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INTRODUCCION

JLos Aditivos, su empleoy
necesidades de uso es historico.
JEl mercado creciente de los IT.
JLa Utilizacidon de aditivos deben
aportar beneficios en los productos
alimenticios y cumplir con una
funcion tecnologica.

JLa seguridad de los Aditivos debe
estar garantizada
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NORMATIVA REGULADORA DE ADITIVOS EN LA

UNION EUROPEA
Aditivos

Autorizacion

Reglamento 1331/2008, Procedimiento comun de autorizacién de Aditivos, aromas y enzimas
Reglamento 234/2011, ejecucién del R. 1331/2008

Re-evaluacion
Reglamento 257/2010, sobre Re-evaluacion
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LOS ADITIVOS COMO INGREDIENTES
T~~~ A51COS

ADITIVOS
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NORMATIVADE ADITIVOS DEROGADA /DEROGADA
TACITAMENTE

RTS DE ADITIVOS
R.D. 3177/1983

Lista + de colorantes Lista + de edulcorantes Lista + de otros aditivos
Real Decreto 2002/1995 Real Decreto 2001/1995 Real Decreto 142/2002

Normas de identidad
y pureza aditivos
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NORMATIVA REGULADORA DE
l. T. EN LA UNION EUROPEA

Aditivos

(52 modificaciones
A 1 junio de 2015)

Autorizacion

Aromas

Enzimas

Coadyuvantes
tecnologicos
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Reglamento 1331/2008
Reglamento 234/2011
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0 1334/2008

Aromas de humo

2012
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BASE DE DATOS DE ADITIVOS UE PAGINA DE
INICIO
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Introduccion

Bienvenidos )

Bienvenido a |a base de datos sobre Aditivos Alimentarios.
Esta base de datos puede servir como una herramienta para informar sobre los aditivos alimentarios autorizados para el uso en los alimentos en la UE y
sus condiciones de uso. Se basa en la lista de la Unidn de los alimentos. Esta lista se encuentra en el anexo II del Reglamento (CE) no 1333

Empezando

BASE DE DATOS No caracter legal
Reglamento consolidado no caracter legal
omprobar siempre los Reglamentos

+ Log aditivos alimentarios guia del usuario de base de dats B (09/11/2011)
+ Demostracidn en Flash {11,/11/2011)
+ Demostracidn en Flash (versicn pdf) B (11/11/2011)

Descargo de responsabilidad

Esta base de datos e hace disponible Gnicamente para el propdsito de la infor macidn. Mo tiene ningln walor legal. La Comisidn decling toda responsabilidad o responsabilidad alguna por errores o deficiencias en esta
base de datos, Mi la Comisidn ni cualquier persona que actie en nombre de la commisssion es responsable con respecto al uso indebido del documento y su contenido. Las autorizaciones oficiales de aditivos
alimentarios se publican en el Diario Oficial de la Unidn Europea. La legislacion sobre los aditivos alimentarios también esta disponible en el sitio Europa de Seguridad alimentaria:

ity : Aec. europa. eufood food AAEF Asdditives fndexen.hitm
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HERRAMIENTAS UTILIZADAS EN LA COMUNIDAD DE
MADRID PARA LA APLICACION NORMATIVA EN EL
CONTROL OFICIAL

Compendios de legislacion
Resumenes legislativos
Guia-Protocolos de Inspeccion y de Etiquetado

Foros Técnicos sobre aditivos/Comisiones Institucionales
(NOTAS INTERPRETATIVAS)

C O L O

o Aditivos
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ADITIVOS
APLICACION NORMATIVA EN EL
CONTROL OFICIAL




FORTALEZAS/NOVEDADES / CAMBIOS
DEL REGLAMENTO (CE) 1333/2008

Une en un solo texto todas las listas positivas de Aditivos
U Establece una lista de aditivos en base a las categorias de alimentos (CODEX).
ULas categorias de alimentos estan en consonancia con

denominaciones de las normas especificas

JArmoniza el uso de aditivos en aditivos en aromas, en enzimas
y en nutrientes.

UTransferencia inversa

Reglamento 1333/2008 Aditivos alimentarios
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ADITIVOS
APLICACION NORMATIVA EN EL CONTROL OFICIAL
Reglaments 1335/2008 Aditivos alimentarios

S L ol

o OBIJETO
o AMBITO DE APLICACION
o CONTENIDO:
» DEFINICIONES e300 0% 1y
ETIQUETADO ‘ {o,\.ﬂ E133 <,

E132%, 7.
LISTA COMUNITARIANIVELES DE USO/NO | & Nf

NIVELES DE USO/NO USO/PRINCIPIO <<QS. .
Principio de transferencia




EL REGLAMENTO
SE APLICARA,

EL REGLAMENTO NO SE APLICARA,

a menos que se utilizan como aditivos

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Reglamento 1333/2008 Aditivos alimentarios

******* Direccion General de Salud Publica ( )

CONSEJERIA DE SANIDAD

Comunidad de Madrid
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JLos coadyuvantes tecnologicos

(JSustancias empleadas para la
proteccion de plantas y productos
vegetales(Fitosanitarios)

(Sustancias anadidos a los alimentos
como nutrientes

(JSustancias utilizados para el
tratamiento de agua para consumo
humano

(JAromas (Reglamento (CE) 1334/2008)
(JEnzimas (Reglamento (CE) 1332/2008)

Yde Madrid
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DEFINICIONES

.. Coadyuvante:
Aditivos: Propdsito tecnologico:... pueda
Son sustancias que normalmente dar lugar a la presencia
no se consumen como alimentos involuntaria... no tengan ningun
en si mismas y se afiaden efecto tecnolégico en el
intencionalmente a los alimentos producto final;
con fines tecnolodgicos.......... el
propio aditivo o sus
subproductos se conviertan Clases funcionales:

Segun la funcion
tecnologica que un aditivo
alimentario desempefia en
el producto alimenticio

directa o indirectamente en un
componente del alimento.
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4 CLASES FUNCIONALES 3\
ADITIVOS ALIMENTARIOS Reglanento 1169/201]

informaciod alimenlaria

3. CONSERVANTES 15. GASIFICANTES
4 N V
1. COLORANTES
4. ANTIOXIDANTES 16. ESPUMANTES
9 ~ a h
5. SOPORTES 17 GELIFICANTES
2. EDULCORANTES g J §
AT T 18. AGENTES DE RECUBRIMIENTO }
™ N\
B
19. HUMECTANTES
7. CORRECTORES DE LA ACIDEZ
DIFERENTES P f
A COLORANTES 8. ANTIAGLOEMERANTES [20- ALMIDONES MODIFICADOS
\
Y EDULCORANTES 21. GASES DE ENVASADO
9. ANTIESPUMANTES g N
g 22. GASES PROPELENTES
10. AGENTES DE CARGA g N
V N\
23. SECUESTRANTES
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g N 24. ESTABILIZANTES
12. SALES DE FUNDIDO ! N
25. ESPESANTES
g X - ~
13. ENDURECEDORES 26. AG, TRAT. HARINAS
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14. POTENCIADORES DEL SABOR J 27. POTENCIADORES CONTRASTE }
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ADITIVOS
APLICACION NORMATIVA EN EL CONTROL OFICIAL

Reglaments 1335/2008 Aditives alimentarios
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aLISTA COMUNITARIA

0 Especificaciones de aditivos




CONTENIDO DE LA LISTA ADITIVOS

Anexo |l

7~

S

Parte A
— Disposiciones
Generales
\, y
( )

Parte B. Lista de
todos los aditivos

\ S

Aplicable
Junio 2013

Parte c.
Definiciones de
grupos de
aditivos

Parte D.
— Categorias de

alimento
\, y

r Parte E. )
Aditivos/condicio
— nes de uso segln
categorias de
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CUADRO | CUADRO Il CUADRO 1l

Nt

6 GRUPOS DE ADITIVOS

18 CATEGORIAS DE ALIMENTOS

Descriptores de categoriz
de alimentos
CODEX

Reglaments 1333/2008 Aditires g ——




Regl.

ANexe 1130/2011
JPU
AD 0S D
AD ®
AD 0 DOS LOS SOPO AROM
| SECCION A
B () ®
PAR Lactactes y ninos de ”
corta edad SECCION B
B 0 D 0S DE AD DS A DS DE PA
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ESPECIFICACIONES DE ADITIVOS

Reglaments 251/20]2

Organizacion de las especificaciones:

s*Denominacion
**Sindnimo
s*ldentificacion
s*Definicion

**Pureza

s Descripcion

+¢ Criterio microbiolégicos

**Ejemplo: Extractos
vegetales en productos
carnicos (N. |. sobre Extractos
Vegetales )

* ek ok
Direccion General de Salud Publica
CONSEJERIA DE SANIDAD

Comunidad de Madrid

Listados por orden alfabético del numero E

El sistema de numeracion de algunos aditivos se ha
actualizado conforme al Codex (carotenos)

Los sindnimos de cada denominacion especifica de
los aditivos

Alérgenos (ej. Lisozima obtenida de clara de huevo)

Las especificaciones tienen en cuenta las técnicas
analiticas del Codex

Aparecen criterios microbiolégicos en algunos
aditivos




ADITIVOS
APLICACION NORMATIVA EN EL CONTROL OFICIAL

Reglaments 1335/2008 Aditives alimentarios
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QETIQUETADQO DE ADITIVOS

2 Destinados a empresas
0 Destinados al consumidor




Etiguetado de ADITIVOS
no destinados al consumidor final

> Mencion “destinado a la alimentacién”@

Documentacién de
acompanamiento

“uso restringido en los alimentos”,

y utilizacion cuando sea necesario.
» La identificacion de la partida o lote de fabricacion.
»La indicacion de las sustancias alergénicas
(anexo Il del Reglamento 1169/2011)
»La cantidad neta
» Fecha de duracidon minima o fecha de caducidad.

» Descripcion de la composicion mediar
la indicacion del aditivo

»Las instrucciones de uso

»Nombre razoén social y direccion del
Fabricante, envasador o vendedor.

» Cantidad maxima de cada component
sujeto a limitacién

En cisternas
toda la informacidn
en documentacion
de acompanamientg

Lenguaje facilmente
comprensible para los compradores.
En el idioma oficial del Estado.

), Colegio Oficial de Veserinarios de Madrid
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ADITIVOS
APLICACION NORMATIVA EN EL CONTROL OFICIAL
Reglaments 1335/2008 Aditivos alimentarios

1 = ™ ﬁ..-ln N Hl I

QCONTENIDO:
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NIVELES DE USO DE LOS ADITIVOS

JSe fijara con el valor minimo necesario para lograr el efecto deseado
y teniendo en cuenta:
“*toda ingesta diaria admisible (Aditivo+otras fuentes)

***la ingesta diaria posible en grupos especiales
(JCuando se pueda sin niveles maximos pero con el principio “Quantum satis’

)

<<Quantum satis>>

No se especifica un nivel numérico maximo
Las sustancias se utilizaran de conformidad con la buena practica de

fabricacion, en una cantidad no superior a la necesaria para lograr el
fin perseguido y a condicion de que no se induzca a error al

consumidor.
Raglamento 1333/2008 Aditives alimentarios
Art. 11y 3
MMy  Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid
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Uso de los aditivos en alimentos no elaborados

INo se usaran aditivos alimentarios en alimentos no
elaborados, excepto cuando tal posibilidad se contemple
especificamente en el anexo |l.

Por Ejemplo:<<<<<<<<<<<<X, Carne fresca, etc.

[Uso de los aditivos en alimentos para lactantes y de corta edad ]

INo se usaran aditivos alimentarios en los alimentos para
lactantes y nifos de corta edad, en especial en los alimentos
dietéticos para lactantes y ninos de corta edad destinados a
usos médicos especiales, excepto cuando tal posibilidad se
contemple especificamente en el anexo |l

Por ejemplo: Acido lactico en QS en alimentos para lactantes e
infantiles

Raglamento 1333/2008 Aditives alimentarios
£l . 5?" Colegio Oficial de Veserinarios de Madrid
Direccion General de Salud Puablica ,,‘”a »',‘:
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Principio de transferencia

Principio de transferencia: Un aditivo se permite en:

a) *En alimentos compuesto diferente al contemplado en anexo Il si esta en un ingrediente

b) *En un alimento con aditivos que lleve aditivos, aromas y/o enzimas con el aditivo y sin
funcidén tecnoldgica.

c) *En alimentos que Unicamente vayan a emplearse en la preparacion de
alimentos/Productos intermedios, siempre que cumpla el alimento final lo establecido
para el aditivo

2. *El principio no se aplica a los alimentos para lactantes, infantiles y UME para lactantes e
infantiles.

3. *Si el aditivo de un aroma, aditivo o enzima tiene funcion tecnoldgica en el producto final se
considera aditivo, aroma o enzima del alimento y no de ellos y debera cumplir las
condiciones de uso establecidas para ese alimento.

4. Aditivos edulcorantes en alimentos sin azucares afadidos, en alimentos de valor energético

reducido, dietéticos bajos en calorias, en no cariogénicos y en alimentos de vida util

alargada cuando el edulcorante esté permitido en algun ingrediente.

A —— General de Salud Publica @@-hmﬁﬂlﬂ /333/20084.44][7”0—5 ﬂ’[lm&'ﬂfdn'ﬁf '47’ % ‘ s . achr
Comunidad de Madrid Considerandos 4, 16 y Art. 17 y 18 S —




Principio de transferencia
EJEMPLO:PIZZA=Pan+salsa+Producto carnico+queso

Principio de transferencia: Un aditivo se permite en:

*En alimentos compuesto distintos a los contemplados en anexo Il si esta permltldo en
uno de los ingredientes del alimento compuesto oy

EJEMPLO:P1ZZA=50%Pan+20%salsa+15% carne+15% queso

Aditivo Pan Salsa P.Carnico Queso (15%) | Nivel esperado en el
(mg/kg) (50%) (20%) (15%) alimento compuesto
de acuerdo a esta
receta
Acido benzoico 1000 200
(E 210) (200)
Nitrato 150 150 45
(E 251) (22.5) (22.5)
Difostato (E450) 12000 5000 6750
(6000) (750)
Glutamato 5000 5000 1750
monosddico (E (1000) (750)
621)
Rl 1o cion General de Salud Publica @@'hmgnla ] 333/2008 Adz?imv alimentarios f ‘i:f%'l Srieo SR S Y e e Mo

comJ‘i:iE&E;"‘JES"Z"“&aarw Considerandos 4, 16 y Art. 17y 18 essg_



Principio de transferencia
Preparado de carne

()<

e o

1. Principio de transferencia: Un aditivo se permite en:

a) *En alimentos compuesto distintos a los contemplados en anexo Il si esta permitido en
n los ingredientes del alimento compuesto -
uno de los ingredientes P Adifves

no permitidos
Aditivos anadidos directamente
> segun cat. 8.2 >
> Aditivos por transferencia Preparado de carne
Permitidos en su categoia
EJEMPLO

E220-228 (450 mg/kg), E338-452 fosférico y fosfato s ( 5.000)
solo breakfast sausages; burger meat;
salsicha fresca, longaniza fresca y butifarra fresca

RECETA: Burguer meat con vegetales ( ajo,
cebolla) y cereales (Harinas) minimo 4%.

Cantidad Maxima permitida de sulfitos en el burguer meat 450 mg/kg

Cantidad Maxima permitida de fosfatos en burguer me  at 5.000 mg/kg




Principio de transferencia

1. Principio de transferencia: Un aditivo se permite en:

a) *En alimentos compuesto distintos a los contemplados en anexo Il si esta permitido en
uno de los ingredientes del alimento compuesto

Aditivos
Aditivos ainadidos directamente no permitidos
segun cat. 8.2
N i Preparado de carne
Aditivos por transferencia .
e . Longaniza fresca
Permitidos para la categoria
EJEMPLO

Receta:

85%Carne+1%Sustituto sal+5% especias y condimentos+
2% Ajo fresco machacado+ 7% H ,0O

ADITIVOS: Sulfitos+nitritos+difosfato+glutamato+bor ico

Cantidad Maxima permitida de sulfitos 450 mg/kg




Principio de transferencia
EJEMPLO:LONGANIZA FRESCA

Principio de transferencia: Un aditivo se permite en:

a) *En alimentos compuesto distintos a los contemplados en anexo Il si esta permitido en
uno de los ingredientes del alimento compuesto

EJEMPLO: Longaniza fresca

Aditivo Sustituto de la Condimentos Nivel esperadoen €

(mg/kg) sal (5%) especiasy alimento compuesto de
pimentén acuerdo con esta receta
(5%)

Sulfito (E 220) 450 150 398,5
(382,5) (7,9)

Nitrito (E 249) NO NO

Difosfato(E450) NO NO

Glutamato NO NO
monosddico
(E 621)

RECETA: Carne (85%)+ Sustituto de la sal (5%)+ Condimentos especias y
pimenton (5%)+ Ajo fresco machacado (2%)+ Agua




Alimentos en los que no se permitira la presencia de un ADITIVO en
virtud del principio de transferencia establecido en el articulo 18

\ J

Chiadro 1

Alimento: en los que wo e permitira la presencia de un aditive en virtud del principio de
tramsferencia establecido en el articule 15 apartadoe 1, letra a), del Reglamento (CE)
n" 1333/20038

ejemplo

Alimentes po elaborados, tzl como se definen en el arioule 3 del Reglamenty
v 1333/2008, excepio los preparados de came 3l como se de
Reglamento (CETL™Ion o —

2 Ivliel, come se define en la Darectva 20017110/:CE Conzejo (1)

3 Aceites ¥ gﬁn:\m enmilsionsdos de orgen a.nyaﬁ vegeral

4 Mantequilla

5 Leche pastermizads v estertbizads sprGromatizar (inchnda la UHT) v nats nonmal

pasteurizada sin aromarzar | 1o ]a mara con bajo contemido en grasa)

] Producios lacieos fe 5 5in izaT no mamdos enmicamente ras la
fermentacion

7 Suerp de ma}elﬁ]h SI0 ATOMIALTAT (SXCEpID E]}EQ{]E mantegnilla esterilizado)

g Agua peifieral nxtural, tal como se define en la Direcova Q009054 CE del Parla
Europeo v del Consejo (), sgna de mianantizl v orolss las demas aguas
botelladas o envasadas
o Cafe (excepto €l cafe instantapeo aromstzado) ¥ exiractos de cafié
10 Te en hojas sin aromatizar
11 Ariicares, tal comp se definen en la Direcivs 2001/111CE del Coaseio (%) Reglaments 1333/2008 Aditives alimentarios
12 FPasta seca, salvo la pasta sin gloten o la desdnads @ dietas hipoprofeicas, con
arvaglo a la Directiva 2009/33CE dsl Parlamento Evropeo v del Cossjo ('} A Oll Parte A Cuadro1
Art. 15y 16
13 Alimentos para lactantes ¥ nifios de corta edad a los gue se kace referencia ea el
s Feglamento (UE) n® 6082013 (), imchiidos los alimentws para wsos medicos 2y Colegio Oficial de Veserinarios de Madrid
* %k Direccion General de Salu EEpEI:iHJEE para lactantes v midos ds corta edad . L EY
CONSEJERIA DE SANIDAI _ ‘ékﬁ Y24,

Comunidad de Madrid



PROBLEMATICA USO DE ADITIVOS EN
DERIVADOS DE CARNE/Preparados de carne [ J

1. Permision del principio de transferencia a los preparados de carne como
exclusion de los preparados de carne del Anexo Il, Parte A, Cuadro 1 como
alimentos No elaborados (Preparados de carne elaborados y No elaborados).

2. Permision de aditivos en los preparados de carne en el Anexo Il, Parte E,
Subcategoria 8.2. Con condiciones de uso, Restricciones y Excepciones.

3. Permision de aditivos segun el principio de “transferencia inversa” en
alimentos/preparados de carne que sélo se usen como ingredientes en
alimentos compuestos, siempre que estén permitidos en ellos y vayan
informados a los clientes/consumidores.

‘ l 8. CARNES Carne
fresca
- . p -
‘ I 8.1 Carne \ ‘ 'l 8.2 Preparados ‘I 8.3 Productos | b d
fresca de carne | carnicos N O e a Ora O
vl B ( o
) alteracion de la estructura intema de la
Productos sin Productos Productos fibra muscular
transformar transformados transformados

) _ifh‘ Cr

—olegio Oficial de Veserinarios de Madrid
)
2

v .
CONSEJERIA DE SANIDAD &'}}l

Comunidad de Madrid




Programa de Vigilancia y Control de Contaminantes y
Residuos Comunidad de Madrid

SUBPROGRAMAS

Control de Contaminantes
Bioldgicos

* k&
Direccién General de Salud Puablica
CONSEJERIA DE SANIDAD

Comunidad de Madrid

Control de Residuos Quimicos:
Plaguicidas

Medicamentos veterinarios
Aditivos

Contaminantes

Otros




Programacion del muestreo de aditivos

v Normativa vigente
v’ Recomendaciones comunitarias

v Propuestas de Areas de Salud Publica y de otros
Programas

v’ Evaluacién del programa del afio precedente

v’ Otras fuentes de informacidn: alertas, brotes,
muestras tomadas por otras administraciones,
denuncias, descubrimientos cientificos y nuevas
enfermedades u otros riesgos para la salud

v’ Datos consumo alimentos
v’ Capacidad analitica y presupuesto econdmico anual.

| (
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CCCCCCC iA DE SANIDAD NN,

Comunidad de Madrid




Muestreo aditivos 2006-2015

Sulfitos
+ Sulfitos en crustaceos congelados: 2006, 2007, 2008
* carne picada 2006, 2007, 2008
* Carne de vacuno 2009, 2010, 2011, 2012
* Carne fresca y preparados de carne 2013, 2014 y 2015
** Vegetales 2015
Colorantes
¢ En golosinas 2006, 2007, 2008, 2009
¢ En aperitivos 2010, 2011
Colorantes azoicos
¢ En Cupcake/Fondant 2014, 2015
Conservantes y colorantes
** En el Surimi 2014, 2015
Edulcorantes
** Glucodsido de Steviol en bebidas aromatizadas 2014
Rojo sudan
** En aceite de palma 2006
** En especias 2007
Benzoatos
** En bebidas 2009, 2010
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“ 3. Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid

ELADIA FRANCO VARGAS
Madrid 16 de junio de 2016
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