).

Nota XS244  Excluidos los productos regulados por la Norma para el arenque del Atlantico salado y el
espadin salado (CODEX STAN 244-2004).

Nota XS274  Excluidos los productos correspondientes a la Norma para el Coulommiers (CXS 274-1969).

Nota XS276  Excluidos los productos correspondientes a la Norma para el Camembert (CXS 276-1973).

Nota XS277  Excluidos los productos correspondientes a la Norma para el Brie (CXS 277-1973).

Nota XS202  Excluidos los productos correspondientes a la Norma para el cuscus (CXS 202-1995).

Nota XS294  Excluidos los productos correspondientes a la Norma regional para el gochujang (CXS 294-2009).

Nota XS247  Excluidos los productos correspondientes a la Norma general para zumos (jugos) y néctares
de frutas (CXS 247-2005).

Nota XS143  Excluidos los productos correspondientes ala Norma para los datiles (CXS 143-1985).

Nota XS153  Excluidos los productos correspondientes a la Norma para el maiz (CXS 153-1985).

Nota XS169  Excluidos los productos correspondientes a la Norma para el mijo perla en grano
entero y decorticado (CXS 169-1989).

Nota XS172  Excluidos los productos correspondientes a la Norma para el sorgo en grano
(CXS 172-1989).

Nota XS199  Excluidos los productos correspondientes a la Norma para el trigo v el trigo duro
(CXS 199-1995).

Nota XS201  Excluidos los productos correspondientes a la Norma para la avena (CXS 201-1995).

Nota XS330  Excluidos los productos correspondientes a la Norma para las berenjenas (CXS 330-
2018).

Nota XS333  Excluidos los productos correspondientes a la Norma para la guinua (CXS 333-2019).

Nota XS212  Excluidos los productos correspondientes a la Norma para los azlicares (CXS 212-
1999).

App4A Excepto para el uso en productos en lonchas, en trozos, desmenuzados o rallados en
dosis de 3 000 mg/kg.

App4C Para uso con arreqglo alos Principios generales para la adicién de nutrientes
esenciales alos alimentos (CAC/GL9-1987).

App4D Para uso exclusivamente en arroz enriguecido con nutrientes.

App4E Para uso exclusivamente en productos enriquecidos con nutrientes.

Rev594 Excepto para el uso en salsas emulsionadas y salsas para mojar con un contenido de
grasa >20 %, en dosis de 8 000 mg/kg.

App4G Para uso exclusivamente en bebidas a base de frutas, incluidas las bebidas con sabor
a fruta.

Rev600 Para uso en dulces y golosinas lacteas congeladas a una dosis maxima de uso de
400 mag/kg.

Rev599 Para uso en dulces y golosinas no lacteas congeladas a una dosis maxima de uso de

400 ma/kg.

Disposiciones del Apéndice 5 del documento CX/FA 24/54/7

Categoria de alimentos n.°12.9.1

Pasta de soja fermentada (p. €j., miso)

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
BENZOATOS 210-213 5/8 2024 1000 mg/kg 13
Categoria de alimentos n.© 12.9.2 Salsa de soja

Aditivo SIN Tramite Afio Nivel max. Notas
BENZOATOS 210-213 5/8 2024 1000 mglkg 13

Notas a la Norma general para los aditivos alimentarios
Nota 13 Como &cido benzoico.

PARTE C: DISPOSICIONES RELATIVAS AL TEMA 6 DEL PROGRAMA

Enmiendas consiguientes a los cuadros 1, 2 y 3 de la NGAA, debido al cambio del nimero del SIN para la

goma gelan a SIN 418(i).
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Apéndice VI
NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS
DISPOSICIONES PARA REVOCACION
(Para adopcion)
Parte A: Tema 3 a) del programa
Disposiciones que deben suprimirse de los cuadros 1y 2 de la NGAA
AZODICARBONAMIDA (SIN 927a) Clase funcional: Agente de tratamiento de las
harinas
N.° de categoria de | Categoria de alimentos Nivel maximo | Notas | Tramite/Afio
alimentos de
adopcién
06.2.1 Harinas 45 mg/kg 467 2019
Parte B: Tema 5 a) del programa
N.° de categoria de alimentos 07.0 Productos de panaderia
Aditivo SIN Tramite Afio Nivel maximo Notas
VERDE SOLIDO FCF 143 8 2009 100 mg/kg 161
N.° de categoria de alimentos 07.1 Pan y productos de panaderia ordinaria
Aditivo SIN Tramite Afio Nivel maximo Notas
AZUL BRILLANTE FCF 133 8 2009 100 mg/kg 161
N.° de categoria de alimentos 12.2 Hierbas arométicas, especias, aderezos y condimentos (p. €j.
el aderezo para fideos instantaneos)
Aditivo SIN Tramite Afio Nivel maximo Notas
CARAMELO IV - CARAMELO AL  150d 8 2021 10 000 mg/kg XS326, XS327, XS328
SULFITO AMONICO
Notas de la Norma general para los aditivos alimentarios
Nota 161 Dependiendo de la legislacion nacional del pais importador a que se destina, especialmente en

consecuencia con la Seccion 3.2 del Preambulo.
Nota XS326 Excluidos los productos regulados por la Norma para pimientas negra, blanca y verde
(pimientas NBV) (CODEX STAN 326-2017).
Nota XS327 Excluidos los productos regulados por la Norma para el comino (CODEX STAN 327-2017).
Nota XS328 Excluidos los productos regulados por la Norma para el comino desecado
(CODEX STAN 328-2017).
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Apéndice VIII

NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS
INTERRUPCION DE LOS TRABAJOS

(Para adopcion)

Parte A: DISPOSICIONES RELATIVAS AL TEMA 5a DEL PROGRAMA

A.1l. Disposiciones del Apéndice 2 del documento CX/FA 24/54/7

N.° de categoria de alimentos 07.0 Productos de panaderia
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
AMARANTO 123 7 300 mglkg
CARAMELO Il -
CARAMELO AL SULFITO 150b 50 000 mg/kg
TARTRACINA 102 300 mg/kg

N.° de categoria de alimentos

07.1.1 Panes y panecillos

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
EXTRACTOS DE ANNATO, BASE DE 160b(ii) 4 200 mg/kg 185
NORBIXINA
CURCUMINA 100(i) 4 500 mglkg
N.° de categoria de alimentos 07.1.2 “Crackers”, excluidos los “crackers” dulces

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
ZEAXANTINA, SINTETICA 161h(i) 4 50 mglkg
N.° de categoria de alimentos 07.2 Productos de panaderia fina (dulces, salados,

aromatizados) y mezclas

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
LUTEINA DE TAGETES ERECTA 161b(j) 200 mglkg
ZEAXANTINA, SINTETICA 161h()) 100 mg/kg
N.° de categoria de alimentos 07.2.1 Tortas, galletas y pasteles (p. €j., rellenos de fruta o
crema)
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
EXTRACTOS DE ANNATO,
BASE DE BIXINA 160b(j) 2 100 mg/kg 8
EXTRACTO DE PAPRIKA 160c(ii) 2 90 mgl/kg 39

N.° de categoria de alimentos

07.2.2 Otros productos de panaderia fina (p. ej. “donuts”,
panecillos dulces, “scones” [bollos ingleses] y

“muffins”)
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méaximo Notas
EXTRACTOS DE ANNATO,
BASE DE BIXINA 160b(j) 2 100 mg/kg 8
EXTRACTO DE PAPRIKA 160c(ii) 2 90 mg/kg 39
N.° de categoria de alimentos 07.2.3 Mezclas para panaderia fina (p. €j., tortas, tortitas o
panqueques)
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méximo Notas
EXTRACTOS DE ANNATO,
BASE DE BIXINA 160b(j) 4 25 mglkg 8
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EXTRACTO DE PAPRIKA 160c(ii) 2 200 mglkg 39
N.° de categoria de alimentos 12.1.2 Sucedaneos de la sal
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
CARAMELO | - CARAMELO PURO  150a 4 BPF
N.° de categoria de alimentos 12.2 Hierbas aromaticas, especias, aderezos y
condimentos (p. €j., el aderezo para fideos
instantaneos)
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas

EXTRACTOS DE ANNATO,

BASE DE BIXINA 160b(i) 4 50 mglkg 8
EXTRACTOS DE ANNATO,
BASE DE NORBIXINA 160h(ii) 4 50 mglkg 185
CARAMELO Il -
CARAMELO AL SULFITO 150b 4 100 000 mg/kg
N.° de categoria de alimentos 12.2.1 Hierbas arométicas y especias
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
CARAMELO | - CARAMELO PURO  150a 4 BPF 51
LICOPENO, TOMATE 160d(ii) 3 2000 mglkg
EXTRACTO DE PAPRIKA 160c(ii) 2 300 mglkg 39
TARTRACINA 102 7 940 mg/kg
N.° de categoria de alimentos 12.2.2 Aderezos y condimentos
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
AMARANTO 123 7 300 mg/kg
NEGRO BRILLANTE (NEGRO PN) 151 7 500 mglkg
MARRON HT 155 7 500 mg/kg
JAGUA (GENIPINA-GLICINA) AZUL 183 2 600 mg/kg 601
LUTEINA DE TAGETES ERECTA 161h(i) 4 500 mglkg
LICOPENO, TOMATE 160d(ii) 3 20000 mg/kg
AMARILLO DE QUINOLINA 104 7 500 mg/kg
ZEAXANTINA, SINTETICA 161h(i) 4 500 mglkg
N.° de categoria de alimentos 124 Mostazas
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
LUTEINA DE TAGETES ERECTA 161h(i) 4 300 mglkg
N.° de categoria de alimentos 125 Sopas y caldos
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
AMARANTO 123 7 300 mglkg
NEGRO BRILLANTE (NEGRO PN) 151 7 300 mg/kg
LUTEINA DE TAGETES ERECTA 161h(i) 4 50 mg/kg
ZEAXANTINA, SINTETICA 161h(i) 4 50 mglkg
N.° de categoria de alimentos 1251 Sopas y caldos listos para el consumo, incluidos
los envasados, embotellados y congelados
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas

EXTRACTO DE PAPRIKA 160c(ii) 2 40 mglkg 39
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N.° de categoria de alimentos

12.5.2 Mezclas para sopas y caldos

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méaximo Notas
EXTRACTO DE PAPRIKA 160c(ii) 2 500 mg/kg 39
N.° de categoria de alimentos 12.6 Salsas y productos analogos

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méaximo Notas
LUTEINA DE TAGETES ERECTA 161b()) 4 500 mg/kg 92

N.° de categoria de alimentos

Aditivo SIN

12.6.1 Salsas emulsionadas y salsas para
mojar (p. €j., mayonesa, aderezos para ensaladas,
salsa para mojar de cebollas)

Tramite  Afio Nivel maximo Notas

ZEAXANTINA, SINTETICA 161h(i)

N.° de categoria de alimentos

4 50 mgl/kg

12.6.2 Salsas no emulsionadas (p. ej., “ketchup”, salsas a
base de queso, salsas a base de nata [crema] ¥y
salsa “gravy”)

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
AMARANTO 123 7 300 mgl/kg
EXTRACTOS DE ANNATO,
BASE DE BIXINA 160b(i) 4 100 mg/kg 8
ZEAXANTINA, SINTETICA 161h()) 4 50 mglkg

N.° de categoria de alimentos

12.6.3 Mezclas para salsas y “gravies”

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
LICOPENO, TOMATE 160d(ii) 3 5000 mg/kg
N.° de categoria de alimentos 12.7 Ensaladas (por ejemplo, ensalada de macarrones,

ensalada de patatas [papas]) y emulsiones para
untar emparedados, excluidas las emulsiones para
untar a base de cacao y nueces de las categorias de
alimentos 04.2.2.5y 05.1.3

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méximo Notas
EXTRACTOS DE ANNATO, BASE DE 160h(ii) 4 50 mglkg 185
NORBIXINA
N.° de categoria de alimentos 13.3 Alimentos dietéticos para usos medicinales

especiales (excluidos los productos de la
categoria de alimentos 13.1)

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
NEGRO BRILLANTE (NEGRO PN) 151 7 50 mglkg
MARRON HT 155 7 50 mg/kg
LUTEINA DE TAGETES ERECTA 161h(i) 4 50 mglkg
ZEAXANTINA, SINTETICA 161h(i) 4 50 mglkg
N.° de categoria de alimentos 13.4 Preparados dietéticos para adelgazamiento y
control del peso
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
EXTRACTOS DE ANNATO, BASE
DE BIXINA 160b(j) 4 20 mg/kg 8
EXTRACTOS DE ANNATO, BASE
DE NORBIXINA 160h(ii) 4 10 mg/kg 185



REP24/FA, Apéndice VIII

157

NEGRO BRILLANTE (NEGRO PN) 151

MARRON HT 155
LUTEINA DE TAGETES ERECTA 161b(i)
ZEAXANTINA, SINTETICA 161h(i)

N.° de categoria de alimentos

50 mgl/kg
50 mgl/kg
50 mg/kg
50 mgl/kg

e

135 Alimentos dietéticos (p. €j., los complementos
alimenticios para usos dietéticos), excluidos los
indicados en las categorias de alimentos 13.1 a 13.4
y 13.6

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méaximo Notas
EXTRACTOS DE ANNATO, BASE
DE BIXINA 160b(j) 4 20 mg/kg 8
EXTRACTOS DE ANNATO, BASE
DE NORBIXINA 160b(ji) 4 10 mglkg 185
NEGRO BRILLANTE (NEGRO PN) 151 7 300 mglkg
MARRON HT 155 7 300 mg/kg
LUTEINA DE TAGETES ERECTA 161b(j) 4 100 mg/kg
ZEAXANTINA, SINTETICA 161h()) 4 100 mg/kg
N.° de categoria de alimentos 13.6 Complementos alimenticios
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
AZORRUBINA (CARMOISINA) 122 2 300 BPF 539
N.° de categoria de alimentos 15.0 Aperitivos listos para el consumo
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
ZEAXANTINA, SINTETICA 161h()) 4 100 mg/kg
N.° de categoria de alimentos 15.1 Aperitivos a base de patatas (papas), cereales,

harina o almidon (derivados de raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas)

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méximo Notas
AMARANTO 123 7 300 mglkg
LUTEINA DE TAGETES ERECTA 161b(j) 200 mglkg
N.° de categoria de alimentos 15.2 Nueces elaboradas, incluidas las nueces revestidas

y mezclas de nueces (p. €j., con frutas secas)

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
AGUA (GENIPINA-GLICINA) AZUL 183 800 mg/kg 596 y 601
LUTEINA DE TAGETES ERECTA 161hb(i) 100 mgl/kg

N.° de categoria de alimentos 15.3 Aperitivos a base de pescado

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas

EXTRACTOS DE ANNATO, BASE

DE BIXINA 160h(i) 4 20 mg/kg 8
EXTRACTOS DE ANNATO, BASE

DE NORBIXINA 160h(ii) 4 20 mg/kg 185

Notas de la Norma general para los aditivos alimentarios

Nota 8 Como bixina.

Nota 39 Sobre la base del total de carotenoides.

Nota 51 Exclusivamente para uso en las hierbas aroméaticas.

Nota 127 Tomando como base el producto que se sirve al consumidor.

Nota 185 Como norbixina.
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Nota 596
Nota 597
Nota 601

Exclusivamente para uso en el revestimiento de yogur de las nueces recubiertas de yogur.
Exclusivamente para uso en totopos de tortilla azules o morados.
Sobre la base de los polimeros azules.

A.2. Disposiciones del Apéndice 3 del documento CX/FA 24/54/7

N.° de categoria de alimentos

14.2.3 Vinos de uva

N.° de categoria de alimentos

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
ASCORBATO DE CALCIO 302 7 BPF
CARAMELO | - CARAMELO PURO  150a BPF
CARAMELO Il - CARAMELO
AL SULFITO 150b 4 50 000 mg/kg
ETILMALTOL 637 7 100 mg/kg 93
OXIDASA DE GLUCOSA 1102 7 BPF
MALTOL 636 7 250 mglkg
PAPAINA 1104(ii) 7 BPF
ESTERES POLIGLICERIDOS DE
ACIDOS GRASOS 475 500 mg/kg
ESTERES POLIGLICERIDOS DE 476 1000 mglkg
ACIDO RICINOLEICO
INTERESTERIFICADO
ESTEARATO DE POLIOXIETILENO 430, 431 BPF
PROTEASA DE ASPERGILLUS 1101(i) BPF
ORYZAE VAR.
ASCORBATO DE SODIO 301 7 200 mg/kg
ERITORBATO DE SODIO
(ISOASCORBATO DE SODIO) 316 7 BPF
ESTERES DE SORBITAN DE
ACIDOS GRASOS 491-495 4 1 000 mg/kg
N.° de categoria de alimentos 14.2.3.1 Vino de uva no espumoso
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
EXTRACTOS DE ANNATO, BASE DE 160b(ii) 4 10 mg/kg 185
NORBIXINA
CURCUMINA 100() 4 200 mg/kg

14.2.3.2 Vinos de uva espumoso0s y semiespumosos

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
EXTRACTOS DE ANNATO, BASE DE 160b(ii) 4 10 mg/kg 185
NORBIXINA
ROJO DE REMOLACHA 162 7 BPF

N.° de categoria de alimentos

14.2.3.2 Vinos de uva espumosos y semiespumosos

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
BROMELAINA 1104(iii) 7 BPF
CLOROFILA 140 7 BPF
CURCUMINA 100(i) 4 200 mg/kg
DIOXIDO DE TITANIO 171 7 BPF
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N.° de categoria de alimentos 14.2.3.3 Vino de uva enriquecido, vino de uva
licoroso y vino de uva dulce

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas

EXTRACTOS DE ANNATO, BASE DE

BIXINA 160b(i) 4 20 mglkg 8
EXTRACTOS DE ANNATO, BASE DE 160b(ii) 4 15 mglkg 185
NORBIXINA
ROJO DE REMOLACHA 162 7 BPF
CLOROFILA 140 7 BPF
CURCUMINA 100()) 7 200 mglkg

Notas de la Norma general para los aditivos alimentarios

Nota 8 Como bixina.
Nota 93 Exceptuando el vino natural producido a partir de las uvas Vitis vinifera.
Nota 185 Como norbixina.

A.3. Disposiciones del Apéndice 4 del documento CX/FA 24/54/7

N.° de categoria de alimentos 01.6.1 Queso no madurado

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas

ESTERES DE ETILO DEL ARGINATO

LAURICO 243 2 200 mg/kg
SORBATOS 200, 202, 203 2 3000 mg/kg 42,492y 494
N.° de categoria de alimentos 01.6.2 Queso madurado
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
SORBATOS 200, 202, 203 2 3000 mg/kg 42, 499, XS208,
XS274, XS276,
XS277 y 595
N.° de categoria de alimentos 01.6.2.1 Queso madurado, incluida la corteza
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas

ESTERES DE ETILO DEL ARGINATO
LAURICO 243 2 200 mgl/kg XS208, XS263,
XS264, XS265,
XS266, XS267,
XS268, XS269,
XS270, XS271,
XS272, XS274,
XS276, XS277

N.° de categoria de alimentos 04.1.1.2 Frutas frescas tratadas en la superficie
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méximo Notas
RIBOFLAVINAS 101y, (ii), (iii), (iv) 2 BPF 4y16
N.° de categoria de alimentos 04.1.2.5 Confituras, jaleas, mermeladas
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méaximo Notas
POLIDIMETILSILOXANO 900a 2 30 mg/kg 602
N.° de categoria de alimentos 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

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas

RIBOFLAVINAS 101(), (i), (i), (iv) 2 BPF 4y16
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N.° de categoria de alimentos 04.2.2.7 Productos a base de hortalizas
(incluidos hongos y setas, raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas
marinas fermentadas, excluidos los productos
fermentados de soja de las categorias de alimentos
06.8.6,06.8.7,12.9.1,12.9.2.1y 12.9.2.3

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méaximo Notas
RIBOFLAVINAS 101y, (ii), (iii), (iv) 2 BPF
N.° de categoria de alimentos 09.2.1 Pescado, filetes de pescado y productos

pesqueros congelados, incluidos moluscos,
crustaceos y equinodermos

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
RIBOFLAVINAS 101(i), (i), (iii), (iv) 2 BPF 95, XS36, XS92,
XS95, XS165,

XS190, XS191,
XS292, XS312,
XS315

N.° de categoria de alimentos 09.2.2 Pescado, filetes de pescado y productos
pesqueros rebozados congelados, incluidos
moluscos, crustaceos y equinodermos

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
RIBOFLAVINAS 10y, (ii), (iii), (iv) 2 BPF 16y XS166
N.° de categoria de alimentos 09.2.3 Productos pesqueros picados, amalgamados

y congelados, incluidos moluscos, crustaceos y
equinodermos

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méximo Notas
RIBOFLAVINAS 101, (ii), (i), (iv) 2 BPF 16
N.° de categoria de alimentos 09.2.4.1 Pescado y productos pesqueros cocidos
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méximo Notas
RIBOFLAVINAS 101(i), (i), (i), (iv) 2 BPF 95
N.° de categoria de alimentos 09.2.4.2 Moluscos, crustaceos y equinodermos cocidos
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méximo Notas
RIBOFLAVINAS 101, (ii), (i), (iv) 2 BPF
N.° de categoria de alimentos 09.2.4.3 Pescado y productos pesqueros fritos, incluidos
moluscos, crustaceos y equinodermos
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méaximo Notas
RIBOFLAVINAS 101(i), (ii), (i), (iv) 2 BPF 16
N.° de categoria de alimentos 09.2.5 Pescado y productos pesqueros ahumados,

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

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas

RIBOFLAVINAS 101(), (i), (i), (iv) 2 BPF 22, XS167, XS189,
XS222, XS236,
XS244, XS311
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N.° de categoria de alimentos 10.1 Huevos frescos

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méaximo Notas
RIBOFLAVINAS 101y, (ii), (iii), (iv) 2 BPF 4
N.° de categoria de alimentos 11.3 Soluciones azucaradas y jarabes, también azUcares

(parcialmente) invertidos, incluida la melaza,
excluidos los productos de la categoria
de alimentos 11.1.3

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas
RIBOFLAVINAS 101y, (ii), (iii), (iv) 2 BPF
N.° de categoria de alimentos 11.4 Otros azucares y jarabes (p. €j., la xilosa,
el jarabe de arce y los revestimientos de azlcar)
Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méaximo Notas
RIBOFLAVINAS 10y, (ii), (iii), (iv) 2 BPF
N.° de categoria de alimentos 12.6.1 Salsas emulsionadas y salsas para mojar

Aditivo

(p. €j., mayonesa, aderezos para ensaladas, salsa
para mojar de cebollas)

SIN Tramite  Afio Nivel maximo Notas

i ESTERES POL[GLICERIDOS DE 476 2 2024 5000 BPF 594
ACIDO RICINOLEICO
INTERESTERIFICADO

Notas de la Norma general para los aditivos alimentarios

Nota 4
Nota 16

Nota 22
Nota 42

Nota 95
Nota 492

Nota 494

Nota 499

Nota 594

Nota 595

Nota 602

Nota XS36

Nota XS92

Nota XS95

Nota XS165

Exclusivamente para uso en decoracion, sellado, marcado o marcado al fuego del producto.
Exclusivamente para uso en el glaseado, el rebozado o la decoracién de frutas, hortalizas, carnes o
pescados.

Exclusivamente para uso en la pasta de pescado ahumado.

Como &cido sorbico.

Para alimentos sin normalizar: exclusivamente para uso en productos de surimi y hueva de pescado.
Para uso en la masa de queso de los productos regulados por la Norma para el queso cottage

(CXS 273-1968) y la Norma para el queso de nata (crema) (CXS 275-1973): &cido sérbico (SIN 200),
sorbato de potasio (SIN 202) y sorbato de calcio (SIN 203).

Para uso en la masa de queso y el tratamiento de la superficie de productos de queso en lonchas, en
trozos, desmenuzado o rallado regulados por la Norma de grupo para el queso no madurado, incluido el
queso fresco (CXS 221-2001): acido soérbico (SIN 200), sorbato de potasio (SIN 202) y sorbato de calcio
(SIN 203).

Excepto para uso en los productos regulados por la Norma para el queso extra duro para rallar

(CXS 278-1978): acido soérbico (SIN 200), sorbato de potasio (SIN 202) y sorbato de calcio

(SIN 203), a 1 000 mg/kg como acido sérbico en el producto final.

Excepto para uso en salsas emulsionadas y salsas para mojar con un contenido de grasa > 20 %

(8 000 mg/kg).

Para uso en los productos regulados por las normas para el Cheddar (CXS 263-1966), el Danbo
(CXS 264-1966), el Edam (CXS 265-1966), el Gouda (CXS 266-1966), el Havarti (CXS 267-1966), el
Samsg (CXS 268-1966), el Emmental (CXS 269-1967), el Tilsiter (CXS 270-1968), el Saint-Paulin
(CXS 271-1968) y el Provolone (CXS 272-1968): exclusivamente para el tratamiento superficial.
Excepto para uso en los productos regulados por la Norma para las confituras, jaleas y mermeladas
(CXS 296-2009) a un nivel méximo de 10 mg/kg.

Exceptuando los productos regulados por la Norma para pescados no eviscerados y eviscerados
congelados rapidamente (CODEX STAN 36-1981).

Exceptuando los productos regulados por la Norma para los camarones congelados rapidamente
(CODEX STAN 92-1981).

Exceptuando los productos regulados por la Norma para langostas congeladas rapidamente
(CODEX STAN 95-1981).

Exceptuando los productos regulados por la Norma para bloques de filetes de pescado, carne de pescado
picada y mezclas de filetes y de carne de pescado picada congelados rapidamente

(CODEX STAN 165-1989).
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Nota XS166 Exceptuando los productos regulados por la Norma para barritas, porciones y filetes de pescado
empanados o rebozados congelados rapidamente (CODEX STAN 166-1989).

Nota XS189 Exceptuando los productos regulados por la Norma para las aletas de tiburén secas
(CODEX STAN 189-1993).

Nota XS190 Exceptuando los productos regulados por la Norma para filetes de pescado congelados rapidamente
(CODEX STAN 190-1995).

Nota XS191 Exceptuando los productos regulados por la Norma para los calamares congelados rapidamente
(CODEX STAN 191-1995).

Nota XS208 Exceptuando los productos regulados por la Norma para queso en salmuera (CODEX STAN 208-1999).

Nota XS222 Exceptuando los productos regulados por la Norma para galletas de pescado marino y de agua dulce y de
mariscos crustaceos y moluscos (CODEX STAN 222-2001).

Nota XS236 Exceptuando los productos regulados por la Norma para las anchoas hervidas secas saladas
(CODEX STAN 236-2003).

Nota XS292 Exceptuando los productos regulados por la Norma para los moluscos bivalvos vivos y los moluscos
bivalvos crudos (CODEX STAN 292-2008).

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

Nota XS312 Exceptuando los productos regulados por la Norma relativa al abalén vivo y al abalén crudo, fresco,
refrigerado o congelado destinado al consumo directo o a su procesamiento ulterior
(CODEX STAN 312-2013).

Nota XS315  Exceptuando los productos regulados por la Norma para productos de pectinidos frescos y pectinidos
crudos congelados rapidamente (CODEX STAN 315-2014).

Nota XS167 Exceptuando los productos regulados por la Norma para pescado salado y pescado seco salado de
la familia Gadidae (CODEX STAN 167-1989).

Nota XS244 Exceptuando los productos regulados por la Norma para el arenque del Atlantico salado y el espadin
salado (CODEX STAN 244-2004).

Nota XS263  Exceptuando los productos regulados por la Norma para el Cheddar (CXS 263-1966).

Nota XS264 Exceptuando los productos regulados por la Norma para el Danbo (CXS 264-1966).

Nota XS265 Exceptuando los productos regulados por la Norma para el Edam (CXS 265-1966).

Nota XS266 Exceptuando los productos regulados por la Norma para el Gouda (CXS 266-1966).

Nota XS267  Exceptuando los productos regulados por la Norma para el Havarti (CXS 267-1966).

Nota XS268  Exceptuando los productos regulados por la Norma para el Samsg (CXS 268-1966).

Nota XS269  Exceptuando los productos regulados por la Norma para el Emmental (CXS 269-1967).

Nota XS270 Exceptuando los productos regulados por la Norma para el Tilsiter (CXS 270-1968).

Nota XS271 Exceptuando los productos regulados por la Norma para el Saint-Paulin (CXS 271-1968).

Nota XS272 Exceptuando los productos regulados por la Norma para el Provolone (CXS 272-1968).

Nota XS274 Exceptuando los productos regulados por la Norma para el Coulommiers (CXS 274-1969).

Nota XS276 Exceptuando los productos regulados por la Norma para el Camembert (CXS 276-1973).

Nota XS277 Exceptuando los productos regulados por la Norma para el Brie (CXS 277-1973).

A.3. Disposiciones del Apéndice 5 del documento CX/FA 24/54/7

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

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méximo Notas
CITRATO TRISODICO 334(jii) 7 BPF
N.° de categoria de alimentos 12.9.2.1 Salsade sojafermentada

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méximo Notas
BENZOATOS 210-213 3 1000 mg/kg 13
N.° de categoria de alimentos 12.9.2.2 Salsade soja no fermentada

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méaximo Notas
BENZOATOS 210-213 3 1000 mg/kg 13
N.° de categoria de alimentos 12.9.2.3 Otras salsas de soja

Aditivo SIN Tramite  Afio Nivel méaximo Notas
BENZOATOS 210-213 3 1000 mg/kg 13

Notas de la Norma general para los aditivos alimentarios

Nota 13 Como acido benzoico.



REP24/FA, Apéndice IX 163

Apéndice IX
NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS
NUEVAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS
Nuevas disposiciones para su inclusion en la NGAA en el tramite 2
(para informacion)

PARTE A: Propuestas de nuevos trabajos y revisiéon de disposiciones sobre aditivos alimentarios
adoptadas? para su inclusién en el proceso de tramites en el tramite 2

El texto nuevo se presenta con texto en negrita y subrayado. Las supresiones se presentan con texto tachade.

S -
N.° de . Categoria de alimento Nivel Notas Tramite Afio
categoria

maximo
ACIDO ACETICO GLACIAL

SIN 260 Acido acético glacial Clase funcional: regulador de acidez, sustancia
conservadora

04.2.2.7 Productos a base de BPF XS294 Aprobada | 2023
hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices 'y
tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe
vera) y algas marinas
fermentadas, excluidos
los productos
fermentados de soja de
las categorias 06.8.6,
06.8.7,12.9.1,12.9.2.1
y 12.9.2.3

04.2.2.7 Productos a base de BPF Xx5204 2
hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices y
tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe
vera) y algas marinas
fermentadas, excluidos
los productos
fermentados de soja de
las categorias 06.8.6,
06.8.7,12.9.1,12.9.2.1
y 12.9.2.3

LACTATO DE CALCIO

SIN 327 Lactato de calcio Clase funcional: regulador de acidez, sal
emulsionante, agente endurecedor, agente de
tratamiento de las harinas, espesante

04.2.2.7 Productos a base de 10 000 58, XS5294 Aprobada | 2023
hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices y
tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe
vera) y algas marinas
fermentadas, excluidos
los productos
fermentados de soja de

1 |as propuestas de adiciones a la disposicién adoptada existente se presentan con texto en negrita. Las propuestas de supresién de notas
existentes de la disposicion aprobada se presentan con texto tachade.
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las categorias 06.8.6,
06.8.7,12.9.1,12.9.2.1
y12.9.2.3

04.2.2.7

Productos a base de
hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices y
tubérculos, legumbres y
leguminosas y éloe
vera) y algas marinas
fermentadas, excluidos
los productos
fermentados de soja de
las categorias 06.8.6,
06.8.7,12.9.1,12.9.2.1
y 12.9.2.3

10 000

58, XS294 2

ACIDO CITRICO
SIN 330

Acido citrico

Clase funcional: regulador de acidez, antioxidante,
agente de retencion de color, secuestrante

04.2.2.7

Productos a base de
hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices 'y
tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe
vera) y algas marinas
fermentadas, excluidos
los productos
fermentados de soja de
las categorias 06.8.6,
06.8.7,12.9.1,12.9.2.1
y 12.9.2.3

BPF

XS294 Aprobada | 2023

04.2.2.7

Productos a base de
hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices y
tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe
vera) y algas marinas
fermentadas, excluidos
los productos
fermentados de soja de
las categorias 06.8.6,
06.8.7,12.9.1,12.9.2.1
y 12.9.2.3

BPF
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SIN 627

GUANILATO DISODICO, 5'-

Guanilato disédico, 5'-

Clase funcional: acentuador del sabor

04.2.2.7

Productos a base de
hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices y
tubérculos, legumbres y
leguminosas y éloe
vera) y algas marinas
fermentadas, excluidos
los productos
fermentados de soja de
las categorias 06.8.6,
06.8.7,12.9.1, 12.9.2.1
y12.9.2.3

BPF

279, XS294 Aprobada | 2023

04.2.2.7

Productos a base de
hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices y
tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe
vera) y algas marinas
fermentadas, excluidos
los productos
fermentados de soja de
las categorias 06.8.6,
06.8.7,12.9.1,12.9.2.1
y 12.9.2.3

BPF

279, XS294 2

SIN 631

INOSINATO DISODICO, 5'-

Inosinato disodico, 5'-

Clase funcional: acentuador del sabor

04.2.2.7

Productos a base de
hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices y
tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe
vera) y algas marinas
fermentadas, excluidos
los productos
fermentados de soja de
las categorias 06.8.6,
06.8.7,12.9.1,12.9.2.1
y 12.9.2.3

BPF

279, XS294 Aprobada

2023

04.2.2.7

Productos a base de
hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices y
tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe
vera) y algas marinas
fermentadas, excluidos
los productos
fermentados de soja de
las categorias 06.8.6,
06.8.7,12.9.1,12.9.2.1
y 12.9.2.3

BPF

279, XS294 2

SIN 635

RIBONUCLEOTIDOS DISODICOS, 5’

5'-ribonucleétidos disédicos

Clase funcional: acentuador del sabor
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04.2.2.7

Productos a base de
hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices y
tubérculos, legumbres y
leguminosas y éloe
vera) y algas marinas
fermentadas, excluidos
los productos
fermentados de soja de
las categorias 06.8.6,
06.8.7,12.9.1,12.9.2.1
y 12.9.2.3

BPF

279, XS294 Aprobada | 2023

04.2.2.7

Productos a base de
hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices y
tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe
vera) y algas marinas
fermentadas, excluidos
los productos
fermentados de soja de
las categorias 06.8.6,
06.8.7,12.9.1,12.9.2.1
y 12.9.2.3

BPF

279, XS294 2

SIN 270

ACIDO LACTICO, L-, D-y DL-

Acido lactico, L-, D-y DL-

Clase funcional: regulador de acidez

04.2.2.7

Productos a base de
hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices y
tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe
vera) y algas marinas
fermentadas, excluidos
los productos
fermentados de soja de
las categorias 06.8.6,
06.8.7,12.9.1,12.9.2.1
y 12.9.2.3

BPF

XS294 Aprobada | 2023

04.2.2.7

Productos a base de
hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices y
tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe
vera) y algas marinas
fermentadas, excluidos
los productos
fermentados de soja de
las categorias 06.8.6,
06.8.7,12.9.1,12.9.2.1
y 12.9.2.3

BPF

ADIPATO DE DIALMIDON ACETILADO

continuacioén

SIN 1422 Adipato de dialmidon acetilado Clase funcional: emulsionante, estabilizador,
espesante
13.1.2 Preparados de 5000 mg/kg | 150, 285, 292, 2

381y 551
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FOSFATO DE DIALMIDON ACETILADO

SIN 1414 Fosfato de dialmidén acetilado Clase funcional: emulsionante, estabilizador,
espesante
13.1.1 Preparados para 5000 mg/kg | 150, 285, 292, 2
lactantes 381y 551
13.1.2 Preparados de 5000 mg/kg | 150, 285, 292, 2
continuacion 381y 551
13.1.3 Preparados para usos 5000 mg/kg | 150, 285, 292, 2
medicinales especificos 381y 551
destinados a los
lactantes
ACIDO ASCORBICO, L-
SIN 300 Acido ascorbico, L- Clase funcional: regulador de acidez, antioxidante,
agente de tratamiento de las harinas, secuestrante
13.1.2 Preparados de 50 mg/kg 242,315,381y 551 2
continuacion
ESTERES DE ASCORBILO
SIN 304 Palmitato de ascorbilo Clase funcional: antioxidante
SIN 305 Estearato de ascorbilo Clase funcional: antioxidante
13.1.1 Preparados para 10 mg/kg 187,381y 551 2
lactantes
13.1.2 Preparados de 50 mg/kg 187, 315, 381 y 551 2
continuacion
13.1.3 Preparados para usos 10 mg/kg 187, 381y 551 2
medicinales especificos
destinados a los
lactantes
ASCORBATO DE CALCIO
SIN 302 Ascorbato de calcio Clase funcional: antioxidante
13.1.2 Preparados de 50 mg/kg 315, 317,381y 551 2
continuacion
HIDROXIDO DE CALCIO
SIN 526 Hidréxido de calcio Clase funcional: regulador de acidez, agente
endurecedor
13.1.1 Preparados para 2 000 mg/kg | 55,381y 551 2
lactantes
13.1.2 Preparados de BPF 381ty 551 2
continuacion
13.1.3 Preparados para usos 2 000 mg/kg | 55,381y 551 2

medicinales especificos
destinados a los
lactantes

GOMA DE SEMILLAS DE ALGARROBO

SIN 410 Goma de semillas de algarrobo Clase funcional: emulsionante, estabilizador,
espesante
13.1.1 Preparados para 1000 mg/kg | 381y 551 2
lactantes
13.1.2 Preparados de 1000 mg/kg | 381y 551 2

continuacioén
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13.1.3 Preparados para usos 1000 mg/kg | 381y 551 2
medicinales especificos
destinados a los
lactantes
CARRAGENINA
SIN 407 Carragenina Clase funcional: incrementador del volumen,
sustancia inerte, emulsionante, agente gelificante,
agente de glaseado, humectante, estabilizador,
espesante
13.1.1 Preparados para 300 mg/kg 381, 584 y 551 2
lactantes
13.1.2 Preparados de 300 mg/kg 151, 328,329,381y |2
continuacion 551
13.1.3 Preparados para usos 300 mg/kg 381, 584 y 551 2
medicinales especificos
destinados a los
lactantes
ACIDO CITRICO
SIN 330 Acido citrico Clase funcional: regulador de acidez, antioxidante,
agente de retencion de color, secuestrante
13.1.1 Preparados para BPF 381y 551 2
lactantes
13.1.2 Preparados de BPF 381y 551 2
continuacion
13.1.3 Preparados para usos BPF 381y 551 2

ESTERES CITRICOS Y DE ACIDOS GRASOS DEL GLICEROL

SIN 472c Esteres citricos y de &cidos grasos de Clase funcional: antioxidante, emulsionante, agente
glicerol de tratamiento de las harinas, secuestrante,
estabilizador
13.1.1 Preparados para 9 000 mg/kg | 380, 381y 551 2
lactantes
13.1.3 Preparados para usos 9 000 mg/kg | 380, 381y 551 2
medicinales especificos
destinados a los
lactantes
FOSFATO DE DIALMIDON
SIN 1412 Fosfato de dialmidon Clase funcional: emulsionante, estabilizador,
espesante
13.1.1 Preparados para 5000 mg/kg | 150, 284, 292,38ty |2
lactantes 551
13.1.2 Preparados de 5000 mg/kg | 150, 284, 292,381y | 2
continuacion 551
13.1.3 Preparados para usos 5000 mg/kg | 150, 284,292,381ty |2
medicinales especificos 551
destinados a los
lactantes
GOMA GUAR
SIN 412 Goma guar Clase funcional: emulsionante, estabilizador,
espesante
13.1.1 Preparados para 1000 mg/kg | 14,381y 551 2
lactantes
13.1.2 Preparados de 1000 mg/kg | 381y 551 2
continuacion
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13.1.3

Preparados para usos
medicinales especificos
destinados a los
lactantes

1 000 mg/kg

14,381y 551

GOMA ARABIGA (GOMA DE ACACIA)

SIN 414 Goma arabiga (goma de acacia) Clase funcional: incrementador del volumen,
sustancia inerte, emulsionante, agente de glaseado,
humectante, estabilizador, espesante

13.1.1 Preparados para 10 mg/kg 381, 598 y 551 2

lactantes

13.1.2 Preparados de 10 mg/kg 381, 598 y 551 2

continuacion

13.1.3 Preparados para usos 10 mg/kg 381, 598 y 551 2

medicinales especificos
destinados a los
lactantes

ALMIDON HIDROXIPROPILADO

SIN 1440 Almidén hidroxipropilado Clase funcional: emulsionante, estabilizador,
espesante

13.1.1 Preparados para 5000 mg/kg | 150, 284, 292,38ty |2

lactantes 551
13.1.3 Preparados para usos 5000 mg/kg | 150, 284, 292,38ty |2
medicinales especificos 551
destinados a los
lactantes

ACIDO LACTICO, L-, D-y DL-

SIN 270 Acido l4ctico, L-, D-y DL- Clase funcional: regulador de acidez

13.1.1 Preparados para BPF 83,381y 551 2

lactantes

13.1.2 Preparados de BPF 83,381y 551 2

continuacion

13.1.3 Preparados para usos BPF 83,381y 551 2

medicinales especificos
destinados a los
lactantes

LECITINA

SIN 322(i) Lecitina Clase funcional: antioxidante, emulsionante

13.1.1 Preparados para 5000 mg/kg | 384, 585y 551 2

lactantes

13.1.2 Preparados de 5000 mg/kg | 38%y 551 2

continuacion

13.1.3 Preparados para usos 5000 mg/kg | 384, 585y 551 2

medicinales especificos
destinados a los
lactantes

MANITOL

SIN 421 Manitol Clase funcional: antiaglutinante, incrementador del
volumen, humectante, estabilizador, edulcorante,
espesante

13.1.1 Preparados para 10 mg/kg 381, 589y 551 2

lactantes

13.1.2 Preparados de 10 mg/kg 381, 589y 551 2

continuacion

13.1.3 Preparados para usos 10 mg/kg 381, 589y 551 2

medicinales especificos
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destinados a los
lactantes

MONOGLICERIDOS Y DIGLICERIDOS DE ACIDOS GRASOS

SIN 471 Monoglicéridos y diglicéridos de &cidos Clase funcional: antiespumante, emulsionante,
grasos agente de glaseado, estabilizador
13.1.1 Preparados para 4 000 mg/kg | 384, 585y 551 2
lactantes
13.1.2 Preparados de 4 000 mg/kg | 38%y 551 2
continuacion
13.1.3 Preparados para usos 4 000 mg/kg | 384, 585y 551 2
medicinales especificos
destinados a los
lactantes
PECTINAS
SIN 440 Pectinas Clase funcional: emulsionante, agente gelificante,
agente de glaseado, estabilizador, espesante
13.1.2 Preparados de 10 000 381y 551 2
continuacion mg/kg
13.1.3 Preparados para usos 2 000 mg/kg | 14,381y 551 2

medicinales especificos
destinados a los
lactantes

FOSFATO DE DIALMIDON FOSFATADO

SIN 1413 Fosfato de dialmidon fosfatado Clase funcional: emulsionante, estabilizador,
espesante
13.1.1 Preparados para 5000 mg/kg | 150, 284,292,381y | 2
lactantes 551
13.1.2 Preparados de 5000 mg/kg | 150, 284,292,381y | 2
continuacion 551
13.1.3 Preparados para usos 5000 mg/kg | 150, 284,292,381ty |2
medicinales especificos 551
destinados a los
lactantes
FOSFATOS
338; 339(i)-(iii); Fosfatos Clase funcional: regulador de acidez, antioxidante,
340(i)-(iii); emulsionante, sal emulsionante, agente
341(i)-(iii); endurecedor, agente de tratamiento de las harinas,
342(i)-(ii); humectante, sustancia conservadora, gasificante,
343(i)-(iii); secuestrante, estabilizador, espesante
450(i)-(iii), (v)-
(vii), (ix);
451(i),(ii);
452(i)-(v); 542
13.1.1 Preparados para 450 mg/kg 33, 230, 381, 586, 2
lactantes 587 y 551
13.1.3 Preparados para usos 450 mg/kg 33, 230, 381, 586, 2
medicinales especificos 587 y 551
destinados a los
lactantes
CARBONATO DE POTASIO
SIN 501(i) Carbonato de potasio Clase funcional: regulador de acidez, estabilizador
13.1.1 Preparados para 2 000 mg/kg | 55,381y 551 2
lactantes
13.1.2 Preparados de BPF 381y 551 2

continuacioén
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13.1.3 Preparados para usos 2 000 mg/kg | 55,381y 551 2
medicinales especificos
destinados a los
lactantes
CITRATO DIACIDO DE POTASIO
SIN 332(i) Citrato diacido de potasio Clase funcional: regulador de acidez, sal
emulsionante, secuestrante, estabilizador
13.1.1 Preparados para 2 000 mg/kg | 55,381y 551 2
lactantes
13.1.2 Preparados de BPF 381y 551 2
continuacion
13.1.3 Preparados para usos 2 000 mg/kg | 55,381y 551 2

medicinales especificos
destinados a los
lactantes

HIDROGENOCARBONATO DE POTASIO

SIN 501(ii) Hidrogenocarbonato de potasio Clase funcional: regulador de acidez, gasificante,
estabilizador

13.1.1 Preparados para 2 000 mg/kg | 55,381y 551 2
lactantes

13.1.2 Preparados de BPF 381ty 551 2
continuacion

13.1.3 Preparados para usos 2 000 mg/kg | 55, 381y 551 2
medicinales especificos
destinados a los
lactantes

HIDROXIDO DE POTASIO

SIN 525 Hidréxido de potasio Clase funcional: regulador de acidez

13.1.1 Preparados para 2 000 mg/kg | 55, 381y 551 2
lactantes

13.1.2 Preparados de BPF 381y 551 2
continuacion

13.1.3 Preparados para usos 2 000 mg/kg | 55,381y 551 2
medicinales especificos
destinados a los
lactantes

DIOXIDO DE SILICIO, AMORFO

SIN 551 Dioxido de silicio, amorfo Clase funcional: antiaglutinante, antiespumante,

sustancia inerte

13.1.1 Preparados para 10 mg/kg 381, 589 y 551 2
lactantes

13.1.2 Preparados de 10 mg/kg 381, 589y 551 2
continuacion

13.1.3 Preparados para usos 10 mg/kg 381, 589y 551 2
medicinales especificos
destinados a los
lactantes

ASCORBATO DE SODIO

SIN 301 Ascorbato de sodio Clase funcional: antioxidante

13.1.1 Preparados para 75 mg/kg 83, 384,591y 551 2
lactantes

13.1.2 Preparados de 50 mg/kg 315, 316, 317, 384, 2

continuacioén

581y 551
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13.1.3 Preparados para usos 75 mg/kg 83,384,591y 551 2
medicinales especificos
destinados a los
lactantes
CARBONATO DE SODIO
SIN 500(i) Carbonato de sodio Clase funcional: regulador de acidez,
antiaglutinante, sal emulsionante, gasificante,
estabilizador, espesante
13.1.1 Preparados para 2 000 mg/kg | 55,381y 551 2
lactantes
13.1.2 Preparados de BPF 316, 38+ y 551 2
continuacion
13.1.3 Preparados para usos 2 000 mg/kg | 55, 381y 551 2
medicinales especificos
destinados a los
lactantes
CITRATO DIACIDO SODICO
SIN 331(i) Citrato diacido sédico Clase funcional: regulador de acidez, emulsionante,
sal emulsionante, secuestrante, estabilizador
13.1.1 Preparados para BPF 55,381y 551 2
lactantes
13.1.2 Preparados de BPF 316, 381 y 551 2
continuacion
13.1.3 Preparados para usos BPF 55, 381y 551 2

medicinales especificos
destinados a los
lactantes

HIDROGENOCARBONATO DE SODIO

SIN 500(ii) Hidrogenocarbonato de sodio Clase funcional: regulador de acidez,
antiaglutinante, gasificante, estabilizador, espesante
13.1.1 Preparados para 2 000 mg/kg | 55,381y 551 2
lactantes
13.1.2 Preparados de BPF 316, 381 y 551 2
continuacion
13.1.3 Preparados para usos 2 000 mg/kg | 55, 381y 551 2
medicinales especificos
destinados a los
lactantes
HIDROXIDO DE SODIO
SIN 524 Hidréxido de sodio Clase funcional: regulador de acidez
13.1.1 Preparados para 2 000 mg/kg | 55, 381y 551 2
lactantes
13.1.2 Preparados de BPF 316, 38+ y 551 2
continuacion
13.1.3 Preparados para usos 2 000 mg/kg | 55,381y 551 2

medicinales especificos
destinados a los

lactantes

ALMIDON OCTENIL SUCCINADO SODICO

SIN 1450 Almidén octenil succinado sédico Clase funcional: emulsionante, estabilizador,
espesante
13.1.1 Preparados para 20 000 376,384,590y 2
lactantes mg/kg 551
13.1.2 Preparados de 100 mg/kg 316, 384,589y 2
continuacion 551
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13.1.3 Preparados para usos 20 000 376, 381,590y 2
medicinales especificos | mg/kg 551
destinados a los
lactantes
TOCOFEROLES
SIN 307a D-alfa-tocoferol Clase funcional: antioxidante
SIN 307b Tocoferol concentrado, mezcla Clase funcional: antioxidante
SIN 307c Dl-alfa-tocoferol Clase funcional: antioxidante
13.1.1 Preparados para 10 mg/kg 381, 416 y 551 2
lactantes
13.1.2 Preparados de 30 mg/kg 381y 551 2
continuacion
13.1.3 Preparados para usos 10 mg/kg 381, 416y 551 2
medicinales especificos
destinados a los
lactantes
CITRATO TRIPOTASICO
SIN 332(ii) Citrato tripotasico Clase funcional: regulador de acidez, emulsionante,
sal emulsionante, secuestrante, estabilizador
13.1.1 Preparados para BPF 55,381y 551 2
lactantes
13.1.2 Preparados de BPF 381ty 551 2
continuacion
13.1.3 Preparados para usos BPF 55, 381y 551 2
medicinales especificos
destinados a los
lactantes
CITRATO TRISODICO
SIN 331(iii) Citrato trisédico Clase funcional: regulador de acidez, emulsionante,
sal emulsionante, secuestrante, estabilizador
13.1.1 Preparados para BPF 55,381y 551 2
lactantes
13.1.2 Preparados de BPF 316, 381 y 551 2
continuacion
13.1.3 Preparados para usos BPF 55,381y 551 2
medicinales especificos
destinados a los
lactantes
GOMA XANTAN
SIN 415 Goma xantan Clase funcional: emulsionante, espumante,
estabilizador, espesante
13.1.3 Preparados para usos 1000 mg/kg | 38%, 588y 551 2

medicinales especificos
destinados a los
lactantes
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PARTE B: Nuevas disposiciones para su inclusion en el tramite 2

N.° de
categoria

Categoria de alimento

Nivel
maximo

Notas Tramite Afio

COPOLIMERO DE METACRILATO BASICO

Clase funcional: sustancia inerte, agente de

SIN 1205 Copolimero de metacrilato basico
glaseado
Pastas y fideos

06.4.2 deshidratados y productos | BPF 2

anéalogos
XS326, XS327,
XS328, XS342,

Hierbas arométicas y XS343, XS344

12.2.1 especias BPF XS345, XS347, 2

XS351, XS352,
XS353

Alimentos
13.2 complementg[ios para BPE 5
lactantes y nifios
pequefos
4-hexilresorcinol
SIN 586 A-hexilresorcinol Clase funcional: antioxidante, agente de retencion
de color
Nueva nota:
“Exclusivamente
para uso en los
crustaceos”
09.1.2 Molgscos, crustaceos 'y 50 mg/| . >
equinodermos frescos Nueva nota:
“Niveles de
residuos en los
crustaceos <1
mg/kg”
Nueva nota:
“Exclusivamente
Pescado, filetes de para uso en los
pescado y productos crustaceos”
09.2.1 pesqueros congelados, 50 mg/l . 5
incluidos los moluscos, Nueva nota:
crustaceosy “Niveles de
equinodermos residuos en los
crustaceos <1
mg/kg”
Nueva nota:
“Exclusivamente
para uso en los
crustaceos”
09.2.4.2 Moluscos, crustaceosy | g 110 ' 2
equinodermos cocidos Nueva nota:
“Niveles de
residuos en los
crustaceos <1
mg/kg”

Pescado y productos Nueva nota:

09.2.5 gesqueros ahumados, 50 mg/l “Exclusivamente 5
esecados, fermentados para uso en los
y/o salados, incluidos los crustaceos”
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moluscos, crustaceos y
equinodermos Nueva nota:
“Niveles de
residuos en los
crustaceos <1
mg/kg”

Nueva nota:
“Exclusivamente
para uso en los
crustaceos”

Pescado y productos
pesqueros (incluidos los
moluscos, crustaceos y
09.4 equinodermos) en 50 mgl/l . 2

. - Nueva nota:
conserva, con inclusion de

“Niveles de
los enlatados y .

residuos en los
fermentados

crustaceos <1
mg/kg”

MANOPROTEINAS DE LAS PAREDES CELULARES DE LAS LEVADURAS
Manoproteinas de las paredes celulares de

SIN 455 las levaduras Clase funcional: estabilizador

14.2.3 Vinos de uva ‘ 400 mg/l ‘ 2 ‘

ACIDO METATARTARICO

SIN 353 Acido metatartarico Clase funcional: estabilizador

14.2.3 Vinos de uva ‘ 100 mgl/l ‘ 2 ‘
NOTAS:

14: Exclusivamente para uso en preparados liquidos a base de proteina hidrolizada.
33: Como fosforo.

55: Dentro de los limites para el sodio, el calcio y el potasio de conformidad con la Norma para preparados para
lactantes y preparados para usos medicinales especiales destinados a los lactantes (CXS 72-1981),
individualmente o en combinacién con otras sales de sodio, calcio o potasio.

58: Como calcio.

83: Exclusivamente la forma L(+).

150: Exclusivamente para uso en los preparados a base de soja.
187: Exclusivamente el palmitato de ascorbilo (SIN 304).

230: Exclusivamente para uso como regulador de la acidez.

242: Exclusivamente para uso como antioxidante.

279: Excepto los productos regulados por la Norma general para los hongos comestibles y sus productos
(CXS 38-1981).

284: Individualmente o en combinacion: SIN 1412, 1413, 1414 y 1440 en productos conformes a la Norma para
preparados para lactantes y preparados para usos medicinales especiales destinados a los lactantes (CXS 72-
1981).

285: Individualmente o en combinacion: SIN 1412, 1413, 1414 y 1422 en productos conformes a la Norma para
preparados complementarios para lactantes de mas edad y productos para nifios pequefios (CXS 156-1987).

292: Excepto para uso en los preparados a base de proteinas hidrolizadas y/o aminoacidos en dosis de
25 000 mg/kg.

315: Individualmente o en combinacién: &cido ascorbico (SIN 300), ascorbato de sodio (SIN 301), ascorbato de
sodio (SIN 302) y palmitato de ascorbilo (SIN 304).
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316: Para uso en preparados complementarios para lactantes de mas edad: dentro de los limites para el sodio
especificados en la Norma para preparados complementarios para lactantes de mas edad y productos para nifios
pequefios (CXS 156-1987), individualmente o en combinacion con otros aditivos que contengan sodio.

317: Como acido ascorbico.

328: Individualmente o en combinacion con otros espesantes.

329: Dosis de uso en productos a base de leche y soja.

376: Para uso en preparados para lactantes a base de proteinas 0 aminoacidos hidrolizados solamente.
380: Excepto para uso en preparados en polvo para lactantes a 7 500 mg/kg.

381: Como se consume.

416: Exclusivamente en la mezcla concentrada de tocoferol (SIN 307b).

551: Las dosis maximas de uso se expresan como mg de aditivo por litro de alimento.

581: Para uso como sustancia inerte portadora de nutrientes en el revestimiento de preparados nutritivos que
contengan acidos grasos poliinsaturados utilizados para producir los alimentos regulados por la Norma para
preparados complementarios para lactantes de mas edad y productos para nifios pequefios (CXS 156-1987) a 75
mg/kg en el alimento como se consume.

584: Para uso en preparados liquidos para lactantes, excepto para uso en preparados para lactantes a base de
proteinas o amino4cidos hidrolizados a 1 000 mg/kg.

585: Si la lecitina (SIN 322(i)) se utiliza en combinaciéon con mono y diglicéridos de acidos grasos (SIN 471), la
suma de las proporciones de estas sustancias en el alimento no deberia ser superior a 1. La suma de las
proporciones se calcula como: suma de proporciones = (concentraciéon de SIN 322(i) / dosis maxima de uso de
SIN 322(i)) + (concentracién de SIN 471 / dosis maxima de uso de SIN 471).

586: Para uso en productos conformes a la Norma para preparados para lactantes y preparados para usos
medicinales especiales destinados a los lactantes (CXS 72-1981): exclusivamente fosfato de sodio monobasico
(SIN 339(i)), hidrogenofosfato disddico (SIN 339(ii)), fosfato trisddico (SIN 339(iii)), fosfato diacido de potasio
(SIN 340(i)), fosfato dibasico de potasio (SIN 340(ii)) y fosfato tripotasico (SIN 340(iii)), individualmente o en
combinacion.

587: Dentro de los limites para el sodio, el potasio y el fésforo de conformidad con la Norma para preparados para
lactantes y preparados para usos medicinales especiales destinados a los lactantes (CXS 72-1981).

588: Para uso en preparados en polvo para lactantes a base de proteinas o aminoacidos hidrolizados solamente.
589: Para uso como sustancia inerte portadora de nutrientes en una materia prima u otro ingrediente.

590: Para uso como sustancia inerte portadora de nutrientes en una materia prima u otro ingrediente a 100 mg/kg
en el alimento como se consume.

591: Para uso como sustancia inerte portadora de nutrientes en una materia prima u otro ingrediente, en el
revestimiento de preparados nutritivos que contengan acidos grasos poliinsaturados.

598: Exclusivamente para uso en cereales multicolor listos para el consumo; el valor de 2 000 mg/kg corresponde
a trozos individuales de cereal.

XS294: Exceptuando los productos regulados por la Norma para el gochujang (CXS 294-2009).

Nueva nota: “Niveles de residuos en los crustaceos <1 mg/kg”.
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Apéndice X

PROPUESTA DE REVISION DE NOMBRES GENERICOS Y SISTEMA INTERNACIONAL DE NUMERACION
DE ADITIVOS ALIMENTARIOS (CXG 36-1986)

(para adopcion en el tramite 5/8)

Las adiciones figuran en negrita/subrayadas. Las entradas eliminadas se indican en
negrita/subrayadas/tachadas.
N.° del SIN Nombre del aditivo Clase funcional Funcion tecnoldgica
alimentario
246 Glicolipidos Conservante conservante
Regulador de la acidez requlador de la acidez
267 Vinagre tamponado
Conservante conservante
322a Lecitina de avena Emulsionante emulsionante
Emulsionante emulsionante
Agente gelificante agente gelificante
410 Goma de semillas de algarrobo
Estabilizador estabilizador
Espesante espesante
418 Gelan
Agente gelificante agente gelificante
418 (i) Goma gelan Estabilizador estabilizador
Espesante espesante
Agente gelificante agente gelificante
.. Goma gelan clarificada con - "
418(ii) baio contenido de acilo Estabilizador estabilizador
Espesante espesante
Antiaglutinante antiaglutinante
Aumentador del volumen | aumentador del volumen
L. sustancia inerte
Sustancia inerte .
portadora de nutrientes
421 Manitol Humectante humectante
Estabilizador estabilizador
Edulcorante edulcorante
Espesante agente texturizante
Regulador de la acidez regulador de la acidez
Antiaglutinante antiaglutinante
500(iii) Sesquicarbonato de sodio
Leudante leudante
Estabilizador estabilizador
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Espesante

espesante

Regulador de la acidez

regulador de la acidez

Colorante

colorante

Agente endurecedor

agente endurecedor

516 Sulfato de calcio Agente de tratamiento de | agente de tratamiento de
la harina la harina
Secuestrante secuestrante
Estabilizador estabilizador
agente
Antioxidante antioscurecimiento
. . antioxidante
539 Tiosulfato de sodio
Conservante conservante
Secuestrante secuestrante
Aumentador del aumentador del
volumen volumen
1210 Carbémero Estabilizador estabilizador
Espesante espesante
L. sustancia inerte
Sustancia inerte .
portadora de nutrientes
Emulsionante emulsionante
1450 Octenilsuccinato sédico de

almidon

Estabilizador

estabilizador

Espesante

aglutinante

espesante
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Apéndice Xl
LISTA DE PRIORIDADES DE SUSTANCIAS PROPUESTAS PARA SU EVALUACION POR EL JECFA
PARTE A: LISTA DE SUSTANCIAS UTILIZADAS COMO ADITIVOS ALIMENTARIOS PROPUESTAS PARA SU EVALUACION POR EL JECFA
N.° | Sustancia(s) Informacidén general Observaciones sobre la peticién Prioridad*
1 | ADIPATOS Tipo de peticion: Evaluacion de la Base de la peticion: El Grupo de trabajo electrénico (GTE) sobre la | 1
exposicién Norma general para los aditivos alimentarios (NGAA) distribuyd, a fin de
Propuesto por: Comité Mixto FAO/OMS | recabar observaciones, las disposiciones sobre ADIPATOS que figuran
de Expertos en Aditivos Alimentarios en el proceso de tramites de la NGAA y que fueron examinadas por el
(JECFA) Grupo de trabajo presencial (GTP) sobre la NGAA en la 48.2 reunién del
Con apoyo de: 53.2 reunion del Comité Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (CCFA). Durante las
sobre Aditivos Alimentarios (CCFA) deliberaciones se sefialé que el JECFA habia realizado la evaluacion del
Afio de la peticion: 2023 (CCFA 53) riesgo correspondiente a los adipatos en 1966, y que en ese momento no
Disponibilidad de datos: diciembre habia llevado a <cabo wuna evaluacibn de la exposicion
de 2024 (véase FA/48 CRD2).
Proveedor de datos: No aplicable Como consecuencia de ello, el CCFA solicitdé en su 48.2 reunién a la
Secretaria del Codex que distribuyera una carta circular (2016/9-FA) en
la que solicitara que se facilitara a la Secretaria de la JECFA informacion
sobre las dosis de uso en categorias de alimentos especificas con fines
de evaluacién de la exposicion (REP 16/FA, pérr. 59). Las respuestas a
la carta circular 2016/9-FA se recopilaron en CX/FA 17/49/8,
FA/49 CRD12 y FA/49 CRD109.
Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefalado
actualmente.
2 | Palmitato de ascorbilo | Tipo de peticion: Evaluacion de la Base de la peticidon: El CCNFSDU acordé en su 43.2 reunién que estaba | 1

(SIN 304)

inocuidad.

Evaluacion de la inocuidad, en particular
respecto del consumo por lactantes
menores de 12 semanas.

Propuesto por: Comité del Codex sobre
Nutricion y Alimentos para Regimenes
Especiales (CCNFSDU)

Afio de la peticion: 2023 (CCFA 53)
Disponibilidad de datos: diciembre

de 2024

Proveedor de datos: Industrias
Internacionales de Alimentos para
Regimenes Especiales (ISDI),
secretariat@isdi.org

técnicamente justificado el uso de palmitato de ascorbilo (SIN 304) como
antioxidante a razén de 1 mg/100 mL en todos los tipos de preparados
para lactantes abarcados por CXS 72-1981.

Sin embargo, el JECFA no ha sometido este aditivo a una evaluacién
adecuada de los riesgos en relaciébn con los lactantes menores de
12 semanas. Antes de la aprobacién, es preciso realizar una evaluacion
adecuada de la inocuidad en esta subpoblacion.

El CCFA acordd en su 54.2 reunién ampliar la peticion para incluir una
evaluacion de la inocuidad completa, en particular respecto de los
lactantes menores de 12 semanas.
Posibles cuestiones para el

actualmente.

comercio: no se han sefalado
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N.° | Sustancia(s) Informacidén general Observaciones sobre la peticién Prioridad*
3 | Acesulfamo (SIN 950), | Tipo de peticién: Reevaluacion de la Base de la peticion: Sobre la base del CRD2 de la 52.2 reunién del | 1

sacarinas

(SIN 954 i)-iv)),
amaranto (SIN 123),
extractos de annato a
base de norbixina
(SIN 160b ii))

exposicién

Propuesto por: 52.2 reunion del CCFA
Afio de la peticién: 2021 (CCFA 52)
Disponibilidad de datos: No aplicable
Proveedor de datos: Consejo
Internacional de Asociaciones de Bebidas
Refrescantes (ICBA)

Maia Jack
(mjack@americanbeverage.org)

CCFA, Recomendacion 27, se han dirigido al JECFA las siguientes
preguntas:

El Grupo de trabajo pide al Grupo de trabajo sobre la Lista de prioridades
del JECFA en relacién con la 52.2 reunion del CCFA que considere la
posibilidad de incluir la siguiente peticion en la Lista de prioridades de
sustancias propuestas para su evaluacion por el JECFA:

Parte 1: EI CCFA pide al JECFA que comente y examine las siguientes
preguntas en relacién con el método presupuestario perfeccionado y el
enfoque de evaluacidn escalonada de la ingesta presentados por el ICBA:
a. ¢ Es cientificamente sélido el enfoque propuesto por el ICBA? ¢En qué
medida es conservadora la evaluacion de la exposicion dietética
presentada cuando se aplica a los edulcorantes acesulfamo potasico
(SIN 950), sacarinas (SIN 954 i)-iv)) y los colorantes amaranto (SIN 123)
y extractos de annato a base de norbixina (SIN 160b ii))?

b. ¢En qué medida es apropiado aplicar multiples parametros de
perfeccionamiento (como la cuota de mercado, el porcentaje de productos
gue contienen la sustancia, etc.) al calcular un método presupuestario?
c. ¢ Existen enrelacién con el enfoque propuesto por el ICBA limitaciones,
incertidumbres y condiciones de aplicabilidad de las que el CCFA deberia
tener conocimiento?

d. ¢ Es adecuado el enfoque presentado por el ICBA para determinar la
exposicién dietética a los colorantes y edulcorantes presentes en las
bebidas no basadas en la leche a efectos de comparacién con la ingestion
diaria admisible (IDA) del JECFA con miras a determinar la inocuidad de
una dosis maxima de uso propuesta?

e. ¢Es apropiado que el CCFA utilice estimaciones de la exposicion
dietética proporcionadas en relaciéon con las bebidas no basadas en la
leche a partir del método presupuestario perfeccionado y las evaluaciones
escalonadas de la ingesta presentados por el ICBA para determinar las
dosis maximas de uso de edulcorantes en las categorias de alimentos de
la NGAA 14.1.4y 14.1.5 y de colorantes en la categoria de alimentos de
la NGAA 14.1.4 a fin de determinar que la exposicion no supera la IDA
establecida por el JECFA?

Parte 2: El CCFA pide al JECFA que realice una estimacion de la
exposiciéon dietética en relaciéon con el acesulfamo potasico (SIN 950)
presente en

las categorias de alimentos 14.1.4 y 14.1.5 y con las sacarinas (SIN 954
i)-iv)), el amaranto (SIN 123) y los extractos de annato a base de norbixina
(SIN 160b ii)) en la categoria de alimentos 14.1.4 para verificar si con las
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N.° | Sustancia(s) Informacidén general Observaciones sobre la peticién Prioridad*
dosis maximas de uso en cuestion no se supera la IDA en el contexto de
la exposicion general derivada de todos los usos del aditivo en la dieta.
Aunque por lo general se utilizarAdn dosis menores de los aditivos
alimentarios, las dosis maximas propuestas son 600 mg/kg para el
acesulfamo potasico (SIN 950) en las categorias de alimentos 14.1.4 y
14.1.5 y 300 mg/kg (“en sacarina de sodio”) para las sacarinas (SIN 954
i)-iv)), 100 mg/kg para el amaranto (SIN 123) y 50 mg/kg (en norbixina)
para el annato a base de norbixina (SIN 160b ii)) en la categoria de
alimentos 14.1.4. Se ha presentado la propuesta de reducir a 230 mg/kg
las dosis de uso para las sacarinas (SIN 954 i)-iv)) en la categoria de
alimentos 14.1.4. Seria til cualquier comentario que formulase el JECFA
en relacién con la inocuidad de estas dosis de uso maximas.
Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefalado
actualmente.
4 | Bentonita (SIN 558) Tipo de peticidén: Establecimiento de Base de la peticion: en vista del CAdigo de practicas para la prevencion | 3
especificaciones (principales) y reduccion de la contaminacion de alimentos por plomo (CXC 56-2004),
Propuesto por: 52.2 reunion del CCFA el Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos (CCCF)
Afio de la peticiéon: 2021 (CCFA 52) recomendo en su 14.2 reunion al JECFA que:
Disponibilidad de datos: diciembre i. revisara las especificaciones principales correspondientes a la
de 2024 tierra de diatomeas y el carbén activado;
Proveedor de datos: Convencion de la ii. evaluara los datos disponibles para poder elaborar una
Farmacopea de los Estados Unidos especificacion principal para la bentonita.
(USP)
5 | Beta-apo-8'-carotenal | Tipo de peticion: Evaluacion de la Base de la peticién: en vista de la recomendacion 6 del CRD 2 dela | 1
(SIN 160e) exposicién 53.2reunién del CCFA, la Secretaria del JECFA propuso considerar la
y Propuesto por: JECFA posibilidad de reevaluar la exposicién, en particular a causa de las
beta-carotenos Afio de la peticion: 2023 (CCFA 53) discrepancias de informacion sobre las dosis de uso en las categorias de
(SIN 160a i), 160a ii), | Disponibilidad de datos: diciembre alimentos de la NGAA vy las dosis de uso presentadas al JECFA en
160a iii), 160a iv)) de 2025 evaluaciones anteriores.
Proveedor de datos: NATCOL El CCFA se propone recabar informacién clara sobre la exposicién en
secretariat@natcol.org. relacion con el beta-apo-8'-carotenal y los BETA-CAROTENOS por
separado para poder aplicar estrategias apropiadas de gestion del riesgo.
La Secretaria del JECFA se mostré dispuesta a tener en cuenta las
necesidades del CCFA en el curso de la reevaluacion de la exposicion de
estas sustancias.
Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefalado actualmente
6 | Extracto de zanahoria | Tipo de peticidon: Pendiente de recibir Base de la peticién: EI JECFA, en su 87.2reunion, elaboro | 2

negra (SIN 163 vi))

los datos, caracterizacion e informacién
toxicolégica
Propuesto por: JECFA

especificaciones provisionales para el extracto de zanahoria negra en
polvo. Sin embargo, el JECFA no pudo llegar a una conclusién sobre su
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(6 propuestas por
primera vez y

105 propuestas antes
con fines de
evaluacion de la
inocuidad y 10 a
efectos de revision de

especificaciones

Propuesto por: Organizacion
Internacional de la Industria de los
Aromatizantes (IOFI)

Con apoyo de:

Estados Unidos de América

corresponda.

Conslultense los cuadros de aromatizantes que figuran en el Anexo 2
Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefalado
actualmente.

N.° | Sustancia(s) Informacidén general Observaciones sobre la peticién Prioridad*
Afo de la peticion: 2021 (CCFA 52) inocuidad ni establecer especificaciones. Se requieren datos adicionales
Disponibilidad de datos: diciembre de caracterizacion e informacién toxicolégica. En concreto:
de 2027 i) datos relativos a la caracterizacion completa de los componentes
Proveedor de datos: NATCOL de proteinas, carbohidratos, lipidos, fibras, minerales y polifenoles no
secretariat@natcol.org. antocianicos del extracto de zanahoria negra en cinco lotes cada uno,
tanto en forma liquida como en polvo;
i) al menos un estudio toxicoldgico de 90 dias sobre un extracto bien
caracterizado y representativo del material objeto de comercio.
Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefalado actualmente
7 | Goma de semillas de | Tipo de peticion: Pendiente de recibir Base de la peticién: Aunque no se ha proporcionado ninguna | 1
algarrobo (SIN 410) los datos: datos de estudios toxicolégicos | confirmacion para la goma de semillas de algarrobo (SIN 410), el JECFA
en animales neonatos, adecuados para ha sefialado que se estaban manteniendo actualmente debates con la
evaluar la inocuidad para el uso de industria y que el plazo para la presentacién de datos podria ampliarse y,
preparados para lactantes. por lo tanto, se mantiene la goma de semillas de algarrobo en la Lista de
Propuesto por: JECFA prioridades del JECFA, con sujecién a la confirmacion del suministro de
Afio de la peticion: 2016 (CCFA 48) datos por parte del CCFA en su 50.2 reunion.
Disponibilidad de datos: diciembre Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado actualmente
de 2024
Proveedor de datos: ISDI
secretariat@isdi.org.
8 | Dioctil sulfosuccinato Tipo de peticién: Evaluacién de la Base de la peticién: EI GTP sobre la NGAA examind la exposicion aeste | 1
de sodio (SIN 480) exposicion aditivo alimentario; algunos miembros sefialaron que la exposicion de
Propuesto por: 51.2 reunién del CCFA nifios pequefios a este aditivo podria exceder la IDA. Un observador
Afio de la peticion: 2019 (CCFA 51) sefiald que habian realizado un célculo del presupuesto y que dicho
Disponibilidad de datos: diciembre célculo podia facilitarse si se solicitaba. EI Grupo de trabajo convino en
de 2024 solicitar al JECFA que examinara dicho célculo, que habria de presentar
Proveedor de datos: Consejo el observador, asi como cualquier otra informacién sobre la exposicién
Internacional de Asociaciones de Bebidas | que estuviera disponible.
Refrescantes (ICBA)
Maia Jack
(mjack@americanbeverage.org)
9 | Sustancias Tipo de peticidn: evaluacion de la Base de la peticién: Evaluacién o reevaluacion de la inocuidad, y No
aromatizantes inocuidad y establecimiento de establecimiento de especificaciones o revision de las mismas, segun | aplicable
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Maltol [n.° 1480],
2-pentilfuran

[n.c 1491],
3-(2-Furil)acroleina
[n.c 1497],
3-(5-Metil-2-furil)-
butanal [n.° 1500],
2-Furil metilcetona
[n.° 1503],

N.° | Sustancia(s) Informacidén general Observaciones sobre la peticién Prioridad*
las especificaciones; Afo de la peticion: 2019 a 2023
véase el Anexo 2) (CCFA 51 a CCFA 53)
Disponibilidad de datos: diciembre
de 2021
Proveedor de datos: IOFI, Sean V.
Taylor, Ph.D.
(staylor@vertosolutions.net)
Agentes Tipo de peticion: Datos pendientes de la | Base de la peticién: (véase el informe de la 86.2 reunién del JECFA o el
aromatizantes: (+)- finalizacion de la evaluacion de la Cuadro 2 del documento CX/FA 19/51/3)
carvona (n.° 380.1) y exposicién y la revisién de las Se necesitan datos adicionales para completar la evaluacion de la
(-)-carvona (n.° 380.2) | especificaciones del JECFA exposicion:
Propuesto por: JECFA e (+)-carvona: datos sobre la exposicion oral de todas las fuentes;
Ao de la peticion: 2019 (CCFA 51) e (-)-carvona: datos sobre la exposicion oral de todas las fuentes y No
Disponibilidad de datos: diciembre datos toxicoldgicos. aplicable
de 2019
Proveedor de datos: Japon e IOF Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
codex@mext.go.jp actualmente.
Sean V. Taylor, Ph.D.
(staylor@vertosolutions.net)
Agentes Tipo de peticion: revisar las Base de la peticion: (véase el documento CX/FA 19/51/4 add.2)
aromatizantes: especificaciones del JECFA Solicita la reconsideracion de las especificaciones para 16 agentes
(Etil 2-metil Propuesto por: 51.2 reunion del CCFA aromatizantes examinados en la 86.2 reunion del JECFA (que figuran en
pentanoato [n.° 214], Afio de la peticién: 2019 (CCFA 51) el Anexo 1 o en el Anexo 2 del documento CX/FA 19/51/4), a causa de
cis-3-Hexen-1-ol Disponibilidad de datos: abril de 2019 las lagunas introducidas entre las especificaciones del JECFA (algunos
[n.c 315], Proveedor de datos: Japén e IOFI elementos de las mismas) y los productos disponibles en el mercado
mentol [n.° 427], codex@mext.go.jp respecto de cada compuesto.
I-mentil |-lactato Sean V. Taylor, Ph.D.
[n.2 433], (staylor@vertosolutions.net) No
Mirceno [n.° 1327], aplicable
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N.°

Sustancia(s)

Informacién general

Observaciones sobre la peticién

Prioridad*

3-Acetil-2,5-
dimetilfurano

[n.° 1506],
(2-Furil)-2-propanona
[n.° 1508],
4-(2-furil)-3-buten-2-
ona [n.° 1511],y
Furfurilmetiléter

[n.° 1520])

10

Azul de gardenia
(SIN 165)

Tipo de peticidn: evaluacién de la
inocuidad y establecimiento de
especificaciones

Propuesto por: Japon

Afio de la peticion: 2023 (CCFA 53)
Disponibilidad de datos: diciembre
de 2024

Proveedor de datos:

Grupo de interés sobre el azul de
gardenia (GBIG)

San-Ei Gen F.F.l., Inc. (organizador
representante)

Minoru Iniwa

Correo electrénico: minoru-
iniwva@saneigenffi.co.jp

Tel.: +81-6-6333-0521

Masayuki Nishino

Correo electrénico:
mnisino@saneigenffi.co.jp

Tel.: +81-6-6333-0521

Riken Vitamin Co., Ltd. (organizador)
Nobuo Dotsu

Glico Nutrition Co., Ltd. (organizador)
Teruhisa Okabe

Base de la peticidn: El azul de gardenia es un colorante utilizado para
afiadir o restaurar color a los alimentos. Con él se imparten colores azules,
verdes, morados o0 marrones a los alimentos, con lo cual se mejoran las
propiedades organolépticas de los alimentos, que de otro modo carecen
de color o tienen un color afectado por el procesamiento que necesita
restauracién. Las dosis maximas de uso propuestas se basan en la
cantidad de coloracién necesaria tecnolégicamente para obtener el efecto
deseado en los distintos alimentos y se indican de forma detallada en la
respuesta a la carta circular 2021/81-FA.
Posibles cuestiones para el comercio:
actualmente.

no se han sefialado
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11 | Goma gelan Tipo de peticion: Establecimiento de Base de la peticion: El CCNFSDU acordé en su 43.2 reunion que estaba 1

clarificada con bajo especificaciones técnicamente justificado el uso propuesto de goma geléan clarificada con
contenido de acilo Propuesto por: CCNFSDU bajo contenido de acilo como espesante y estabilizador en los preparados
Afo de la peticion: 2023 (CCFA 53) para usos medicinales especiales destinado a los lactantes a razon de 5
Disponibilidad de datos: diciembre mg/100 mL, limitado a los preparados liquidos a base de proteinas
de 2024 hidrolizadas o aminoacidos.
Proveedor de datos: También acord6 pedir al CCFA que considerara la posibilidad de incluir el
EU Specialty Food Ingredients (EUSFI) aditivo alimentario en la categoria de alimentos de la NGAA 13.1.3,
Avenue de Tervuren 13, 1040 Bruselas “Preparados para usos medicinales especiales destinado a los lactantes”,
(Bélgica) una vez se hubieran dado por “completas” las especificaciones
info@specialtyfoodingredients.eu correspondientes al aditivo alimentario y observé la labor en curso del
y CCFA dirigida a armonizar las disposiciones sobre aditivos alimentarios
Biopolymer International de CXS 72-1981 con la NGAA, asi como la condicion de “provisional” de
secretariat@biopolymer-international.com | la especificacion correspondiente a este aditivo alimentario.
(miembro de EU Specialty Food El CCNFSDU (CX/FA 23/53/2) pidi6é en su 43.2 reunion al CCFA en su
Ingredients) 53.2 reunién que fijara las especificaciones de esta goma gelan clarificada
con bajo contenido de acilo.
Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
actualmente.
12 | Glucolipidos Tipo de peticidn: evaluacion de la Base de la peticidn: Los glucolipidos mejoran la calidad de las bebidas 2

inocuidad y establecimiento de
especificaciones

Propuesto por: International Food
Additives Council (IFAC)

Con apoyo de: Estados Unidos de
América

Afio de la peticion: 2023 (CCFA 53)
Disponibilidad de datos: diciembre
de 2024

Proveedor de datos:

Berit Dockter

Directiva Superior de Asuntos Cientificos
y Reglamentarios

Consejo Internacional de Aditivos
Alimentarios
bdockter@foodingredientfacts.org.
Robert Rankin

Director Ejecutivo

Consejo Internacional de Aditivos
Alimentarios

y ayudan a garantizar la inocuidad de los productos mediante
conservacion antimicrobiana. Los glucolipidos pueden impedir el deterioro
de las bebidas causado por microorganismos que producen la
descomposicién, con lo cual prolongan la vida util del producto y reducen
el desperdicio de alimentos.

Posibles cuestiones para el comercio: Los paises que se remiten al
JECFA/el Codex en relacion con sus disposiciones nacionales en materia
de aditivos alimentarios, entre ellos paises de Africa, la region de Asia y
el Pacifico, el Consejo de Cooperacién del Golfo y América Latina y del
Sur, actualmente no permiten productos que contengan glucolipidos.
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rrankin@foodingredientfacts.org.
Andrea Bosse

Directiva Superior de Asuntos
Reglamentarios

Lanxess Corporation
Andrea.Bosse@lanxess.com.

13 | Fosfatos Tipo de peticion: Evaluacion de la Base de la peticion: El CCNFSDU acordé en su 43.2 reunion que estaba 1

e Fosfato de sodio inocuidad. técnicamente justificado el uso de fosfatos (SIN 339 i), 339 i) y 339 iii) y
monobasico Evaluacion de la inocuidad, en particular | SIN 340 i), 340 ii) y 340 iii)) como reguladores de la acidez a razén de 45
(SIN 339 1)) respecto del consumo por lactantes mg/100 mL, como fésforo solo o en combinacién y dentro de los limites

e Fosfato de sodio menores de 12 semanas. correspondientes al sodio, el potasio y el fosforo en la seccién 3.1.3 €) de
dibasico (SIN 339 | Propuesto por: CCNFSDU CXS 72-1981 para todos los tipos de preparados para lactantes.
ii)) Afio de la peticion: 2023 (CCFA 53) Sin embargo, el JECFA no sometid los aditivos a evaluaciones adecuadas

¢ Fosfato de sodio Disponibilidad de datos: diciembre de los riesgos en relacion con los lactantes menores de 12 semanas.
tribasico de 2025 Antes de la aprobacién, es preciso realizar una evaluaciéon adecuada de
(SIN 339 iii) Proveedor de datos: la inocuidad en esta subpoblacion.

« Dihidrogen fosfato ISDI Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
potasico (SIN 340 | Secretariat@isdi.org. actualmente.

i)

¢ Hidrogenofosfato
dipotasico
(SIN 340 ii))

Fosfato tripotasico

(SIN 340 iii))

14 | Esteres poliglicéridos | Tipo de peticion: reevaluacion de la Base de la peticion: En 2017, la Autoridad Europea de Seguridad 1
de &cido ricinoléico inocuidad Alimentaria (EFSA) volvio a evaluar el polirricinoleato de poliglicerol
interesterificado Propuesto por: FoodDrinkEurope (E 476) como aditivo alimentario, y ha considerado que el conjunto de
(SIN 476) Con apoyo de: Colombia; Unién Europea | datos disponibles justifica el cambio de la IDA de 7,5 mg/kg de peso

Afio de la peticion: 2021 (CCFA 52) corporal (pc) por dia, asignada por el Comité Cientifico de Alimentos en
Disponibilidad de datos: diciembre 1978, por una nueva IDA de 25 mg/kg pc/dia.
de 2024 Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefalado
Proveedor de datos: FoodDrinkEurope actualmente.

15 | Monolaurato de Tipo de peticion: Reevaluacion de la Base de la peticion: EI JECFA sefialé durante su 89.2 reunién que, en su 1

sorbitan polioxietileno
(20) (SIN 432);
monooleato de
sorbitan polioxietileno
(20) (SIN 433);
monopalmitato de

inocuidad

Propuesto por: JECFA

Afio de la peticion: 2021 (CCFA 52)
Disponibilidad de datos: diciembre
de 2024

Proveedor de datos:

17.2 reunidn, se habian evaluado cinco ésteres de sorbitan polioxietileno
(polisorbatos) y se habian establecido las especificaciones
correspondientes. El JECFA recomienda que se haga una nueva peticion
de datos para efectuar una evaluacién completa de estas sustancias.
Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
actualmente.
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sorbitan polioxietileno | EU Specialty Food Ingredients (EUSFI)
(20) (SIN 434); Avenue de Tervuren 13, 1040 Bruselas
monoestearato de (Bélgica)
sorbitan polioxietileno | info@specialtyfoodingredients.eu
(20) (SIN 435); y
tristearato de sorbitan | EFEMA
polioxietileno (20) info@efema.org.
(SIN 436)
16 | Extracto de romero Tipo de peticidn: datos pendientes —se | Base de la peticidn: Se requieren estudios adicionales sobre la toxicidad 1
(SIN 392) requieren estudios de 1) toxicidad del en el desarrollo y sobre los efectos observados en los niveles de
extracto de romero en el desarrollo; y hormonas tiroideas de las crias de roedores para completar la evaluacion.
2) en los que se determine si los efectos El JECFA solicita que se fije diciembre de 2021 como plazo para la
observados en los niveles de hormonas presentacion de nuevos datos; en caso contrario, su IDA se retirara.
tiroideas de las crias de roedores pueden | Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
replicarse. actualmente.
Propuesto por: JECFA
Afio de la peticion: 2021(CCFA 52)
Disponibilidad de datos: diciembre
de 2024
Proveedores de datos:
1. EU Specialty Food Ingredients
(EUSFI)
Avenue de Tervuren 13, 1040 Bruselas
(Bélgica)
info@specialtyfoodingredients.eu
severin.mueller@givaudan.com o
2. Intertek
barbara.nikiel@intertek.com.
17 | Diéxido de silicio Tipo de peticion: Reevaluacion de la Base de la peticion: El didxido de silicio (SIN 551) esta permitido en 1

amorfo
(SIN 551)

inocuidad del diéxido de silicio amorfo
(SIN 551), con inclusion de una
evaluacion toxicoldgica, una evaluacion
de la exposicién y especificaciones
Propuesto por: IFAC

Con apoyo de: Estados Unidos de
América

Afio de la peticion: 2023 (CCFA 53)
Disponibilidad de datos: diciembre
de 2024

Proveedor de datos: IFAC

diversas categorias de alimentos como agente antiapelmazante, agente
antiespumante y portador. SIN 551 ofrece propiedades antiapelmazantes
para impedir la aglomeracion de productos alimenticios pulverulentos.
También se utiliza como portador para favorecer la manipulacion y las
aplicaciones en los aditivos alimentarios, las enzimas alimentarias, los
aromatizantes y los nutrientes.

Posibles cuestiones para el comercio: Diversas cuestiones relativas al
tamafio de particula del diéxido de silicio han afectado a la evaluacion de
los datos sobre toxicidad disponibles. En el caso del diéxido de titanio,
cuestiones semejantes comportaron la retirada de sus aprobaciones
como aditivo alimentario en varias jurisdicciones. Se mencionan las
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Asociacion de productores de diéxido de | consiguientes perturbaciones comerciales como motivo importante de
silicio amorfo sintético (ASASP), grupo que el JECFA dé prioridad actualmente a su reevaluacion de la inocuidad
sectorial de Cefic del dioxido de titanio (véanse las respuestas a la carta circular 2021/61-
Caroline Andersson, CAN@cefic.be FA en la 52.2 reunion del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios).
Asociacion de la industria del didxido de

silicio y los silicatos amorfos sintéticos

(SASSI)

Joel F. Carpenter

joel.f.carpenter@gmail.com

Berit Dockter

Directiva Superior de Asuntos Cientificos

y Reglamentarios

Consejo Internacional de Aditivos

Alimentarios

bdockter@foodingredientfacts.org.

Robert Rankin

Director Ejecutivo

Consejo Internacional de Aditivos

Alimentarios

rrankin@foodingredientfacts.org.

18 | Monoestearato de Tipo de peticion: Reevaluacion de la Base de la peticion: 1
sorbitan (SIN 491); inocuidad y revisién de las Anteriormente, se solicit6 la revision de las especificaciones relativas a
Triestearato de especificaciones las sustancias con SIN 491, SIN 492 y SIN 495 con objeto de sustituir el
sorbitan (SIN 492); Propuesto por: JECFA método de identificacién del rango de fusion tal y como se sefiala en las
Monolaurato de Afio de la peticion: 2021 (CCFA 52) monografias del JECFA para las sustancias con SIN 491, SIN 492 y
sorbitan (SIN 493), Disponibilidad de datos: diciembre SIN 495 por el ensayo de identificacion (“indice de acidez, indice de yodo,
Monooleato de de 2024 cromatografia de gases”).
sorbitan (SIN 494); Proveedor de datos: Sin embargo, el JECFA recomienda que se soliciten datos para realizar
Monopalmitato de EU Specialty Food Ingredients (EUSFI) una reevaluacién de la inocuidad del grupo de ésteres de sorbitdn de
sorbitan (SIN 495) Avenue de Tervuren 13, 1040 Bruselas acidos grasos (SIN 491 a SIN 495). Las especificaciones del grupo

(Bélgica) pueden ser revisadas a la espera del resultado de la reevaluacion de la

info@specialtyfoodingredients.eu y inocuidad.

EFEMA info@efema.org Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefalado
actualmente.

19 | Glicosidos de esteviol | Tipo de peticion: Evaluacion de la Base de la peticion: El JECFA evalué en su 87.2 reunion (2019) los 3

inocuidad

Propuesto por: International Stevia
Council (ISC)

Con apoyo de: Estados Unidos de
América

glicésidos de esteviol modificados mediante enzimas (lo que normalmente
se denomina bioconversion). Las especificaciones generadas incluian
varios métodos de fabricacién que figuran en el Apéndice 3. En la
especificacion se indica el organismo de produccion de enzimas y la
fuente de genes aceptables. Se ha elaborado un método de fabricacién
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Afio de la peticién: 2023 (CCFA 53) semejante para producir glicdsidos de esteviol modificados mediante
Disponibilidad de datos: diciembre enzimas utilizando: 1) fuentes de genes alternativas para modificar E. coli
de 2024 a fin de fabricar las enzimas que transforman un producto de extractos de
Proveedor de datos: estevia en rebaudiésido M y 2) una enzima adicional. Se pide que se
Brendan Naulty, Oficial comercial evallie el método de fabricacion adicional. El novedoso proceso de
principal, ManusBio Inc.1762 Lovers Lane | produccion de modificaciones por enzimas conlleva una especificacion
Augusta, GA. 30901 idéntica, por lo que no se solicitan cambios en las especificaciones de los
El fabricante esta representado por: glicosidos de esteviol ni en las categorias de alimentos o las dosis de uso.
Maria Teresa Scardigli, Directora Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
Ejecutiva del ISC actualmente.
Oficina Mundial-Avenue de Tervuren
188A-1150 Bruselas (Bélgica)

20 | Sucroglicéridos Tipo de peticidon: evaluacion de la Base de la peticion: Durante el debate sobre el uso de este aditivo 1

(SIN 474) exposicion alimentario en la categoria 05.1.4 de alimentos, un Estado Miembro

Propuesto por: 51.2 reunién del CCFA manifesto su preocupacién acerca de que el uso propuesto diera lugar a
Afio de la peticién: 2019 (CCFA 51) niveles de exposicion que excedian la IDA, e insté al GTP sobre la NGAA
Disponibilidad de datos: diciembre del CCFA en su 51.2reunion a que solicitara una evaluacion de la
de 2027 exposicion.
Proveedor de datos: ICBA

21 | Esteres de acidos Tipo de peticion: Pendiente de recibir Base de la peticion: Durante el debate sobre el uso de este aditivo 1

grasos y sacarosa
(SIN 473)

los datos, evaluacion de la exposicién
Propuesto por: JECFA

Afio de la peticién: 2021 (CCFA 52)
Disponibilidad de datos: diciembre
de 2027

Proveedor de datos: Japon
codex@mext.go.jp

alimentario en la categoria 05.1.4 de alimentos, un Estado Miembro
manifesto su preocupacion acerca de que el uso propuesto diera lugar a
niveles de exposicion que excedian la IDA, e inst6 al GTP sobre la NGAA
del CCFA en su 51.2reunion a que solicitara una evaluaciéon de la
exposicion.

En la 89.2reunién del JECFA, este Comité consider6 que debian
proporcionarse datos de exposicion dietética mas precisos. En concreto,
el JECFA recomienda que los patrocinadores proporcionen informacion
sobre:
i. niveles de uso tipicos 0 medios y altos para los alimentos en los
que se utilizan los aditivos alimentarios;
ii. alimentos (o categorias de alimentos) en los que se permite el uso
de ésteres de acidos grasos u oligoésteres de la sacarosa, pero en
los que nunca se utilizan.
La informacion debe ser lo méas especifica posible, y los alimentos deben
clasificarse segun el sistema de clasificacion y descripcion de alimentos
de la EFSA para la evaluacion de la exposicién (FoodEx2), u otro sistema
apropiado. El JECFA recomienda que los datos se presenten en forma de
cuadros clasificando los alimentos registrados tanto conforme a la
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segunda version del sistema FoodEx2 como a las categorias de alimentos
de la NGAA. Este ejercicio puede mejorar la coherencia de los sistemas
de clasificacion en todas las reuniones. Dada la amplitud de la informacién
solicitada, el JECFA propone gue los datos se faciliten en un plazo de dos
afos a partir de la fecha de confirmacién.

Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
actualmente.

22

Oligoésteres de la
sacarosa, tipos |l y Il
(SIN 473a)

Tipo de peticién: Pendiente de recibir
los datos, evaluacién de la exposicién
Propuesto por: JECFA

Afio de la peticion: 2021 (CCFA 52)
Disponibilidad de datos: diciembre
de 2027

Proveedor de datos: Japon
codex@mext.go.jp

Base de la peticion: Durante el debate sobre el uso de este aditivo
alimentario en la categoria 05.1.4 de alimentos, un Estado miembro
manifest6 su preocupacién acerca de que el uso propuesto diera lugar a
niveles de exposicion que excedian la IDA, e inst6 al GTP sobre la NGAA
del CCFA en su 51.2reunion a que solicitara una evaluaciéon de la
exposicion.
En la 89.2reunién del JECFA, este Comité consider6 que debian
proporcionarse datos de exposicion dietética mas precisos. En concreto,
el JECFA recomienda que los patrocinadores proporcionen informacion
sobre:

i. niveles de uso tipicos o medios y altos para los alimentos en los

que se utilizan los aditivos alimentarios;

ii. alimentos (o categorias de alimentos) en los que se permite el uso

de ésteres de acidos grasos u oligoésteres de la sacarosa, pero en

los que nunca se utilizan.
La informacién debe ser lo méas especifica posible, y los alimentos deben
clasificarse segun el sistema de clasificacién y descripcion de alimentos
de la EFSA para la evaluacion de la exposiciéon (FoodEx2), u otro sistema
apropiado. El JECFA recomienda que los datos se presenten en forma de
cuadros clasificando los alimentos registrados tanto conforme a la
segunda versidon del sistema de clasificacion FoodEx2 como a las
categorias de alimentos de la NGAA. Este ejercicio puede mejorar la
coherencia de los sistemas de clasificacion en todas las reuniones. Dada
la amplitud de la informacién solicitada, el JECFA propone gue los datos
se faciliten en un plazo de dos afios a partir de la fecha de confirmacién.
Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
actualmente.

23

Mezcla concentrada
de tocoferol
(SIN 307b)

Tipo de peticidn: Evaluacion de la
inocuidad.

Evaluacion de la inocuidad, en particular
respecto del consumo por lactantes
menores de 12 semanas.

Propuesto por: CCNFSDU

Base de la peticién: EI CCNFSDU acordé en su 43.2 reunidn que estaba
técnicamente justificado el uso de una mezcla concentrada de tocoferol
(SIN 307b) como antioxidante a razén de 1 mg/100 mL en todos los tipos
de preparados para lactantes abarcados por CXS 72-1981.

Sin embargo, el JECFA no ha sometido este aditivo a una evaluacion
adecuada de los riesgos en relaciébn con los lactantes menores de
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Afio de la peticién: 2023 (CCFA 53) 12 semanas. Antes de la aprobacién, es preciso realizar una evaluacion
Disponibilidad de datos: diciembre adecuada de la inocuidad en esta subpoblacion.
de 2025 Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
Proveedor de datos: ISDI actualmente.
24 | TAUMATINA I Tipo de peticion: Evaluacion de la Base de la peticion: La proteina TAUMATINA Il es un edulcorante 2

inocuidad

Propuesto por: Consejo de Control de
Calorias (CCC)

Con apoyo de: Colombia,

Estados Unidos de América

Afio de la peticion: 2021 (CCFA 52)
Disponibilidad de datos: diciembre
de 2024

Proveedor de datos:

Karima Kendall

Directora Superior de Asuntos Cientificos
y Nutritivos

Consejo para el Control de Calorias
kkendall@caloriecontrol.org.

Robert Rankin

Presidente

Consejo para el Control de Calorias
rrankin@caloriecontrol.org.

Yuri Gleba

Presidente Ejecutivo

Nomad Bioscience GmbH
gleba@nomadbioscience.com

natural y acentuador del sabor de bajo aporte cal6rico producido por
recombinacion en plantas verdes por NOMAD Bioscience. La inmensa
mayoria de las taumatinas disponibles comercialmente se extrae de
arboles Thaumatococcus daniellii, que no se cultivan. Las mezclas
naturales de taumatina se obtienen por extraccion de los arilos de la fruta
del arbol, que se recolectan en estado silvestre. La imprevisibilidad del
suministro y preocupaciones ambientales en torno a las practicas de
produccion actuales han limitado la ampliacién del uso de taumatinas,
especialmente como edulcorantes. El proceso de fabricacion de NOMAD
no agota los recursos naturales y puede ampliarse para atender la
demanda en aumento de taumatina. La TAUMATINA Il es la uUnica
proteina de la familia de la taumatina que NOMAD Bioscience produce
por recombinacion en plantas verdes como la espinaca, la lechuga, la
remolacha de huerta y Nicotiana benthamiana, todas ellas cultivables de
forma sostenible y a gran escala. Mediante el proceso de produccién de
NOMAD se obtiene la TAUMATINA I, cuyo secuenciador de aminoacidos
es idéntico al de la taumatina Il (denominada también en los estudios
especializados taumatina 2 o taumatina B) en los productos comerciales.
Mediante el proceso de NOMAD se obtiene un producto de gran pureza
gue cumple las especificaciones existentes e incluye algunos indicios de
impureza cuya inocuidad ha quedado demostrada en las dosis en que
esth presente. NOMAD pide al JECFA una opinion respecto de la
posibilidad de modificar la definicion y ampliar la especificacion de las
actuales composiciones de la taumatina para incluir también la
especificacion de la TAUMATINA II.

Aunque la taumatina Il (taumatina 2) es un componente de las mezclas
de taumatina aprobadas para su comercializacién en la Unién Europea y
gueda abarcada por la especificacion E957, el proceso utilizado por
NOMAD para fabricar TAUMATINA |l por recombinacion es distinto del
empleado para producir E957, aunque las proteinas de Ila
taumatina 2/TAUMATINA Il responsables de la funcionalidad sean
idénticas. Aplicando procesos distintos se obtiene taumatina 2/ll con
distintos perfiles de impurezas. La Administracion de Alimentos y
Medicamentos de los Estados Unidos de América ha asignado al producto
de NOMAD (TAUMATINA Il y sus impurezas conexas) la categoria de



mailto:kkendall@caloriecontrol.org
mailto:rrankin@caloriecontrol.org
mailto:gleba@nomadbioscience.com

REP24/FA, Apéndice XI

192

N.° | Sustancia(s) Informacidén general

Observaciones sobre la peticién Prioridad*

“generalmente reconocido como inocuo”, y se considera inocuo su uso en
todas las clases de alimentos definidas para E957 y a las mismas tasas
de aplicacion (GRN 738). La EFSA no ha evaluado la taumatina producida
por recombinacion. En ese sentido, NOMAD Bioscience se propone
solicitar que el JECFA examine la especificacion y la determinacion de la
inocuidad de NOMAD para que otras jurisdicciones reguladoras puedan
guiarse por esta evaluacion.

Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
actualmente.

25 | PROPILENGLICOL Tipo de peticidon: Evaluacién de la

(SIN 1520) inocuidad

Propuesto por: CCFA en su 54.2 reunién
Afio de la peticion: 2024 (CCFA 54)
Disponibilidad de datos: Por confirmar
en la 55.2 reunidn del CCFA

Proveedor de datos:

Base de la peticion: El propilenglicol cumple funciones de portador, 1
emulsionante, agente de glaseado y humectante en los productos
alimenticios. EI Comité solicita una reevaluacién de la inocuidad del
propilenglicol a efectos de su uso como portador en los alimentos en
general, en particular en relacion con su uso como portador de sabores
en la categoria de alimentos 14.1.4.

En vista de una posible preocupacién en materia de exposicidn suscitada
por la dosis méxima de uso propuesta de 3000 mg/l en la categoria de
alimentos 14.1.4, el CCFA acordd en su 54.2 reunion pedir que la
evaluacion del JECFA también tuviera en cuenta la dosis de uso de
1000mg/l para comparar los efectos de estas dosis de uso en la
evaluacion general.

Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefalado
actualmente.

* Orden de prioridades conforme a REP18/FA, parr. 156.

PARTE B: LISTA DE SUSTANCIAS UTILIZADAS COMO COADYUVANTES DE ELABORACION PROPUESTAS PARA SU EVALUACION POR EL JECFA

N.° Sustancia(s) Informacién general

Observaciones sobre la peticion

(carbén activado) (principales)

Proveedor de datos: USP

1. Carbon activado Tipo de peticion: Revisiéon de las especificaciones | Base de la peticion: en vista del Codigo de practicas para la

Propuesto por: 52.2 reunion del CCFA plomo (CXC 56-2004), el Comité del Codex sobre
Afo de la peticiéon: 2021 (CCFA 52) Contaminantes de los Alimentos (CCCF) recomend6 en su
Disponibilidad de datos: diciembre de 2024 14.2 reunion al JECFA que:

prevencion y reduccion de la contaminacién de alimentos por

i. revisara las especificaciones principales
correspondientes a la tierra de diatomeas y el carbén
activado;

ii. evaluara los datos disponibles para poder elaborar
una especificacién principal para la bentonita.
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N.° Sustancia(s) Informacién general Observaciones sobre la peticion
Posibles cuestiones para el comercio: no se han
sefialado actualmente

2. Tierra diatomacea Tipo de peticidon: Revisidn de las especificaciones | Base de la peticion: en vista del Codigo de practicas para la

(principales) prevencion y reduccion de la contaminacién de alimentos por

Propuesto por: 52.2 reunion del CCFA plomo (CXC 56-2004), el Comité del Codex sobre

Afio de la peticion: 2021 (CCFA 52) Contaminantes de los Alimentos (CCCF) recomendd en su

Disponibilidad de datos: diciembre de 2024 14.2 reunion al JECFA que:

Proveedor de datos: USP i. revisara las especificaciones principales
correspondientes a la tierra de diatomeas y el carbon
activado;

ii. evaluara los datos disponibles para poder elaborar una
especificacion principal para la bentonita.
Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
actualmente
3. Alfa-amilasa (JECFA95-1) de Tipo de peticion: Datos pendientes para terminar | Base de la peticion: El JECFA establecié en su 95.2 reunion

Geobacillus stearothermophilus
expresada en Bacillus
licheniformis

la evaluacién: evaluacion del JECFA en su
95.2 reuniéon

Propuesto por: JECFA

Afio de la peticion: 2023 (CCFA 53)
Disponibilidad de datos: Por confirmar en la
55.2 reunion del CCFA

Proveedor de datos:

una IDA temporal de “no especificada” para la a-amilasa

(JECFA95-1) del G. stearothermophilus expresada en

B. licheniformis cuando se wusa en las aplicaciones

especificadas en las dosis de uso especificadas y de

conformidad con las buenas préacticas de fabricacién (BPF)
actuales. Esta IDA “no especificada” tenia caracter temporal
por el caracter provisional de las especificaciones.

El JECFA solicitd en su 95.2 reunion recibir la informacion

siguiente antes de que finalizara 2023 para finalizar la

evaluacion de la inocuidad:

e un método validado de analisis para determinar la
actividad de la a-amilasa, con inclusién del informe de
validacion;

e una definiciéon unitaria de la actividad de la a-amilasa
sobre la base del método de analisis;

e datos analiticos que utilicen el método validado para un
minimo de cinco lotes distintos de productos disponibles
comercialmente.

Obsérvese que el JECFA solicité recibir la informacién

técnica antes de que finalizara 2023 para finalizar la

evaluacion de la inocuidad.

Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado

actualmente
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Sustancia(s)

Informacién general

Observaciones sobre la peticion

4, Alfa-amilasa (JECFA95-2) de
Geobacillus
stearothermophilus
expresada en Bacillus
licheniformis

Tipo de peticidon: Datos pendientes para terminar
la evaluacion: evaluacion del JECFA en su

95.2 reunion

Propuesto por: JECFA

Afo de la peticion: 2023 (CCFA 53)
Disponibilidad de datos: Por confirmar en la
55.2 reunion del CCFA

Proveedor de datos:

Base de la peticion: El JECFA establecié en su 95.2 reunion
una IDA temporal de “no especificada” para la a-amilasa
(JECFA95-2) del G. stearothermophilus expresada en

B. licheniformis cuando se wusa en las aplicaciones

especificadas en las dosis de uso especificadas y de

conformidad con las BPF actuales. Esta IDA “no
especificada” tenia caracter temporal por el caracter
provisional de las especificaciones.

El JECFA solicitdé en su 95.2 reunion recibir la informacion

siguiente antes de que finalizara 2023 para finalizar la

evaluacion de la inocuidad:

e un método validado de andlisis para determinar la
actividad de la a-amilasa, con inclusién del informe de
validacion;

e una definiciéon unitaria de la actividad de la a-amilasa
sobre la base del método de analisis;

e datos analiticos que utilicen el método validado para un
minimo de cinco lotes distintos de productos disponibles
comercialmente.

Obsérvese que el JECFA solicité recibir la informacién

técnica antes de que finalizara 2023 para finalizar la

evaluacion de la inocuidad.

Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado

actualmente

5. Alfa-amilasa (JECFA95-3) de
Rhizomucor pusillus expresada
en Aspergillus niger

Tipo de peticion: Datos pendientes para terminar
la evaluacion: evaluacion del JECFA en su

95.2 reunion

Propuesto por: JECFA

Afio de la peticion: 2023 (CCFA 53)
Disponibilidad de datos: Por confirmar en la
55.2 reunidn del CCFA

Proveedor de datos:

Base de la peticion: El JECFA establecié en su 95.2 reunion
una IDA temporal de “no especificada” para la a-amilasa
(JECFA95-3) de R. pusillus expresada en A. niger cuando se
usa en las aplicaciones especificadas en las dosis de uso
especificadas y de conformidad con las BPF actuales. Esta

IDA “no especificada” tenia caracter temporal por el caracter

provisional de las especificaciones.

El JECFA solicitd en su 95.2 reunién recibir la informacion

siguiente antes de que finalizara 2023 para finalizar la

evaluacion de la inocuidad:

e un método validado de analisis para determinar la
actividad de la a-amilasa, con inclusién del informe de
validacion;

e una definicion unitaria de la actividad de la a-amilasa
sobre la base del método de analisis;
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N.°

Sustancia(s)

Informacién general

Observaciones sobre la peticion

e datos analiticos que utilicen el método validado para un
minimo de cinco lotes distintos de productos disponibles
comercialmente.

Obsérvese que el JECFA solicitd recibir la informacion

técnica antes de que finalizara 2023 para finalizar la

evaluacion de la inocuidad.

Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado

actualmente

Amiloglucosidasa
(JECFA95-4)

de Rasamsonia
emersonii expresada
en Aspergillus niger

Tipo de peticién: Datos pendientes para terminar
la evaluacion: evaluacion del JECFA en su

95.2 reunion

Propuesto por: JECFA

Afio de la peticion: 2023 (CCFA 53)
Disponibilidad de datos: Por confirmar en la
55.2 reunion del CCFA

Proveedor de datos:

Base de la peticion: EI JECFA establecié en su

95.2 reunién una IDA temporal de “no especificada” para la

alfa-amilasa (JECFA 95-3) de R. pusillus expresada en

A. niger cuando se usa en las aplicaciones especificadas en

las dosis de uso especificadas y de conformidad con las

BPF actuales. Esta IDA “no especificada” tenia caracter

temporal por el caracter provisional de las especificaciones.

El JECFA solicité en su 95.2 reunién recibir la informacién

siguiente antes de que finalizara 2023 para finalizar la

evaluacion de la inocuidad:

e datos sobre la digestibilidad para completar la
evaluacion de alergenicidad;

e un método validado de andlisis para determinar la
actividad de la amiloglucosidasa, con inclusion del
informe de validacion;

e una definicion unitaria de la actividad de la
amiloglucosidasa sobre la base del método de andlisis;

e datos analiticos que utilicen el método validado para un
minimo de cinco lotes distintos de productos disponibles
comercialmente.

Obsérvese que el JECFA solicité recibir la informacién

técnica antes de que finalizara 2023 para finalizar la

evaluacion de la inocuidad.

Posibles cuestiones para el comercio: no se han

sefialado actualmente

Asparaginasa (JECFA-95-5) de
Pyrococcus furiosus

expresada en Bacillus

subtilis

Tipo de peticion: Datos pendientes para terminar
la evaluacion: evaluacion del JECFA en su

95.2 reunion

Propuesto por: JECFA

Afo de la peticidn: 2023 (CCFA 53)

Base de la peticion: El JECFA establecié en su 95.2 reunion
una IDA temporal de “no especificada” para la a-amilasa
(JECFA95-3) de R. pusillus expresada en A. niger cuando se
usa en las aplicaciones especificadas en las dosis de uso
especificadas y de conformidad con las BPF actuales. Esta
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N.°

Sustancia(s)

Informacién general

Observaciones sobre la peticion

Disponibilidad de datos: Por confirmar en la
55.2 reunién del CCFA
Proveedor de datos:

IDA “no especificada” tenia caracter temporal por el caracter

provisional de las especificaciones.

El JECFA solicitdé en su 95.2 reunidn recibir la informacion

siguiente antes de que finalizara 2023 para finalizar la

evaluacion de la inocuidad:

e un método validado de andlisis para determinar la
actividad de la alfa-amilasa, con inclusion del informe de
validacion;

e una definicién unitaria de la actividad de la alfa-amilasa
sobre la base del método de analisis;

e datos analiticos que utilicen el método validado para un
minimo de cinco lotes distintos de productos disponibles
comercialmente.

Obsérvese que el JECFA solicité recibir la informacién

técnica antes de que finalizara 2023 para finalizar la

evaluacion de la inocuidad.

Posibles cuestiones para el comercio: no se han

sefialado actualmente

Beta-amilasa (JECFA95-6) de
Bacillus flexus

expresada en Bacillus
licheniformis

Tipo de peticion: Datos pendientes para terminar
la evaluacion: evaluacion del JECFA en su

95.2 reunién

Propuesto por: JECFA

Afio de la peticion: 2023 (CCFA 53)
Disponibilidad de datos: Por confirmar en la
55.2 reunién del CCFA

Proveedor de datos:

Base de la peticion: El JECFA establecié en su 95.2 reunion
una IDA temporal de “no especificada” para la beta-amilasa
(JECFA95-6) de B. flexus expresada en B. licheniformis
cuando se usa en las aplicaciones especificadas en las dosis
de uso especificadas y de conformidad con las BPF actuales.

Esta IDA “no especificada” tenia caracter temporal por el

cardcter provisional de las especificaciones.

El JECFA solicitd en su 95.2 reunién recibir la informacion

siguiente antes de que finalizara 2023 para finalizar la

evaluacion de la inocuidad:

e un método validado de andlisis para determinar la
actividad de la beta-amilasa, con inclusion del informe de
validacion;

e una definicién unitaria de la actividad de la beta-amilasa
sobre la base del método de anlisis;

e datos analiticos que utilicen el método validado para un
minimo de cinco lotes distintos de productos disponibles
comercialmente.

Obsérvese que el JECFA solicité recibir la informacién

técnica antes de que finalizara 2023 para finalizar la

evaluacion de la inocuidad.
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N.° Sustancia(s) Informacién general Observaciones sobre la peticion
Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
actualmente
9. Proteasa de Bacillus Tipo de peticién: Evaluacion de la inocuidad en Base de la peticion: La proteasa neutral puede reportar
amyloliquefaciens relacién con su uso como coadyuvante de beneficios en la elaboracién de todas las materias primas
elaboracién y establecimiento de especificaciones | alimenticias que contienen naturalmente proteinas. Al
Propuesto por: Japén descomponer la proteina contenida en la materia prima,
Afo de la peticion: 2023 (CCFA 53) resulta eficaz para producir pan, preparados para lactantes,
Disponibilidad de datos: diciembre de 2024 cerveza, bebidas a base de malta y bebidas espirituosas con
Proveedor de datos: un contenido alcoholico minimo del 15 %. Se utiliza también
Atsushi Kawahara (Director General del para afiadir sabor a las sopas y caldos, las salsas y productos
Departamento de Garantia de la Calidad) analogos y aperitivos listos para el consumo con sustancias
Correo electrénico: akawahara@hbi-enzymes.com | proteinicas como extracto de levadura.
Tel.: (+81)79064 1201; Fax: (+81) 79064 1202 Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
actualmente
10. Quimosina de Camelus Tipo de peticién: evaluacion de la inocuidad y Base de la peticién: La quimosina cataliza la hidrdlisis, en
dromedaries expresada en establecimiento de especificaciones un sitio muy particular de la cadena de aminoacidos, de la k-
Aspergillus niger Propuesto por: Unidn Europea caseina, la principal proteina de la leche. Este es el primer
Afio de la peticion: 2021 (CCFA 52) paso clave absoluto en toda la elaboracibn de quesos,
Disponibilidad de datos: diciembre de 2021 mediante el cual la leche liquida se coagula (precipita) y se
Proveedor de datos: convierte en forma semisdlida por la accién catalitica de
Chr-Hansen A/S agentes coagulantes, como la quimosina. Por lo tanto, el
Christina Westphal Christensen proceso de produccién mas importante en el que se utiliza la
dkchwe@chr-hansen.com guimosina es la produccion de queso. Ademas, la quimosina
puede utilizarse en la produccién de productos lacteos
fermentados, donde puede utilizarse para aumentar la
viscosidad de la preparacién. El queso fresco (quark) es un
ejemplo de producto lacteo fermentado en el que se utilizan
agentes coagulantes, como las quimosinas, para aumentar la
viscosidad final del producto.
Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
actualmente
11. Endo-1,4-R-xilanasa de Tipo de peticidn: evaluacion de la inocuidad y Base de la peticion: Esta enzima cataliza la conversion de

Pseudoalteromonas

haloplanktis producida por B.

subtilis, cepa LMG S-24584

establecimiento de especificaciones
Propuesto por: Unién Europea

Afo de la peticiéon: 2017 (CCFA 49)
Disponibilidad de datos: diciembre de 2018
Proveedor de datos: Puratos NV, Sr. Olivier
Maigret

(omaigret@puratos.com)

arabinoxilano en oligosacéaridos de arabinoxilano, lo que
proporciona ventajas tecnoldgicas en la coccioén.

Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
actualmente
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12. Endo-1,4-R-xilanasa de Tipo de peticién: evaluacion de la inocuidad y Base de la peticion: Esta enzima cataliza la conversién de
Thermotoga maritima establecimiento de especificaciones arabinoxilano en oligosacaridos de arabinoxilano, lo que
producida por B. subtilis, cepa | Propuesto por: Unién Europea proporciona ventajas tecnoldgicas en la coccion.

LMG S-27588 Afo de la peticién: 2017 (CCFA 49) Posibles cuestiones para el comercio: no se han
Disponibilidad de datos: diciembre de 2018 sefialado actualmente
Proveedor de datos: Puratos NV, Sr. Olivier
Maigret
(omaigret@puratos.com)

13. Glutaminasa de Aspergillus Tipo de peticion: evaluacion de la inocuidad y Base de la peticion: La enzima cataliza la conversion de L-

niger establecimiento de especificaciones glutamina en L-glutamato, y se utiliza en la fabricacion de
Propuesto por: Japén extractos de levadura ricos en acido glutamico e hidrolizados
Afio de la peticion: 2021 (CCFA 52) proteinicos ricos en acido glutamico. Estos, a su vez, se
Disponibilidad de datos: diciembre de 2024 afiaden a otros alimentos, incluidas las bebidas, para impartir
Proveedor de datos: un sabor salado o “umami”.
Nobuo Okado, Shin Nihon Chemical Co., Ltd. Posibles cuestiones para el comercio: no se han
c/o: Intertek, Shahrzad Tafazoli, MASc (Eng.), sefialado actualmente
MSc, PhD
(+1)90554 22900 ext. 0268

14. Inulasa de Aspergillus ficuum Tipo de peticion: evaluacion de la inocuidad y Base de la peticidn: La enzima cataliza la hidrdlisis de la
producida por Aspergillus establecimiento de especificaciones inulina para producir fructooligosacaridos, tedricamente de
oryzae, cepa MUCL 44346 Propuesto por: Unidn Europea todos los materiales alimenticios que naturalmente

Afio de la peticion: 2017 (CCFA 49) contengan inulina.

Disponibilidad de datos: diciembre de 2018 Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
Proveedor de datos: Puratos NV, Sr. Olivier actualmente

Maigret

(omaigret@puratos.com)

15. Lactasa de Bifido bacterium Tipo de peticién: evaluacion de la inocuidad y Base de la peticién: El preparado de enzima de lactasa se
bifidum expresada en Bacillus establecimiento de especificaciones utiiza como coadyuvante de elaboracién durante la
licheniformis Propuesto por: Unién Europea fabricacion de alimentos para la hidrélisis de la lactosa

Afio de la peticion: 2017 (CCFA 49) durante el procesamiento de la leche y otros productos
Disponibilidad de datos: diciembre de 2024 lacteos que contengan lactosa, por ejemplo, con el fin de
Proveedor de datos: Novozymes A/S, obtener productos lacteos con bajo contenido de lactosa para
Sr. Peter Hvass personas intolerantes a esta, asi como productos lacteos con
(phva@novozymes.com) una mejor consistencia y mayor dulzura por hidrélisis de la
lactosa para formar glucosa y galactosa.
Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
actualmente
16. Fosfolipasa A2 Tipo de peticidon: Datos pendientes para terminar | Base de la peticidon: En vista de que se presentaron tarde

(PLA2) de pancreas
porcino expresada

la evaluacién: evaluacion del JECFA en su
95.2 reunién

datos toxicologicos de gran pertinencia, de que faltaba
informacion de otro tipo y de las limitaciones de tiempo, el
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Sustancia(s)

Informacién general

Observaciones sobre la peticion

en Aspergillus niger

Propuesto por: JECFA

Afio de la peticion: 2023 (CCFA 53)
Disponibilidad de datos: diciembre de 2024
Proveedor de datos: DSM

JECFA no pudo completar esta evaluacion en su 95.2 reunion
y recomendd que se completara la evaluacion de este
preparado enziméatico en una futura reunién.

Asimismo, pidi6 a la Secretaria del JECFA que exhortara al

patrocinador y a los miembros del Codex a que velaran por

que se dispusiera de la informacién adicional siguiente para
evaluarla antes de que se solicitara la inclusion de este
preparado enzimatico

en la Lista de prioridades del JECFA en relacion con el CCFA:

e datos adicionales para aclarar el potencial genotéxico
del concentrado enzimético PLAZ;

e datos sobre la digestibilidad de los preparados
enziméaticos que contienen tanto glucoamilasa como
PLAZ2;

e resultados de cinco lotes distintos de todos los tipos de
preparados enzimaticos con PLA2 utilizando el ensayo
para determinar la actividad de la PLAZ2 indicada en el
expediente;

e informacion sobre la validacion del método de analisis
alternativo utilizado para determinar la actividad de la
PLA2 (incluida una descripcion del método en inglés);

e una definicion unitaria de la actividad de la PLA2 sobre
la base del método de andlisis alternativo;

e datos analiticos que utilicen el método alternativo
validado para un minimo de cinco lotes distintos de
todos los productos disponibles comercialmente.

Obsérvese que el JECFA pide a la Secretaria del JECFA

gue exhorte al patrocinador y a los miembros del Codex

aque velen por que se disponga de los datos
adicionales solicitados por el JECFA para evaluarlos
antes de que se solicite lainclusion de este preparado
enzimatico en la Lista de prioridades del JECFA en
relacion con el CCFA.

Posibles cuestiones para el comercio: no se han

sefalado actualmente

17.

Proteasa acualisina 1 de
Thermus aquaticus producida
por B. subtilis, cepa

LMGS 25520

Tipo de peticidn: evaluacion de la inocuidad y
establecimiento de especificaciones
Propuesto por: Unién Europea

Afio de la peticién: 2017 (CCFA 49)

Base de la peticién: La preparacion enzimatica se utiliza
como coadyuvante de elaboracion en la produccion de
productos de horno. La enzima alimentaria cataliza la
hidrélisis de los enlaces peptidicos. La adicibn de esta
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Disponibilidad de datos: diciembre de 2018 enzima proporciona varias ventajas durante la elaboracién de
Proveedor de datos: productos de panaderia:
Puratos NV - desarrollo mas rapido de la masa al hacer la mezcla;
Sr. Olivier Maigret - mejor elaboracién de la masa en la maquina;
(omaigret@puratos.com) - reduccion de la rigidez de la masa;
- mejor estructura y extensibilidad de la masa durante la
elaboracién o el moldeo;
- forma uniforme de los productos de horno;
- viscosidad regular de la mezcla;
- mayor friabilidad de ciertos productos, como el pan para
hamburguesas
Posibles cuestiones para el comercio: no se han
sefialado actualmente
18. Ribonucleasa de Tipo de peticion: Evaluacion de la inocuidad y Base de la peticion: Durante su reciente evaluaciéon de la
Penicillium citrinum RP-4 establecimiento de especificaciones: evaluacion ribonucleasa P, el JECFA observé en su 92.2 reunion que
por el JECFA en su 92.2 reunién P. citrinum RP-4 también puede producir ribonucleasa P,
Propuesto por: JECFA pero se disponia de informacion insuficiente sobre el
Afio de la peticion: 2023 (CCFA 53) concentrado enzimético producido a partir de esta cepa. Para
Disponibilidad de datos: marzo de 2025 evaluar la inocuidad de la ribonucleasa P procedente de P.
Proveedor de datos: Amano Enzyme Inc. citrinum RP-4 se necesitan estudios toxicologicos con un
Sr. Hiromichi Yoshida (hiromichi_yoshida@ concentrado enzimatico bien caracterizado.
amano-enzyme.com) Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado
actualmente
19. Xilanasa de Tipo de peticion: Datos pendientes para terminar | Base de la peticion: El JECFA solicité en su 95.2 reunion

Bacillus licheniformis
expresada en Bacillus
licheniformis

la evaluacién: evaluacion del JECFA en su
95.2 reunién

Propuesto por: JECFA

Afio de la peticion: 2023 (CCFA 53)
Disponibilidad de datos: Por confirmar en la
55.2reunion del CCFA

Proveedor de datos: Por confirmar en la
55.2reunion del CCFA

recibir la informacién siguiente antes de que finalizara 2023

para finalizar la evaluacion de la inocuidad:

e un método validado de analisis para determinar la
actividad de la xilanasa, con inclusién del informe de
validacion;

e una definiciéon unitaria de la actividad de la a-amilasa
sobre la base del método de analisis;

e datos analiticos que utilicen el método validado para un
minimo de cinco lotes distintos de productos disponibles
comercialmente.

Obsérvese que el JECFA solicité recibir la informacién

técnica antes de que finalizara 2023 para finalizar la

evaluacion de la inocuidad.

Posibles cuestiones para el comercio: no se han sefialado

actualmente
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N.° Sustancia(s) Informacién general Observaciones sobre la peticion
20. Acilglicerol lipasa de Tipo de peticién: evaluacion de la inocuidad y Base de la peticion: La enzima se utiliza en la elaboracion
Penicillium crustosum establecimiento de especificaciones de la leche para hidrolizar el enlace éster entre el acido graso
expresada en Penicillium Propuesto por: Japén y el glicerol en los monoglicéridos y los digliceroles a fin de
crustosum Afo de la peticion: 2024 (CCFA 54) liberar acidos grasos y glicerol. De ese modo se obtienen
Disponibilidad de datos: diciembre de 2024 gueso modificado mediante enzimas, productos lacteos
Proveedor de datos: Amano Enzyme Inc. modificados mediante enzimas y un sabor potenciado. La
Yasuhiro Nomura (yasuhiro_nomura@amano- enzima se utiliza también en la elaboracion de grasas y
enzyme.com) aceites para mejorar la pureza relativa del triglicérido en el
aceite.
Posibles cuestiones para el comercio: no se han
sefialado actualmente
21. Triacilglicerol lipasa de Tipo de peticién: evaluacion de la inocuidad y Base de la peticién: La enzima cataliza la hidrélisis de
Limtongozyma cylindracea establecimiento de especificaciones lipidos en acidos grasos y monoglicéridos, diglicéridos o
Propuesto por: Japén glicerol. Se utiliza en la elaboracién de la leche para producir
Afio de la peticion: 2024 (CCFA 54) gueso modificado mediante enzimas y productos lacteos
Disponibilidad de datos: diciembre de 2024 modificados mediante enzimas y mejorar el sabor
Proveedor de datos: incrementando los &cidos grasos libres. También se utiliza en
Amano Enzyme Inc. la elaboracién de grasas y aceites para producir acidos
Yasuhiro Nomura (yasuhiro_nomura@amano- grasos no saturados como &cido docosahexaenoico (DHA) y
enzyme.com) acido eicosapentaenoico (EPA), asi como en la produccién
de &cido graso libre y en la coccibn para producir
monoglicéridos que actiian como emulsionantes y mejoran la
estabilidad y la elasticidad de la masa.
Posibles cuestiones para el comercio: no se han
sefalado actualmente
22. Transglutaminasa Tipo de peticién: evaluacion de la inocuidad y Base de la peticion: La enzima se utiliza en la elaboracion

(EC 2.3.2.13) derivada de la
cepa de Streptomyces
mobaraensis M2020197

establecimiento de especificaciones
Propuesto por: China

Afio de la peticion: 2024 (CCFA 54)
Disponibilidad de datos: diciembre de 2024

Proveedor de datos: Marco Marcucci, Director de

Investigacion y Desarrollo

Dongsheng Biotech (Taixing) Co., Ltd.

No. 91-92 Junmin Road,

Huanggiao, Taixing, Taizhou, Jiangsu, China
Shahrzad Tafazoli, Ph.D.

Intertek Health Sciences Inc.

2233 Argentia Road, Suite 201

Mississauga, Ontario (Canada) L5N 2X7

de alimentos y bebidas para catalizar la formacién de
reticulaciones de enlaces entre los residuos de la glutamina
y la lisina dentro de las proteinas alimentarias y entre ellas.
Estas reticulaciones aumentan el tamafio y la estructura de
las proteinas alimentarias, con lo cual modifican las
propiedades fisicas del alimento, como la resistencia a la
traccion, la textura y la retencién de humedad.

Posibles cuestiones para el comercio: no se han
sefialado actualmente
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PARTE C: aromatizantes propuestos para su inclusion en la Lista de prioridades del JECFA que sera sometida a consideracion en la 54.2 reunién del
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios

C.1 - Seis (6) aromatizantes nuevos propuestos para su inclusion en la Lista de prioridades del JECFA

en el CCPA faromas y Extractos (FEWA) | Service (CAS) |  NOMBREDELPRINGIPIO | porgicripn
Nuevo en la 54.2 reunién 3038 126-14-7 Octaacetato de sacarosa [
Nuevo en la 54.2 reunién 3811 20702-77-6 Neohesperidina dihidrocalcona 1l
Nuevo en la 54.2 reunién 4825 2277-20-5 (E)-6-Nonenal I
Nuevo en la 54.2 reunién 4943 111-20-6 Acido decanodioico I
Nuevo en la 54.2 reuniéon 4944 6402-36-4 Acido trans-2-Dodecanodioico I
Nuevo en la 54.2 reunién 4945 174155-46-5 cis-8-Decenal I

C.2 - Ciento cinco (105) aromatizantes presentados antes al Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios para su inclusion en la Lista de prioridades
del JECFA

er';"eslt‘(’:r(':?:' A FEMA CAS NOMBRE DEL PRINCIPIO e ASE L

Presentado al CCFA en su 51.2 reunion (JEC3|:5:,7973) 2111-75-3 p-Menta-1,8-dien-7-al (Perillaldehido)

Presentado al CCFA en su 43.2 reunion 4074 6321-45-5 Allil valerato )
Presentado al CCFA en su 43.2 reunion 4072 20474-93-5 Allil crotonato Il
Presentado al CCFA en su 45.2 reunién 4685 7370-92-5 (2)-6-Octahiltetrahidro-2H-piran-2-ona I
Presentado al CCFA en su 45.2 reunion 4673 7370-44-7 delta-Hexadecalactona I
Presentado al CCFA en su 45.2 reunion 4682 23333-91-7 Octahidro-4,8a-dimetil-4a(2H)-naftol I
Presentado al CCFA en su 45.2 reunion 4742 917750-72-2 1-(2-Hidroxi-4-metilciclohexil)etanona 1
Presentado al CCFA en su 45.2 reunién 4687 544409-58-7 ()-3-Hidroxi-3-metil-2,4-nonanediona Il
Presentado al CCFA en su 51.2 reunion 4836 137363-86-1 10 % de solucién de 3,4-dimetil-2,3-dihidrotiofeno-2-tiol 1
Presentado al CCFA en su 51.2 reunion 4842 911212-28-7 2,4,5-Tritiaoctano Il
Presentado al CCFA en su 51.2 reunién 4817 38634-59-2 S-[(Metiltio)metilltioacetato I
Presentado al CCFA en su 51.2 reunion 4870 17564-27-1 2-Etil-4-metil-1,3-ditiolano Il
Presentado al CCFA en su 51.2 reunion 4828 729602-98-6 1,1-Propanoditioacetato 1
Presentado al CCFA en su 51.2 reunion 4824 1658479-63-0 | 2-(5-Isopropil-2-metil-tetrahidrotiofen-2-il)-etil acetato 1
Presentado al CCFA en su 51.2 reunion 4843 1838169-65-5 | 3-(Allilditio) butan-2-uno 1
Presentado al CCFA en su 51.2 reunion 4822 61407-00-9 2,6-Dipropil-5,6-dihidro-2H-tiopiran-3-carboxaldehido Il
Presentado al CCFA en su 51.2 reunion 4823 33368-82-0 1-Propenil 2-propenil disulfuro Il
Presentado al CCFA en su 51.2 reunion 4782 ig;ggg; 2(3)-Hexanetiol I
Presentado al CCFA en su 51.2 reunion 4779 1416051-88-1 | (+)-2-Mercapto-5-metilheptan-4-ona I
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Presentado al CCFA en su 51.2 reunion 4792 548740-99-4 (x)-3-Mercapto-1-pentanol I
Presentado al CCFA en su 51.2 reunién 4791 22236-44-8 3-(Acetiltio)hexanal 1
Presentado al CCFA en su 51.2 reunion 4769 851768-51-9 5-Mercapto-5-metil-3-hexanona I
Presentado al CCFA en su 51.2 reunién 4730 1241905-19-0 | O-Etil S-1-metoxihexan-3-il carbonotioato 1
Presentado al CCFA en su 51.2 reunién 4734 1256932-15-6 | 3-(Metiltio)-decanal I
Presentado al CCFA en su 51.2 reunién 4733 1006684-20-3 | (¥)-2-Mercaptoheptan-4-ol 1
Presentado al CCFA en su 51.2 reunién 4761 75631-91-3 Tioisovalerato de prenilo I
Presentado al CCFA en su 51.2 reunién 4760 53626-94-1 Tioisobutirato de prenilo I
Presentado al CCFA en su 45.2 reunién 4700 614-60-8 Acido o-trans-cumarico 1
Presentado al CCFA en su 43.2 reunién 4622 61683-99-6 Piperonal propilenglicol acetal 1
Presentado al CCFA en su 43.2 reunion 4627 6414-32-0 Anisaldehido propilenglicol acetal 1
Presentado al CCFA en su 43.2 reunion 4618 23495-12-7 2-fenoxietil propionato 1
Presentado al CCFA en su 43.2 reunion 4625 6314-97-2 Fenilacetaldehido dietil acetal I
Presentado al CCFA en su 43.2 reunion 4629 5468-05-3 Fenilacetaldehido propilenglicol acetal 1
Presentado al CCFA en su 43.2 reunion 4620 122-99-6 2-Fenoxietanol 1
Presentado al CCFA en su 43.2 reunién 4619 92729-55-0 Propil 4-tert-butilfenilacetato I
Presentado al CCFA en su 43.2 reunion 4314 61810-55-7 Fenetil decanoato I
Presentado al CCFA en su 43.2 reunion 2860 94-47-3 Fenetil benzoato I
Presentado al CCFA en su 43.2 reunion 4438 591-11-7 beta-Angelicalactona I
Presentado al CCFA en su 43.2 reunion 4195 87-41-2 Ftalida 1
Presentado al CCFA en su 45.2 reunion 4768 67936-13-4 2,6,10-Trimetil-9-undecenal I
Presentado al CCFA en su 45.2 reunion 4612 645-62-5 2-Etil-2-hexenal Il
Presentado al CCFA en su 45.2 reunion 4616 13019-16-4 2-Hexilidenohexanal Il
Presentado al CCFA en su 45.2 reunién 4486 5694-82-6 Citral gliceril acetal I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4902 22122-36-7 3-Metil-2(5H)-furanona 1
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4915 2142634-65-7 | (52)-3,4-Dimetil-5-propilideno-2(5H)-furanona 1
Presentado al CCFA en su 52.2 reunién 4784 57548-36-4 ()-4-Hidroxi-6-metil-2-heptanona I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4939 2180135-09-3 | S-Metil 5-(1-etoxietoxi)decanetioato I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4894 116229-37-9 2-Mercapto-3-metil-1-butanol I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4883 556-27-4 S-Alil-L-cisteina sulfoxido Il
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4935 98139-71-0 3-Metilbutano-1,3-ditiol 1
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4916 124831-34-1 2-Metil-3-buteno-2-tiol I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4938 2180135-08-2 | S-Metil 5-(1-etoxietoxi)tetradecanetioato I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4901 2097608-89-2 | O-Etilo S-(3-metilbut-2-en-1-iltiocarbonato I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4900 64580-54-7 Hexil propil disulfuro I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4914 24963-39-1 bis-(3-Metil-2-butenil)disulfuro 1
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4889 3877-15-4 Metil propil sulfuro I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4930 159017-89-7 4-Isopropoxicinnamaldehido I
a o 1945993-01-0; | Mezcla de 5-hidroxi-4-(4’-hidroxi-3"-metoxifenil)-7-metilcroman-2-ona y
Presentado al CCFA en su 52.% reunion 4888 828265-08-3 7-hidroxi-4-(4"-hidroxi-3"-metoxifenil)-5-metilcroman-2-ona .
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Presentado al CCFA en su 52.2 reunién 4879 21145-77-7 1-(3,5,5,6,8,8-Hexametil-5,6,7,8-tetrahidronaftalen-2-il)etanona Il
Presentado al CCFA en su 52.2 reunién 4892 4707-61-3 cis-2-Acido hexilciclopropanoacético Il
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4890 27841-22-1 3-p-Menten-7-al I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4928 554-14-3 2-Metiltiofeno Il
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4839 iggig?g?g Mezcla de 3- y 4-butil-2-tiofenocarboxialdehido I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunién 4813 1612888-42-2 | 2-(5-Isopropil-2-metiltetrahidrotiofen-2-il)etanol Il
Presentado al CCFA en su 52.2 reunién 4884 1569-60-4 6-Metil-5-hepten-2-ol I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunién 4827 6090-09-1 1-(4-Metil-3-ciclohexen-1-il)-etanona I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunién 4869 886449-15-6 4-(I-Mentoxi)-2-butanona Il
Presentado al CCFA en su 52.2 reunién 4844 118026-67-8 (2E,4E)-2,4-Decadien-1-ol acetato I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunién 4747 91212-78-1 (¥)-2,5-Undecadien-1-ol Il
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4913 18478-46-1 3,7-Dimetil-2-metilenoct-6-en-1-ol Il
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4785 25234-33-7 2-Octil-2-dodecenal Il
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4786 13893-39-5 2-Hexil-2-decenal Il
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4929 60857-05-8 4-Metilideno-2-(2-metilprop-1-enil)oxano 1
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4920 220462-51-9 2-Etil-2-(1-pirrolilmetil)pirrol 1
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4832 108715-62-4 2-(3-Benziloxipropil)piridina 1
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4829 616-45-5 2-Pirrolidona I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4818 1370711-06-0 | trans-1-etil-2-metilpropil 2-2-butenoato I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4867 18374-76-0 ;iiigﬁ_,fi)r;z,&mmet|I—5—prop-l-en-2—|I—3,4,5,6,7,8—hexah|dro-2H- I
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4840 38427-80-4 Tetrahidronootkatona Il
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4807 1078-95-1 Pinocarvil acetato Il
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4906 36687-82-8 L-Tartrato de carnitina 1
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4868 61315-75-1 4-(4-Metil-3-penten-1-il)-2(5H)-furanona 1
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4896 2186611-08-3 | \-(2-Hidroxi-2-feniletil)-2-isopropil-5,5-dimetilciclohexano-1- I
carboxamida
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4882 1857330-83-9 | N-(4-(Cianometil)fenil)-2-isopropil-5,5-dimetilciclohexanocarboxamida 1
a e 1622458-34-7; | N-(1-((4-amino-2,2-diéxido-1H-benzolc][1,2,6]tiadiazin-5-il)oxi)-2-
Presentado al CCFA en su 52.% reunion 4899 2079034-28-7 | metilpropan-2-il)-2,6-dimetilisonicotinamida .
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4880 2015168-50-8 | 2-(4-Etilfenoxi)-N-(1H-pirazol-3-il)-N-(tiofen-2-ilmetil)acetamida 1
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4881 1857331-84-0 | V- (3-Hidroxi-4-metoxifenil)-2-isopropil-5,5- M
dimetilciclohexanocarboxamida
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4877 76733-95-4 (E)-3-(3,4-Dimetoxifenil)-N-[2-(3-metoxifenil)-etil]-acrilamida Il
Presentado al CCFA en su 52.2 reunion 4835 877207-36-8 2,4-Dihidroxi-N-[(4-hidroxi-3-metoxifenil)metillbenzamida Il
Presentado al CCFA en su 53.2 reunion 4948 1129-69-7 2-Hexilpiridina Il
Presentado al CCFA en su 53.2 reunion 4958 2308574-23-2 | 4-Formil-2-metoxifenil I-mentil glutarato I
Presentado al CCFA en su 53.2 reunion 4959 801310-73-6; | g by gecen-12-6lido 1l

79894-05-6
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Presentado al CCFA en su 53.2 reunién 4960 13474-59-4 trans-alfa Bergamotena I
Presentado al CCFA en su 53.2 reunion 4961 2369713-22-2 | 4-Metiltrideca-2E,4-diental I
Presentado al CCFA en su 53.2 reunion 4965 1622458-32-5 | V-(1:((4-Amino-2,2-dibxido-1H-benzo(c][1,2 6]tiadiazin-5-il)oxi)-2- 1]
metilpropan-2-il)isonicotinamida
Presentado al CCFA en su 53.2 reunién 4966 6137-11-7 4-Metilheptano-3-ona Il
Presentado al CCFA en su 53.2 reunién 4967 483-76-1 delta-Cadineno I
Presentado al CCFA en su 53.2 reunién 4970 2413115-68-9 | 2-Metil-1-(2-(5-(p-tolil)-1H-imidazol-2-il)piperidina-1-il)butan-1-ona 1
Presentado al CCFA en su 53.2 reunién 4971 18794-84-8 beta-Farneseno I
Presentado al CCFA en su 53.2 reunién 4972 23060-14-2 Dietil mercaptosucinato I
Presentado al CCFA en su 53.2 reunién 4973 2411762-60-0 | 3-Mercapto-3-metil-1-pentil acetato I
Presentado al CCFA en su 53.2 reunion 4974 23986-74-5 Germacreno D >85 % I
Presentado al CCFA en su 53.2 reunion 4977 65210-18-6 10-Hidroxi-4,8-dimetildec-4-enal I
Presentado al CCFA en su 53.2 reunion 4979 142062-38-2 2-(Furano-2-il)-4,6-dimetil-1,3,5-ditiazinano 1
Presentado al CCFA en su 53.2 reunion 4980 2415657-73-5 | Mezcla de (8Z,117)-heptadeca-8,11-dienal y (Z)-heptadec-8-enal I

C-3 Lista de adiciones prioritarias de diez (10) compuestos cuyas especificaciones se propone modificar en la Lista de prioridades del JECFA

Historial Evaluacion més
en el FEMA| JECFA CAS Nombre del principio reciente de las | Estado Actualizacion
CCFA especificaciones

Antiguo | 3415 461 505-10-2 (3-Metiltio)propanol a2001 - Completo La gravedad espe_'cmca, la desc_rlpuon dela solu_bll_ldad y, posiblemente,
(57.2 reunion) la pureza no reflejan la sustancia que se comercializa actualmente.

Antiguo 3376 | 500 23550-40-5 | 4-(Metiltio)-4-metil-2-pentanona a2000 3 Completo La gravedad egpt_amﬁca y el indice de refraccion no reflejan la sustancia
(55.2 reunion) que se comercializa actualmente.

Antiguo 3897 | 510 75.33-2 2-Propanetiol a2001 - Completo La gravedad esp_ecn‘lca y el indice de refraccion no reflejan la sustancia
(57.2 reunion) que se comercializa actualmente.

Antiguo | 3475 | 543 828-26-2 Tritioacetona a2001 - Completo La gravedad egpt_amﬁca y el indice de refraccion no reflejan la sustancia
(57.2 reunion) gue se comercializa actualmente.

Antiguo | 2911 896 120-57-0 Peperonal a2001 - Completo El punto de fusion no refleja la sustancia que se comercializa
(57.2 reunion) actualmente.

Antiguo | 3557 973 2111-75-3 p-Menta-1,8-dien-7-al a2018 - Completo La espe_C|f|caC|on de pureza, el indice (_je_amdez y la gravedad especifica
(86.2 reunion) no reflejan la sustancia que se comercializa actualmente.

Antiguo | 2349 | 1093 622-45-7 Ciclohexil acetato a2002 - Completo La gravedad especifica no refleja la sustancia que se comercializa
(59.2 reunion) actualmente.

Antiguo | 2467 | 1529 97-53-0 Eugenol a2005 3 Completo El rango de densidad no refleja la sustancia que se comercializa
(65.2 reunion) actualmente.

. e Pirrolidino-[1,2e]-4H-2,4- 2007 El punto de fusion no refleja la sustancia que se comercializa

Antiguo | 4321 | 1763 | 116505-60-3 dimetill,3,5-ditiazina (68.2 reunion) Completo actualmente.

Antiguo | 3507 49 2050-01-3 Isoamil isobutirato a1997 - Completo La gravedad egp_emﬂca y el indice de refraccién no reflejan la sustancia
(49.2 reunion) que se comercializa actualmente.
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Apéndice XII

PROPUESTA DE PLAN DE TRABAJO PARA EL GRUPO DE TRABAJO SOBRE ARMONIZACION

(a fin de actualizar el documento de informacién titulado
“Orientacion para los comités de productos relativa a la armonizacién de las disposiciones sobre aditivos

alimentarios”)

Se propone el siguiente plan de trabajo para ocuparse de las normas del Codex que aun quedan por armonizar:

Comiteé CCFA55- | CCFA 56 CCFA 57 - CCFA 58 -2028 | CCFA 59 - CCFA 60 -
(n.° total de 2025 - 2026 2027 (n.° de normas) 2029 2030
normas (n.° de (n.° de (n.° de (n.° de (n.° de
pendientes) normas) normas) normas) normas) normas)
CCAFRICA (3) 334R,
335R,
350R (3)
CCASIA (5) 298R,
301R,
322R,
354R, 355R
(5)
CCLAC (2) 304R,
305R (2)
CCNASWP (2) 336R,
356R (2)
CCNE (4) 257R,
258R,
259R, 341R
(4)
CCCPC (1) 86 (1)
CCCPL (16) 153, 169, 172, 154, 155, 170, 151, 171,
198, 199, 201, | 173, 176, 178 (6) 200 (3)
333 (7)
CCFFP (3) 191, 292,
312 (3)
CCFFV (43) 182, 183, 184, 219, 220, 226, 185, 186, 300, 303,
187, 196, 204, 237, 245, 246, 188, 197, 307, 318,
205, 213, 214, 255, 299, 310, 218, 224, 330, 337,
215, 216, 217 316, 317, 338, 225, 238, 339, 340,
(12) 349 (13) 293 (9) 348 (9)
CCNFSDU (2) 53, 118
(2)
CCPFV (27) 17, 52, 60, 62, 103, 177, 240, 38, 39, 115,
69, 75, 76, 242, 254, 296, 131, 145,
Norma general | Norma general 223, 241,
para la fruta para las frutas | 297, 321 (9)
mixta en desecadas (7)
conserva (8)
CCSCH (8) 342, 343,
344, 345,
347, 351,
352, 353
(8)
TFFJ (1) 247 (1)
Total armonizadas 17 14 27 26 21 9
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Apéndice Xl
DOCUMENTO DE PROYECTO
Propuesta para la elaboracion de una norma del Codex para la levadura de panaderia
1. Finalidad y ambito de aplicacion de la norma

Esta norma se aplica a los productos de levadura para hornear. En la actualidad, no existe una norma
internacional armonizada para la levadura de panaderia. Las regulaciones y normas para estos productos
varian de un pais a otro, y todavia hay muchos paises que no tienen normas para la levadura de panaderia.

La finalidad de esta norma es proteger la salud de los consumidores y promover practicas leales en el
comercio de alimentos de conformidad con el propésito del Codex.

2. Definicién del producto

La levadura de panaderia se refiere a un tipo de hongo unicelular perteneciente a la especie de
Saccharomyces cerevisiae como ejemplo. Se produce por la multiplicacion de cepas puras (véase el proceso
de produccion en la Figura 1) y se utiliza como agentes leudantes bioldgicos en aplicaciones de panaderia,
con la funcién principal de producir diéxido de carbono con sabores.

s.

molasses o _

Em / AP

Cultivado en fermentador comercial (100-200m®) y obtencién ~ Centrifugado, limpiado y condensado en
de cientos de toneladas de sustancia de levadura seca levadura limpia (aproximadamente 200 g
de sustancia seca por litro)

1 T 1

Cepa de levadura Levadura pura cultivada en bisel

molasses

Cultivado en incubadora mas grande y

] . . 3 . . ’
obtencién de varios gramos de levadura Cultivo en tanque de semillas secundario (100-200m®) y Filtro de tambor rotativo de vacio

obtencion de varias toneladas de sustancia seca de levadura

i | 1 1 |

. [ Y |
molasses it 1
=
| N
: i ; ; 3,
Cultivado en tanque pons (10L) y obtencion de Cultivado en tanque de semillas primario (10m°) y Peletizado y secado Producto de levadura
obtencion de varios kilogramos de sustancia de S e Producto de levadura seca seca almacenado

decenas de gramos de sustancia de levadura seca
levadura seca envasado

Figura 1. Ejemplo de diagrama del proceso de produccion de levadura de panaderia seca
Los productos se pueden clasificar en levadura de panaderia liquida, levadura de panaderia fresca y levadura

de panaderia seca segin su contenido de humedad. Véase la Figura 2 para ver parte de los productos
representativos en el mercado.

Figura 2. Parte de los productos representativos en el mercado
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3. Pertinencia y oportunidad

Los productos de levadura de panaderia tienen amplias aplicaciones y un amplio potencial de mercado,
debido a la mejora de la tecnologia de fermentacion y la tecnologia de produccion, la concentracion de
produccion y el rendimiento unitario también se han mejorado continuamente, lo que ha promovido ain mas
el comercio internacional de productos de levadura de panaderia.

De 2018 a 2021, el comercio mundial de importacién y exportacion de levadura se mantuvo en alrededor de
1,73 mil millones de USD cada afio. Los datos detallados se muestran en la Figura 3 y la Figura 4.

En la actualidad, los productos de levadura de panaderia se utilizan ampliamente en paises de Europa, Asia,
América del Norte, América del Sur y Oceania. Sin embargo, la Comision del Codex Alimentarius ain no ha
formulado ninguna norma para la levadura de panaderia, y no existe una norma armonizada entre los distintos
paises comerciantes. Por ejemplo, con arreglo a la Norma de calidad iraqui (IQS 814/2018), el zinc esta
limitado a menos de 200 mg/kg. Sin embargo, este requisito no esta estipulado actualmente en otros paises.
Esto podria comenzar a causar obstaculos al comercio internacional.

El aumento de la produccion y el comercio internacional justifican la necesidad de una norma internacional
sobre el producto de levadura mas comercializado, es decir, la levadura de panaderia, a fin de evitar la
multiplicacién de las normas nacionales, lo que podria dar lugar a obstaculos al comercio.

Por lo tanto, la norma del Codex para la levadura de panaderia beneficiara el comercio entre paises y regiones
del mundo y se prevé que los productos de levadura de panaderia tendran una mayor demanda de consumo
y un mayor potencial comercial en el mercado internacional en el futuro.

2000.0
Europa Asia América del Norte Africa América del Sur Oceania
1800.0 F 304
120.2 e
1600.0 | 26.0 :
116.5 27.1
104.3 275.7
1400.0 F 285.6 314.5
: 270.9
1200.0 304.5
10000 k 272.6
405.8
800.0 |
391.1 3743 375.9
600.0 |
400.0
561.4 535.3 REE 568.9
200.0
0.0
2018 2019 2020 2021
Total 1636.8 Total 1584.5 Total 1762.0 Total 1727.2

Figura 3. Importaciones totales mundiales de levadura 2018-2021 (millones de USD)
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200.0
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Figura 4. Exportaciones totales mundiales de levadura 2018-2021 (millones de USD)
Fuente : https://oec.world/#Exports

Nota: Estos datos se refieren al comercio de levadura activa. Los datos de la Seccion 3 proceden del
Observatorio de la Complejidad Econémica (OEC) y, debido a la dificultad de obtener datos de mercado de
la levadura de panaderia totalmente precisos y detallados, se han recopilado datos del mercado de la levadura
como referencia para representar la dinamica del mercado.

4. Principales aspectos que han de ser tratados

Entre los principales aspectos que debe abarcar la norma del Codex para la levadura de panaderia figuran el
ambito de aplicacién, la descripcion, los tipos, los factores esenciales relativos a la composicién y la calidad,
el envasado, el transporte y el almacenamiento, asi como los métodos de andlisis y muestreo. Las secciones
relacionadas con los aditivos alimentarios, los contaminantes, la higiene de los alimentos y el etiquetado se
ajustaran a los requisitos de los textos vigentes del Codex.

5. Evaluacion en funcién de los criterios para el establecimiento de prioridades de trabajo

Criterios generales

La norma tiene por objeto garantizar la salud de los consumidores, la inocuidad de los alimentos y las practicas
equitativas de comercio de alimentos, especialmente teniendo en cuenta las necesidades de los paises en
desarrollo. La nueva propuesta de norma se centrara en los siguientes aspectos para cumplir los requisitos
mencionados: Deberia ayudar a prevenir posibles obstaculos al comercio mediante la unificacién de los
requisitos de la norma.

¢  Resolver las preocupaciones de los consumidores en materia de inocuidad alimentaria mediante el
establecimiento de caracteristicas tipicas de los productos, y

e  Prevenir posibles barreras comerciales futuras mediante la unificacion de los requisitos de la norma.

Criterios aplicables a las mercancias

a) Volumen de produccién y consumo en cada pais individual y volumen y estructura del comercio
entre paises

En 2022, la produccion mundial de productos de levadura fue de alrededor de 2 millones de toneladas, lo que
representa un aumento neto de 270 000 toneladas en comparacion con la de 2018; las estadisticas de este
informe incluyen tanto productos de levadura fresca como seca.


https://oec.world/#Exports

REP24/FA, Apéndice XllI 210

Fuente: https://report.csdn.net/market/64delceadc60580edc772dae.html (Informe de Andlisis y Prondstico
del Tamafio del Mercado de la Industria de Levadura Global y China de MARKET MONITOR) *

Sujeto a factores como materias primas, tecnologia y medio ambiente, el 65 % de la producciéon mundial de
productos de levadura se encuentra en Europa, Asia-Pacifico y América del Norte. China, Francia, Turkiye,
México y el Canada son los principales exportadores de levadura del mundo. Los Estados Unidos, Francia, el
Brasil, Alemania y el Sudan son los principales importadores. Los importes de importacién y exportacion de
los principales paises se muestran en la Tabla 1 y en la Tabla 2, la balanza comercial por zonas geogrdficas
de levaduras activas en 2021 se muestra en la Tabla 3, mientras que la balanza comercial de levadura activa
por principales paises exportadores en 2021 se muestra en la Tabla 4.

Tabla 1. Valor de las exportaciones de los principales paises exportadores (millones de USD)

Pais 2018 2019 2020 2021
China 212,52 231,18 260,25 283,62
Francia 190,10 188,40 215,32 85,60
Turkiye 205,80 188,53 194,88 208,11
México 101,64 112,39 130,58 112,70
Canada 92,97 99,47 100,00 132,24

Tabla 2. Valor de las imp

ortaciones de los principales paises

importadores (millones de USD)

Pais 2018 2019 2020 2021
Estados Unidos 192,87 205,77 225,13 232,43
Francia 74,39 65,45 75,86 82,59
Brasil 54,70 46,53 51,76 52,46
Alemania 56,80 44,27 57,96 37,23
Sudéan 43,23 41,17 3,14 38,68

Tabla 3. Balanza comercial por zonas geograficas de levaduras activas en 2021 (millones de USD)

Zona Valor de Valor de Balanza comercial (Exportaciones -
geografica | exportaciones importaciones Importaciones)
Africa 89,9 314,5 -224,6
Asia 532,6 375,9 156,6
Europa 767,5 568,9 198,6
América del
Norte 282,7 323,7 -41,0
América del
Sur 49,3 115,7 -66,4
Oceania 53 28,5 -23,1

L COFALEC reconoce el uso de estos datos comerciales disponibles publicamente, pero le gustaria resaltar que carecen

de precision.
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Tabla 4. Balanza comercial de levadura activa por principales paises exportadores en 2021 (millones

de USD)
Principales 10 Balanza comercial (Exportaciones - Valor de Valor de
exportadores en 2021 Importaciones) exportaciones importaciones
China 271,9 283,6 11,7
Unién Europea 207,7 681,7 474,0
Tarkiye 201,1 208,1 7,0
Canada 102,8 132,2 29,4
México 90,3 112,7 22,4
Egipto 60,3 64,9 4,6
Rusia 38,9 65,5 26,7
Reino Unido 6,0 42,0 36,0
Viet Nam 5,8 14,4 8,6
Sudéafrica 11 11,1 9,9
EE. UU. -197,6 34,8 232,4

Fuente : https://oec.world/#Exports

Nota: Estos datos se refieren al comercio de levadura activa. Debido a la dificultad de obtener datos de
mercado de levadura de panaderia totalmente precisos y detallados, los datos del mercado de levadura se
han recopilado como referencia para representar la dinamica del mercado.

b) Heterogeneidad de las legislaciones nacionales y consiguientes impedimentos resultantes o
posibles para el comercio internacional

Los diferentes habitos de elaboracion y consumo en las distintas regiones han dado lugar a diferencias en la
clasificacién, los requisitos y los métodos de inspeccién de los productos de levadura de panaderia. Por
ejemplo, las diferentes regiones tienen diferentes requisitos para las propiedades fisicas y quimicas de los
productos de levadura de panaderia, lo que puede dar lugar a barreras comerciales en la importacion y
exportacion de estos productos entre paises y regiones.

c) Mercado internacional o regional potencial

La produccion mundial de levadura, el volumen de exportacién y el volumen de comercio internacional
contindan creciendo, y se espera que la escala mundial de produccion y ventas sea de 2 millones de toneladas
en 2025. De 2018 a 2021, los datos del comercio mundial de importacion y exportacion de levadura
aumentaron de manera constante, como se muestra en la Figura 3 y la Figura 4. Ademas de continentes
como Europa, Asiay América, que tienen una historia mas larga de producciény consumo de levadura, debido
al crecimiento de la poblacién y los cambios en los habitos dietéticos, asi como una gran demanda de
comercializacion en Africa, Medio Oriente y Asia-Pacifico, el crecimiento del mercado es constante.

Fuente : https://oec.world/#Exports

Nota: estos datos son de la OEC, debido a la dificultad de obtener datos de mercado de levadura de panaderia
totalmente precisos y detallados, los datos del mercado de levadura se han recopilado como referencia para
representar la dindmica del mercado.

d) Posibilidades de normalizacién del producto

La norma del Codex para la levadura de panaderia desempefiard un papel positivo en la orientaciéon del
desarrollo saludable de la industria y en la mejora de la inocuidad de los productos de levadura. El Codex no
ha formulado normas pertinentes al respecto. La actual Norma general para los aditivos alimentarios
(CXS 192-1995) contiene la categoria de alimentos y la descripcién de la levadura (CA 12.8), asi como
disposiciones sobre aditivos alimentarios en esta categoria de alimentos, pero el Codex todavia carece de
otros requisitos de especificaciones para esta categoria de alimentos completos.
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En la actualidad, varias regiones tienen sus propias normas para los productos de levadura de panaderia,
como China (GB/T 20886.1-2021), Europa (DIN SPEC 91473:2022), Turkiye (TS 3522:2015) o la Comunidad
de Africa Oriental (DEAS 997:2019). Dichas normas incluyen requisitos especificos sobre indicadores
sensoriales, indicadores fisicos y quimicos e indicadores de inocuidad de los productos de levadura de
panaderia. Hay muchas similitudes entre las normas. Por ejemplo, la mayor parte del contenido de humedad
de la levadura seca es inferior al 10 %, mientras que el contenido de humedad de la levadura fresca suele ser
de alrededor del 70 %. La mayoria de los requisitos sobre apariencia, sabor y textura en las normas de
diferentes paises o regiones son consistentes. En resumen, es factible desarrollar una norma internacional
armonizada para la levadura de panaderia.

e) Reglamentacién de las principales cuestiones relativas al comercio y la protecciéon de los
consumidores en las normas generales existentes o propuestas

Existen varias regulaciones nacionales para la levadura de panaderia en el mundo, pero algunos paises no tienen
ninguna regulacién especifica para la levadura de panaderia, esta norma debe armonizarse con otras normas.

f) Numero de productos que requeririan normas independientes, con indicacién de si se trata de
productos sin elaborar, bruto, semielaborados o elaborados

En la actualidad, aparte de esta norma propuesta, no hay necesidad de formular otras normas. No hay ningin
producto semielaborado o producto sin elaborar vendido como mercancia en este producto.

g) Trabajos ya realizados por otras organizaciones internacionales en este ambito y/o sugeridos por
el 6rgano u 6rganos intergubernamentales internacionales pertinentes

En agosto de 2023, Alemania presentd una nueva propuesta de tema de trabajo a la Organizacion
Internacional de Normalizacion (ISO) para iniciar nuevos trabajos sobre las caracteristicas de la levadura de
panaderia (ISO/NP 23983).

6. Pertinencia para los objetivos estratégicos del Codex

El proyecto de nueva norma propuesta estd en consonancia con el Plan estratégico del Codex para 2020-
2025, y el desarrollo de una norma mundial para la levadura de panaderia esta estrechamente relacionado
con la Meta 1 (Abordar oportunamente las cuestiones actuales, emergentes y criticas). Como una norma
mundial para la levadura de panaderia, ayudard a mejorar la inocuidad alimentaria para los consumidores
mundiales y a promover practicas comerciales internacionales justas para estos productos.

7. Informacién sobre larelacion entre la propuesta y otros documentos existentes del Codex

La norma se utilizara conjuntamente con todas las normas existentes y pertinentes del Codex. Tendra en
cuenta lo dispuesto en los siguientes textos:

e Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969),

o Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985),

¢ Norma general para el etiquetado de aditivos alimentarios que se venden como tales (CXS 107-
1981),

¢ Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995),

e Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos
(CXS 193-1995),

¢ Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos relativos
a los alimentos (CXG 21-1997),

e Métodos recomendados de analisis y muestreo (CXS 234-1999),

e Cddigo de préacticas sobre medidas aplicables en el origen para reducir la contaminacién de los
alimentos con sustancias quimicas (CXC 49-2001).

8. Identificacion de requisitos y disponibilidad de asesoramiento cientifico de expertos
No se requiere ninguno.

9. Identificacion de cualquier necesidad de aportacion técnica a la norma por parte de organismos
externos para que pueda planificarse

No se requiere ninguno.
10. Cronograma propuesto para la finalizaciéon del nuevo trabajo.

Se espera que el desarrollo de esta norma se lleve a cabo en tres reuniones del CCFA o menos, en funcion
del acuerdo alcanzado por el Comité.
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