Aditivos y pescado

Aditivos en alimentos (uso y abuso)
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"... By maintaining a fresh looking red colour of
the meat or fishs, the use of carbon monoxide
could mask spoilage (a particular risk in
relation tot the presence of histamine in fish)”
and mislead the consumer as to the freshness
of the product...”
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Sal, azucares,
antioxidantes E-
300, E-301 y E-330
(ascorbatos y
citratos)

Resultat

Nitrats
Nitrits (E-249, E-250)

< 2,00 mg/kg

184 + 20 mg NaNO2/kq

Vermell 2G (E-128)

Vermell Allura AC (E-129)
Vermell cotxinilla A (E-124)

* Tractament amb CQ
Histamina

"™ EN CURS ** mg/kg
** EN CURS ** mg/kg
" EN CURS ** mg/kg
** EN CURS ™

" EN CURS *" mg/kg




Nitratos/nitritos: cOmo actuan

Aditivos con funcidon antioxidante y colorante

nitratos €7 - nitritos €7 ~>- funcién

Nitritos:

— Se unen a la mioglobina muscular para dar un color
rojo caracteristico (nitrosilMb)

— evitan o retardan el enranciamiento de la grasa y
otras alteraciones del aroma causadas por el oxigeno

/¥




Nitratos/nitritos: cOmo actuan

v'Unioén irreversible

v'Engafo sobre el grado de frescura del
producto: no hay cambio de color, no hay
cambio de olor

v'Riesgo indirecto: generaciéon histamina
(enmascara el deterioro)

Reg. 1333/08, aditivos alimentarios

v Nitratos: no autorizados en productos de la pesca
(excepto arenque y espadin escabechados)

v'Nitritos: no autorizados en productos de la pesca /=




Resultados analisis lomos atun

PRODUCTE INGREDIENTS DECLARATS RESULTAT ANALITICA
llom tonyina descongelat Antioxidants E300, E301, E330, sal, Nitrats < 2,00 mg/kg
suere Nitrits 184 +/- 20 mg/kg
CO Sense evidencies
Histamina <10,0 mg/kg
llom tonyina descongelat Sal, dextrosa, E331, E330, E300 Nitrats 29,9 +/- 2,9 mg/kg
Nitrits 56 +/- 6 mg/kg
llom tonyina descongelat E330, E331, Sal Nitrats 25,9 mg/kg
Nitrits 0,4 mg NO/kg
CcoO Sense Evidéncies
Histamina n=1 < 10,0 mg/kg
llom tonyina descongelat E331, E301 Nitrats 36,6 mg/kg
Nitrits 1,23 mg/kg
(6{0) SE
Histamina <10mg/kg
llom tonyina descongelat E301, E331 Nitrats 53mg/kg
Nitrits <0.2mg/kg
(6{0) SE
Histamina <10mg/kg
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Nombre cientifico:  THUNNUS HLBHCHRE
Nombre comercial: [ATUN | (YELLNUFIN)

Origen: FAL 34 ATLANTICO CENTRO-ESTE
Frescura: ) PESQ I
!Eategoria R, B.CDF
 Presentacion: \EX]’RH[: \ WU

Forma de obtenciép

‘_EXTRﬂCTUS S VEGETALES
'(POLVO DE ZANRHORIR, AL ROLAAPID).
SAL ESPECIRS NATURALES, h."UCAR,
ANTIOXIDANTE (E-301

CONSERVANTES:

envasado 49012010

Consumir pret. 76 412010 Peso neto:

antes de:

FRNTENER ENTRE 3,9“[“(9

0° Y 5°6rados




Qué son los extractos vegetales?

* o

Fuente importante de nitratos
(apio, rabano, espinacas, ...)

De manera natural: 4000-5000 mg/kg nitratos
fermentacion

Extracto de rabano: 1500 mg/kg nitritos / 2450 mg/kg nitratos

extractos etales




Posicionamiento AECOSAN

(marzo 2015)

~ Aprobada en Comision
Institucional

...Por lo tanto, este tipo de extractos no estaria
autorizado para su uso en pescado. En el caso de
existir interés en el mismo, debera procederse a
presentar una solicitud, tanto de autorizacion de
uso como de modificacion de las especificaciones
establecidas para estos dos aditivos.

http://www.aesan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/segur
idad_alimentaria/interpretaciones/quimicas/extractos_vegetales.pdf / I



Aroma natural




A debate...

Un lomo de atun al que se inyecta una mezcla de aditivos
autorizados i/o ingredientes (E300, E301, E331, sal,
azucar...) puede considerarse un producto transformado?

s no
N v
Se pueden anadir aromas 'y S6lo se podrian afiadir los
cualquiera de los aditivos aditivos autorizados en
autorizados en productos de la productos de la pesca no
pesca elaborados (el extracto elaborados

de romero, por ejemplo) /+



Pescado no elaboradd@® ™

E No.
E 300
E 301
E 302

E 330
E 331
E 332

E 333

Reglamento 1333/2008

Additive name
Ascorbic acid

Sodium ascorbate

Calcium ascorbate

Citric acid

Sodium citrates

Potassium citrates

Calcium citrates

e

Maximum limit, restrictions / exceptions
quantum satis
quantum satis

quantum satis

quantum satis
quantum satis

quantum satis

quantum satis

/+



Reg. 853/2004 R
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Productos de la pesca transformados: T
productos transformados resultantes de -—
la transformacion de productos de la

pesca o de la nueva transformacion de

dichos productos transformados

Reg. 852/2004

| Transformacion: cualquier accion que
| altere sustancialmente el producto
j inicial, incluido el tratamiento termico, el
' ahumado, el curado, la maduracion, el
secado, el marinado, la extraccion, la

extrusion o una combinacion de estos
procedimientos




E IGUALDAD de conmsma,
s Lricac simanians y Autrcion

ﬁi | v aecosan
DE ESPANA  DE SANIDAD, SERVICIOS SOCIALES pcencia sepaiols

..."No se puede considerar gue los productos de la pesca, a los
gue solo se hayan anadido aditivos alimentarios autorizados
por la legislacion pertinente para pescado fresco, sean un
producto transformado”.... (2011)

...“Los productos de la pesca obtenidos por inmersion de
mezclas de citratos (E-330 y E-331) o fosfatos (E-338-E452)
con E-500 y E-501 o cualquier otra mezcla de aditivos
autorizados para este fin, se podrian considerar productos
elaborados ya que este tratamiento puede ir mas alla de una
accion puramente mecanica conllevando asi un cambio
sustancial en la estructura de las proteinas y, por tanto, de la
textura del producto”.... (2013)



IHI Generalitat de Catalunya
ALY gencat.cat

Agencia de Salut Publica de Catalunya (ASPCAT)

“...No nos es posible determinar si se trata de un producto
transformado o no, ya que no disponemos de los datos del proceso
de elaboracion.

La Decision 2010/678/UE, de 5 de noviembre, relativa a la ayuda
financiera de la UE para el programa de seguimiento coordinado
de la prevalencia de Li/steria monocyftogenes en determinados
alimentos...., define como a “pescado marinado” el “pescado
curado en sal y azucar sin ser sometido a tratamiento termico”.

Considerando que en la composicion del lomo de atun figuran la
sal y el azucar, el producto podria ser incluido en la definicion de
pescado marinado (producto transformado) siempre y cuando su

proceso de elaboracion incluya una fase de curado, sin tratamiento
térmico.
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Declaracion de ingredientes: Pescado, aqua, aroma,
corrector de acidez E331, sal (alergenos pescado)




ﬁngredientes: Bacalao (pescado))
agua, sal, antioxidante (E330),
Estabilizantes (E331y E332) y
substancias aromatizantes.
No contiene alergenos

\ aparte del propio pescado  /




3:.’- —) olora...?

—) efecto nitrificante para fijar
el color...?

=) fosfatos y/o carbonatos
justificados como soporte al
aroma...?

~ " algln hidrocoloide que de
u;, - una pizca de viscosidad
para que el agua inyectada
no rezume...?

=) combinacion de lactatos y/o
acetatos para alargar la
vida atil...?

Corinnard © @ @
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