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Informe

Objetivo comercial
Comercializar el tomillo.f'Ihymus vulgaris) como antiséptico
Comercializar el romero (Rossmarinus officinalis) como antioxidante

Investigación de usos del tomillo y rOIuero
A través de investigaciones en las páginas web se puede concluir que el aceite
de tornillo es usado en:

a) Perfumería: Da fragancias a jabones y detergentes
b) Saborizantes : Para industrias de procesamiento de comidas

Sus usos son para dar sabor en la industria de alimentos:
l . Carne, productos de carne
2. Sopas
3. Condimentos
4. Salsas para carnes

Los antioxidantes tienen por objetivo prevenir el enranciarniento en grasas y
aceites.
Se pueden usar en:

1. Salames
2. Productos derivados del ave
3. Carne procesada
4. Comidas preparadas congeladas o refrigeradas
5. Snacks
6. Bases de sopas
7. Salsas
8. Aceite para cocinar



Antioxidantes naturales son el romero, toferecol ; Sintéticos son BHA, BHT,
TBHQ.

Dirección páginas web:
l. www.crop.cri.nzIpsp/broadshe/tbyme.htm
2. W\\'W•kemin.com/food-ingredients/syntbetic-antioxidants.shtml
3. www.culinarycafe.com/SpicesHerbs/Thyrne.html
4. www.ifis.orglhottopics/nstBntiox.html

Objetivo de la investigación
A. Conocer las limitaciones en las legislaciones europeas y norteamericanas
para el uso de perseverantes y antioxidantes en la industria alimenticia.
B. Conocer los usos de antioxidantes y perseverantes naturales o sintéticos en
la industria alimenticia.

A. Conocer las limitaciones en las legislaciones europeas y
norteamericanas para el uso de perseverantes y antioxidantes en la
industria alimenticia.

El reglamento sanitario chileno se rige por los límites impuestos por el Codees
Alimentarius.

Unión Europea
En relación a los antioxidantes, su legislación puede encontrarse en el
documento 300L0045, documento 376L0769. La información puede
encontrarse en las siguientes direcciones:
http://europa.eu.iot/eur-lex/es/dat/2000/es300L0045.html
http://europa.eu.int/eu r-
lex/es/consleglpdfI1995/es 1995L0002 do OOl.pdf
http://europa.eu.int/eur-
lexles/consleg/pdfl1996/es 1995L0077 do OOl.pdf
http://europa.eu.iotleur-lexles/lifldat/1970/es370L0524.html
http://europa.eu.iot/eur-lex/es/lif/datl1992/es392R1587.html
http://europs.eu.intleur-lex/es/lif/dst/1992/es392RI145.html
http://europa.eu.iot/eur-
lex/es/consleglpdf/1993/es 1993LOOIO do OOl.pdf
http://europa.eu.iot/eur-
lex/es/coosleglpdf/1970/es 1970L0524 so 001.pdf
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Legislación en USA
Se recurrió a la legislación de la FDA. En el código de este organismo
puede encontrarse informaci ón en la parte 172 que dice relación con
aditivos a los alimentos de consumo humano. La subparte 172.11 O~

172.115, 172.185, 172.190 informan sobre los antioxidantes sintéticos. En
la ley 182.129 se encuentra un detalle en cómo se clasifican las sustancias.
La direcciones son:
htíp:/Iw'Wl'l.fda.gov

B. Conocer los usos de antioxidantes y perseverantes naturales o
sintéticos en la industria alimenticia.

Determinación del universo

Se determinó investigar los siguientes productos:
a) Chocolate
b) Aceites, margarinas
e) Mayonesa, mostaza, salsas
d) Productos lácteos
e) Sopas
f) Papas fritas
g) Salsas

Empresas sele(A;ionadas
El universo se compone de 27 empresas del rubro divididas como:

a) Sopas
l. Lucchettí
2. Maggi (Nestlé)
3. Ipal

b) Aceites Comestibles
l . Lucchetti
2. Unilever Bestfoods
3. Grasco
4. Watts



e) Mayonesa
l. Unilever Bestfoods
2. Productos Polo

d) Productos Lácteos
l. Soprole
2. Los Fundos
3. Colun
4. Parmalat
5. Quillayes
6. Chevrita
7. Nestlé

e) Papas Fritas
l. Evercrisp
2. Effects Chile
3. Envasadora Peters

t) Salsas
1. Comercial Tasty
2. Productos Stein

g) Chocolates
1. Arcar
2. Costa
3. Ambrosoli
4. Calaf
5. Bombones Varsovienne
6. Bozzo
7. Chocolates Providencia
8. Chocolates Enrilo
9. Ineo Alimentos
lO.McKay



Muestra
Se contactaron 13 empresas

a) Sopas
l. Lucchetti
2. Maggi (Nestlé)
3. Ipal

b) Aceites Comestibles
1.Lucchetti
2.Unilever Bestfoods
3.Watt's

e) Mayonesa
l. Unilever Bestfoods
2.Productos Polo

d) Productos Lácteos
l. Soprole
2. Colun
3. Quillayes
4. NestIé

e ) Papas Fritas
1.Evercrisp

t) Chocolates
l. Arcor
2. Costa
3. Ambrosoli
4.Calaf
5. McKay



Se enviaron encuestas por maiI:
l. Lucchetti
2. Ipal
3. NestIé
4. Unilever Bestfoods
5. Costa
6. Watt's
7. Evercrisp

La empresas que no se les envió la encuesta responde a los siguientes motivos:
l. Polo: El gerente salía de viaje por un período de tres semanas. Empresa

pequeña, no podría haberla contestado otra persona.
2. Soprole: Las mantequillas son elaboradas por Warts o Unilever.
3. Colun: Se conversó, no usa antioxidantes.
4. QuilIayes: Se llamó varias veces al encargado sin haberlo podido

ubicar.
5. Calaf: Dificil de ubicar.

De las 7 encuestas enviadas, 3 fueron contestadas, Lucchetti, Costa y Watts.
Evercrisp y Unilever fueron contestadas por teléfono. A la jefe de laboratorio
de IpaI no se le pudo ubicar para que respondiera la encuesta. Nestlé, desde su
planta en San Fernando, prometió enviarla, sin embargo hasta la fecha no ha
ocurrido.

Encuestas

La encuesta constestada en forma más completa es la de Costa. Ellos son los
únicos que se refieren al uso de perseverantes, ya que éstos son necesarios en
las coberturas de chocolates.
Se solicitó enviar a Arcar la encuesta, pero lajefe de desarrollo me indicó que
los antioxidantes y perseverantes venían en las materias primas. Por lo tanto ,
se conversó con ella por teléfono.
Las encuestas se devolvieron por e-mail, excepto Unilever y Evercrisp, con
los cuales se realizó por teléfono, debido a problemas de tiempo.



Conc1usione,s

A través de las encuestas se puede concluir que los antioxidantes vienen
incorporados en las materias primas, de acuerdo a especificaciones de la
empresa. Los proveedores que incorporan los antioxidantes son empresas
como Cramer, Me Komick, Molipack y Gründorf Los precios en los
departamentos de desarrollo no los conocen bien.
La decisión de usar 000 u otro antioxidante sintético viene dada por la
recomendación del propio proveedor. El antioxidante puede venir en polvo en
líquido.
El objetivo de incorporar agentes antioxidantes en las materias primar es para
extender la duración del producto. Aquellos que no trabajan con antioxidantes,
tiene un período de duración más breve. Esto ocurre, por ejemplo con la marca
COLUN.
No se está familiarizado con antioxidantes naturales, debido que no existen
problemas con la legislación.
Los preservantes también se utilizan para extender el período de duración de
los productos. Lo más utilizado es el ácido ascórbico y el ácido benzoico. Los
precios fluctúan entre $ 800 Y$ 1.000 el kilo.
Japón es un país que no acepta trabajar con agentes sintéticos como
perseverantes, según la encuesta contestada por Costa.

Recomendaciones

En la industria de alimentos no existe real interés en trabaj ar con agentes
naturales, debido a que no existen problemas de legislación. Los productos
para extender el período de duración vienen incorporados en la materia prima.
Por lo tanto, sería interesante investigar con los proveedores de materias
primas, quienes el interés sería ante un menor costo.
Existen posibilidades de mayor investigación en antioxidantes con la planta de
Nestlé de San Fernando para la elaboración de alimentos infantiles. También,
es interesante revisar la necesidad de exportaciones hacia Japón de productos
que requieren preservantes, como ocurre con Costa.



Encuesta



LINEA DE PUNTOS- ENTREVISTA EN PROFUNDIDAD A EMPRESA DE
ALIMENTOS
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Productos que trabajan y requieren de antioxidantes

Usos de antioxidantes en la industria alimenticia.
o En qué productos se usa , para qué

Antioxidantes que se usan en la industria alimenticia
o Especificar naturales o sintéticos
o (BHT, BHA son sintéticos, Tocoferol?)

Modo de compra de antioxidantes
o En polvo , etc
o Por gramos, kilos
o Envase: Saco, botellas
o Cantidad que compra

En el caso de empresas elaboradoras de productos para otras empresas
o ¿Usan las mismas materias primas para todas las marcas?
o Si es no, ¿cómo, quién decide la formulación?

Rango de precios de antioxidantes
o Nacionales
o Importados

Factores determinantes para elegir un antioxidante
o Calidad. Especificar
o Precio. Especificar si existe un rango
o Laboratorio. Especificar
o Servicio. Especificar
o Otros. Especificar

Laboratorios especializados en antioxidantes
o Nombres
o Imagen de cada uno

Volúmenes de compra en relación al costo del producto

Romero o Rossmarinus oficinalis
o Conocimiento como antioxidante
o Uso
o Ofrecimientos
o Opinión
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Productos que trabajan y requieren de antisépticos

Usos de antisépticos en la industria alimenticia
o En qué productos se usa , para qué

Antisépticos que se usan en la industria alimenticia
o Especificar naturales o sintéticos

Factores determinante para elegir un antiséptico
o Calidad. Especificar
o Precio. Especificar si existe un rango
o Laboratorio. Especificar
o Servicio. Especificar
o Otros. Especificar

Laboratorios especializados en antisépticos
o Nombres
o Imagen de cada uno

Modo de compra de antisépticos
o En polvo, etc
o Por gramos, kilos
o Envase: Saco, botellas
o Cantidad que compra

En el caso de empresas elaboradoras de productos para otras empresas
o ¿Usan las mismas materias primas para todas las marcas?
o Si es no, ¿cómo, quién decide la formulación?

Rango de precios de antisépticos
o Nacionales
o Importados

Volúmenes de compra en relación al costo del producto

Tomillo o Thymus vulgaris
o Conocimiento como antioxidante
o Uso
o Ofrecimientos
o Opinión

Límites por legislación chilena, latinoamericanca, europea.



RESULTADO DE LAS ENTREVISTAS REALIZADAS

ARCOR

Se conversó con la Sra. Rosa Reveco , jefe de laboratorio
La empresa utiliza muy poco antioxidante. Ella piensa que se utiliza más en la fruta y los
vegetales.
En el caso de los chocolates, el antioxidante viene incorporado en la manteca, que es uno de
los ingredientes con que se produce el chocolate.
Para aceptar ellos un antioxidante, éste debe cumplir con la reglamentación vigente del
FDA o Comunidad Económica Europea Solicitan una certificación del producto respecto a
su pureza. Es decir, una ficha técnica. .
Los productos deben tener un registro.

SOPROLE

Se conversó con el Sr. Pedro Kellner. Soprole también es propietaria de Dos Alamos.
La mantequilla es producida por Watt's y Unilever, por lo que ellos no trabajan
directamente con antioxidantes.

NESTLE

Les interesa mucho el tema, ya que los alimentos infantiles no pueden llevar antioxidantes
sintéticos, no está permitido, solo naturales.
Se conversó con el Sr. Fernando Arcos, jefe de laboratorio de la planta de San Fernando.
Le interesa ver el tema del costo.
Se recomienda entrevistarse con él directamente para analizar una posibilidad de
comercialización real.
Teléfono: 72 712083
Estando muy interesado en la propuesta, no alcanza a contestar encuesta.

COLUN

No utilizan antioxidantes para la elaboración de la mantequilla. Esto hace que la duración
sea de tres a cuatro meses, mientras que con antioxidantes dura más de seis meses .
Comercializan dos tipos de mantequilla, una proveniente del suero, la cual se distribuye en
el sur y tiene una duración de tres meses. La otra tiene una duración de cuatro meses .
Lo único que agregan es un colorante, anato , para que se vea más amarilla.
Se conversó con el Sr. Gustavo Berlien



Evercrisp

Los antioxidantes vienen en aceites (TQBH), y e) resto viene en las materias primas (BHT)
incluidas.
Las materias primas vienen 70% importadas desde diferentes países.
Los saborizantes donde vienen antioxidante incorporado son comprados en el país a
Cramer y Me Cormiek Según las especificaciones, ellos incorporan el antioxidante.
No trabajan directamente con antioxidantes.

Unilever

Trabajan con antioxidantes para la manteca y Jos aceites.
En la manteca se utiliza TBC en soluciones. El trabajar con soluciones, hace más fácil
incorporar los solventes. Por lo tanto los antioxidantes se trabajan en forma líquida.
Para los aceites ocupan BHQ, BHA Yprolicalato.
Los laboratorios que venden los antioxidantes son Molipack, Gründorf
No sabe de precios, porque lo maneja el departamento de adquisiciones.
Sabe que existen antioxidantes naturales, pero no son necesarios para ella
Respecto a los preservantes, utilizan Sorbato de Potasio para la margarina. Este también es
sintético y se diluye el polvo.

Lucchetti

Utilizan como antioxidantes BHT, BHQ, TBC. El tipo de antioxidante a utilizar se
determina según las sugerencias de los proveedores. En general, se combinan, logrando
una mejor sinergia. En este caso, los antioxidantes tampoco se compran directamente, ya
que vienen incorporados en las materias primas. Es importante que tengan estabilidad,
buena homogenización y sea de fácil dosificación

Watt's

Yaque la materia prima es fruta se usan antioxidantes. Los antioxidantes que se usan son
ácido ascórbico.
No utilizan perseverantes.

Carozzi

Esta encuesta fue la que entregó mejor información. La contestó el Sr. Rodrigo
Hernández, ingeniero en desarrollo.
Los ant ioxidantes que utilizan son el BHT, BHA, TBC. Los antioxidantes vienen
incorporados en la materia prima. El objetivo de Carozzi, es que esta materia prima asegure
su calidad en el período especificado de vida útil. La materia prima se compra en sacos
dentro de ésta viene el antioxidante.
La calidad del antioxidante se determina según el costo dedosis menor para un índice de
peróxido límite en el tiempo.



Los antisépticos los utiliza para coberturas de chocolates para productos que cubre de
mayor humedad que la cobertura, para líquidos y jarabes que se utilizan como rellenos de
chocolates y galletas. Los antisépticos que utilizan son sintéticos llamados sorbato de
potasio, benzoato de sodio y propinato de calcio.
Las ventajas que cree tener el perseverante sintético es su costo vs efectividad y el tiempo
de almacenamiento que viene en forma de sal. Lo importante en el perseverantees la
efectividad del producto. Se compra en sacos de 25 kilos. Japón no permite el uso de ácido
sórbico ni de ácido benzoico. En este caso se baja la fecha de vencimiento del producto, ya
que se elimina la utilización de perseverante sintético, y no existen en el mercado
alternativas naturales.
Los precios de los perseverantes fluctúan entre los $ 800 a $ 1.000 en el propionato de
calcio y benzoato de sodio, y entre $ 2.500 a $ 3.000 para el sorbato de potasio. Los
productos importadosson un 10% inferiores a los nacionales.

Los límites por legislación se pueden encontrar en el Reglamento Sanitario de Jos alimentos
artículo 143 para antioxidantes y artículo 154 para perseverantes.



COSTA

LINEA DE PUNTOS - ENTREVISTA EN PROFUNDIDAD A EMPRESA DE ALIMENTOS

1 Parte

l . Productos que trabajan y requieren de antioxidantes

Lípidos.

2. Usos de antioxidantes en la industria alimenticia. En qué productos se usa, para qué

En aceites y materias grasas (manteca), para retardar el
enranciamiento (autooxidación) de la grasa.

3. Antioxidantes que se usan en la industria alimenticia
• Especificar naturales (Tocoferol, romero) o sintéticos (BHT, BHA, TBHQ)

Acido Ascórbico, BHT, BHA, TBHQ.

• Ventajas y desventajas de los antioxidantes que usa, respecto a los naturales si usa
sintético o sintético si usa natural.

Nosotros como productores de alimentos de consumo
final solo nos interesa que nuestra materia prima
asegure su calidad en el período especificado de vida
útil, por lo tanto la elección del antioxidante es una
opción tomada por el proveedor.

• Por qué utiliza ese antioxidante y no otro. (Ejemplo: Utiliza BHT Yno BHA)

Nuestros proveedores habituales de manteca utilizan
BHT, por esta razón solicitamos a nuevos proveedores
de esta materia prima la utilización de éste
antioxidante para que la rotulación vigente del producto
terminado no deba cambiarse (se declara el tipo de
antioxidante).

4. Modo de compra de antioxidantes
o En polvo, etc.
o Por gramos, kilos
o Envase: Saco, botellas



o Cantidad que compra

5. En el caso de empresas elaboradoras de productos paraotras empresas
o ¿Usan las mismas materías primas para todas las marcas?

Si.

o Si es no, ¿cómo, quién decide la formulaci ón?

6. Rango de precios deantioxidantes
o Nacionales.
o Importados

7. Factores determinantes para elegir un antioxidante
o Calidad. Costo dosis menor, para un índice de peróxido

límite en el tiempo
o Precio. Especificar si existe un rango
o Laboratorio. Especificar
o Servicio. Especificar
o Otros. Especificar

8. Laboratorios especializados en antioxidantes
o Nombres
o Imagen de cada uno (servicio, precio, calidad, otros).

9. Romero o Rossmarinus ofícinalis

o Conocimiento como antioxidante
Evita autooxidaci6n de las grasas, debido a las
sustancias fenólicas presentes en sus tejidos
vegetales.

o Uso: Evita autooxidación de las grasas
o Ofrecimientos
o Opinión

10. Comentarios adicionales

11 Parte

]. Productos que trabajan y requieren de antisépticos

• Productos tales como coberturas de chocolate que
cubren productos (bizcochos y galletas) de mayor humedad
que la cobertura.

• Líquidos/-Jarabes que sirven como humectantes o rellenos
de productos terminados.



2. Usos de antisépticos en la industria alimenticia
o En qué productos se usa, para qué

Idem anterior

3. Antisépticos que se usan en la industria alimenticia

o Especificar naturales o sintéticos

Sintéticos: Sorbato de Potasio, Ben%oato de Sodio,
Propionato de Calcio

• Ventajas y desventajas de los antisépticos que usa, respecto a los
naturales si usa sintético o sintético si usa natural.

Desconozco las vent~jas y desventajas de ambos, pero
creo que los preservanles sintéticos, tienen un costo
dosis vs efectividad más barato que un preservante
natural, además que el tiempo de almacenamiento de
un preservante sintético (en su forma de sal) es mayor
que el tiempo de almacenamiento de un preservante
natural

• Por qué utiliza ese antiséptico y no otro.

Cada preservante tiene una función en particular, por
ejemplo el sorbato dé potasio tiene una acción
tungicida, el benzoato del sodio actúa sobre los bongos
y levaduras principalmente.

4. Factores determinante para elegir un antiséptico
o Calidad.

Es importante la efectividad del producto.
o Precio.

Más que un rango existe una relación en el costo
dosis del preservante con respecto a su efectividad
sobre las sustancias microbianas.

o Laboratorio. Especificar
o Servicio. Especificar
o Otros. Especificar

5. Laboratorios especializados en antisépticos
o Nombres
o Imagen de cada uno(servicio, precio, calidad, otros ).

6. Modo de compra de antisépticos



o En polvo, por kilos, en saco de 25 Kg.
En polvo, en sacos de 25 Kg.

7. En el caso de empresas elaboradoras de productos para otras empresas
o ¿Usan las mismas materias primas para todas las marcas?

Si, solo en el ~so particular de algunos clientes
como Japón que no permiten presencia de ácido
sórbico y ácido benzoico en el producto final.

o Si es no, ¿cómo, quién decide la formulación?

En el caso particular de este cliente se bajó la fecha
de vencimiento del producto, eliminando el
preservante. Para estos casos seria interesante evaluar
una alternativa natural.

8. Rango de precios de antisépticos

o Sorbato de Potasio: $250()..$3000
o Propionato de Calcio: $800-$1000
o Benzoato de Sodio: $800-$1000
Generalmente Jos .,roductos importados son un 100!c> más
baratos por que se traen por importación directa.

9. Tomillo o Thymus vulgaris

o Conocimiento como antioxidante. Ninguno
o Uso
o Ofrecimientos. No ha habido ofrecimientos comD industria

alimentaria.
o Opinión

10 Límites por legislación chilena, latinoamericana, europea.

Ver artículo 143 (antioxidantes) y artículo 154
(preservantes) del Reglamento Sanitario de los
alimentos. Para antioxidantes naturales el R.S.A. define
su uso según Buenas Prácticas de Fabricación.
Generalmente el reglamento sanitario chileno se rige
por los límites impuestos por el Codex AlimentariUs, lo
que hace que nuestros productos sean exportables a
todo el mundo, ya que los límites que ocupamos son los
mismos que se utilizan a nivel mundial.



11 . Comentarios adicionales

Creo que sería interesante conocer alternativas naturales
(caso de los preservantes, principalmente), ya que no tienen
restricciones con respecto a su dosificación, por lo tanto se
podría obtener una mayor eficiencia en el ataque a la
contaminación externa, además de extender la shelf lite.
Obviamente esta alternativa debe ser analizada 51 es
económicamente interesante, ya que en definitiva quién
manda en la definición de las materias primas para un
producto son los márgenes que se pueden obtener de éste.



LUCCHETTI
:

LINEA DE PUNTOS- ENTREVISTA EN PROFUNDIDAD A EMPRESA DE
ALIMENTOS

l. Productos que trabajan y requieren de antioxidantes

Materi.s grasas en general .(origen animal y vegetal) y productos
cámeos deshidratados.

2. Usos de antioxidantes en la industria alimenticia.
o En qué productos se usa , para qué

Evitar procesos oxidativos. Mantener y asegurar la estabilidad del
producto a traves del tiempo o hasta que se cumpla su vida útil.

3.Antioxidantes que se usan en la industria alimenticia
• Especificar naturales (Tocoferol, romero) o sintéticos(BHT, BHA, TBHQ)

Solo sintéticos: BHT, BHA, TBHQ.

• Ventajas y desventajas de los antioxidantes que usa, respecto a los naturales si usa
sintético o sintético si usa natural.

Desventaja: a vista de los consumidores nuestros productos
tienen "aditivos quimicos" por lo que comercialmente
estarían en desventaja frente a otro que destaque su
naturalidad. Especialmente ahora que la tendencia es a lo
natural.

• Por qué utiliza ese antioxidante y no otro. (Ejemplo: Utiliza BHT Yno BHA)
Se siguen las sugerencias de los proveedores de materias

grasas y prod. Cameos y en general se usan en combinación para
lograr una mayor slnergía.

4.Modo de compra de antioxidantes

No se compran directamente ya que las materias primas los traen incorporados.



o En polvo, etc
o Por gramos, kilos
o Envase: Saco, botellas
o Cantidad que compra

5. En el caso de empresas elaboradoras de productos para otras empresas
o ¿Usan las mismas materias primas para todas las marcas?

o Si es no, ¿cómo, quién decide la formulación?

Modo de compra de antioxidantes
6. Rango de precios de antioxidantes

o Nacionales

o Importados

7. Factores determinantes para elegir un antioxidante

o Calidad. Especificar : Estabilidad , fácil dosificación , buena
homogenei~ción.

o Precio. Especificar si existe un rango

o Laboratorio. Especificar

o Servicio. Especificar: Técnico

o Otros. Especificar

8. Laboratorios especializados en antioxidantes

o Nombres : Desconozco si existe alguno.

o Imagen de cada uno (servicio, precio, calidad, otros).

9. Romero o Rossmarinus oficinalis

o Conocimiento como antioxidante : No

o Uso : Lo desconozco.

o Ofrecimientos : 11111



o Opinión : Sería interesante conocer sus cualidades
como antioxidante.

10. Comentarios adicionales

1. Productos que trabajan y requieren de antisépticos

2. Usos de antisépticos en la industria alimenticia
o En qué productos se usa , para qué

3. Antisépticos que se usan en la industria alimenticia

o Especificar naturales o sintéticos

• Ventajas y desventajas de Jos antisépticos que usa, respecto a los
naturales si usa sintético o sintético si usa natural.

• Por qué utiliza ese ant iséptico y no otro.

4. Factores determinante para elegir un antiséptico
o Calidad. Especificar

o Precio. Especificar si existe un rango

o Laboratorio. Especificar

o Servicio. Especificar

o Otros. Especificar

5. Laboratorios especializados en antisépticos
o Nombres

o Imagen de cada uno(servicio, precio, calidad, otros ).

6. Modo de compra de antisépticos
o En polvo, etc
o Por gramos , kilos
o Envase: Saco , botellas
o Cantidad que compra



7. En el caso de empresas elaboradoras de productos para otras empresas
o ¿Usan las mismas materias primas para todas las marcas?

o Si es no, ¿cómo, quién decide la formulaci ón?

8. Rango de precios de antisépticos
o Nacionales
o Importados

9. TomiJIo o Thymus vulgaris
o Conocimiento
o
o Uso

o Ofrecimientos

o Opinión

10 Límites por legislación chilena, latinoamericanca, europea.

11 . Comentarios adicionales



WQ- ft's
LINEA DE PUNTOS- ENTREVISTA EN PROFUNDIDAD A EMPRESA DE
ALIMENTOS

l. Productos que trabajan y requieren de antioxidantes

Nuestra materia prima es fruta, por lo tanto se requiere de
agentes antioxidantes.

2. Usos de antioxidantes en la industria alimenticia.
o En qué productos se usa , para qué

Principalmente para evitar coloraciones pardas en nuestros productos.

3.Antioxidantes que se usan en la industria alimenticia
o Especificar naturales (BHT, BHA, Tocoferol ) o sintéticos

Natural : Acido ascórbico usado por nosotros.

4. Modo de compra de antioxidantes
o En polvo, etc
o Por gramos, kilos
o Envase: Saco, botellas
o Cantidad que compra

En polvo, sacos.

En sacos por Kilos.

5. En el caso de empresas elaboradoras de productos para otras empresas
o ¿Usan las mismas materias primas para todas las marcas?

No es el caso.

o Si es no, ¿cómo, quién decide la formulac ión?

6. Rango de precios de antioxidantes
o Nacionales

o Importados

7. Factores determinantes para elegir un antioxidante
• Calidad. Especificar



Cumpla especificación vigente, cumpla nuestros objetivos y sea
económico.

o Precio. Especificar si existe un rango

o Laboratorio. Especificar

o Servicio. Especificar

o Otros . Especificar

8. Laboratorios especializados en antioxidantes
• Nombres

Industria química, especialista en aditivos permitidos para uso
alimentario. Existen varios y estan en las paginas blancas y
amarillas

o Imagen de cada uno (servicio, precio, calidad, otros).

9. Romero o Rossmarinus oficinalis
o Conocimiento como antioxidante

o Uso

o Ofrecimientos

o Opinión

No utilizado por nosostros
10. Comentarios adicionales

l . Productos que trabajan y requieren de antisépticos
Watt's no utiliza antisepticos en sus procesos

2. Usos de antisépticos en la industria alimenticia
o En qué productos se usa , para qué

3. Antisépticos que se usan en la industria alimenticia
o Especificar naturales o sintéticos



4. Factores determinante para elegir un antiséptico
o Calidad. Especificar
o Precio. Especificar si existe un rango
o Laboratorio. Especificar
o Servicio. Especificar
o Otros. Especificar

5. Laboratorios especializados enantisépticos
o Nombres
o Imagen de cada uno(servicio, precio, calidad, otros).

6. Modo de compra de antisépticos
o En polvo, etc
o Por gramos, kilos
o Envase: Saco, botellas
o Cantidad que compra

7. En el caso de empresaselaboradoras de productos para otras empresas
o ¿Usan las mismas materias primas para todas las marcas?
o Si es no, ¿cómo, quién decide la formulación?

8. Rango de precios de antisépticos
o Nacionales
o Importados

9. Tomillo o Thymus vulgaris
o Conocimiento como antioxidante
o Uso
o Ofrecimientos
o Opinión

10 Límites por legislación chilena, latinoamericanca, europea.

J I. Comentarios adicionales
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§ 171.102

pp.tl tl oll ror wl th ln IRO daya tr tho t im e
15 exten de d as províded for In sectlon
409(e )(2) of the Act), a r egulatlon pre­
~erlhlnR tho eondltlons undor whlch
t ho food addtt ívo may he safely uaetl
r í n cludtng . hn t not Itrn í tn d too spe ci ­
Ilcat.Ions a s t o the parti cular Iood or
c lassos o f food In or on whí ch su ch arí ­
111 t.i ve may bo uscd, t.he rnax írnum
qu a n t.í t.y tha t m ay he uscd or pcr­
ml t tcd t o remain in o r on such Ioorl.
r.ho m anner In wht ch sueh addltlve may
he ndcled to or used In or 011 sueh Iood,
and any dlrcetlona or ot.h or lnbo ltng or
pack ag tng r equtrnrnunts tor such addl ­
níve decm ed nocessary hy hlm to assuro
tho safetv of su ch use) , and prior t o the
Iorwardlng of the ardor to the F EDERAL
R F:G r ~T¡':R for publleatlon sha.ll nottry
t.he pc tl tlon er o f sue h orrl or and th e
rcaso ns Inr s uch actlon : or hy a rder
de ny t ho pc t.lt lon. and sh al l n o tify the
pc tf tton cr of such or de r and o f t he r oa ­
so ns Io r s uch a c t.lon .

(h) Thc regulnt.ton shal l descrtbe the
condi tt nn s under whtch t he suhs tan ce
m nv h t: safcly usad ' In R.llY meat prod­
u c t . m ca t food product, or ponltry
produc t su b íoc t to the Federa l M cat, In ­
sp nct.lo n Ac t (F MIA ) (21 U.S.C . GOl el
seq . ) 01' tho Poultry Produets In spcc­
t lon Ac t IPP TA) (21 U.S.C. 451 el seq . i .

(e ) Ir t.ho Co m m iss lo n m' ctetermlllC8
t.ha t. a r!cli t lona l t.lme 18 needod t .( ) s t lldy
nnd In vp.stlgate tho petlt.lon . he shall
hy wr1tt·p.n no ti eo to t he pütltlonr.r e x­
t.ond t hll OO·dny Jlnrlod fllr not moro
t.llan 1no dnYll aftor t.ho fIIln l{ o f the po­
t.1 tlo n .

142 F U 144l19. Ma r . 15, J9T7. R.!l R.mendec! a t 65
ron h li 6.1 . AlI g . 2.';, 20001

§ 171.102 Effec tive date of reJ{ula ti on,

A n"!~u l;\t.I(l n pnhli shcd In a e cordane o
\\"1t h § 171 .I OO(a ) shal1 hceolOo cffce t.lv !"!
l/pon puhli catlo n In tho F E DP.RAL REG­
I !OTER.

~ 171.110 J'rocedure (or ohjeetions ami
hearin~R.

Ohject,lo ns a nd hoarlngs rcla tl ng to
fooll a rlrlitlvo ,·egu lat.ions unrler se c t lo n
409 (e), (d), 0 1' (h ) o f the Act shalJ be
g-ovemert hy part 12 o f t h ls c ha pter.

142 I' H 14491. Mar. 15, 19T7. 0.8 a m l'n d l'd at 42
I"U 15674. Mar'. 22, Iml
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§ 171.130 P rocedure for a m e n d ing and
repealing tolerances or exemption.'1
from tolerances.

(a) Tbo Co m m lss lon or , on h ts own
Inltiatlvo or on the petltlon or any In­
torestod persono pursuan t to part lO of
thls ehapter, may propose the Issuance
o f a rcgula tlon amondíng or repeallng a
regulatlon pertainlng to a food add ít.íve
or grantlng or repoal tng an ex coptton
for such addltive .

(b) Any such petltlon sha ll In c1nde an
asserbton of facta, aupportod by data ,
showlng that new Infonnatlon extste
wí tb respect to tho food addl tlve or
t ha t new u ses have heen devolopect 01'

old uses abandoned, that n ew da ta are
avaílablc as to toxlclt.y of the chem­
leal. or that exportonco wlth thc exl st­
Illg regu lat.íon or oxe rn p t to n m ay [us­
ti fy ItR amcndmnn t or r ep eal . Ne w da ta
shall be Iurn lshcd In t ho Iorrn spectñ ed
In §§171.1 an d 171.100 for subm í t.tt ng p e­
t.1 t.ío ns .

[42 r R IHnl , Mar. 15. 19T7. a s a rnended R.t 42
F R 15674, Mar. 22, 1!lT7J

PART 172-fOOD ADDITIVES PER­
MITIED FOR DIRECT ADDITION TO
FOOD FOR HUMA N CONSUMP­
TION

5ubparf A-Genera l Pro vl slons

Sr~.

172.5 Grnoml provl!llons COl' dll'f'ct roorl url­
dltf ve 8.

Subpart B- Food Pr• • • rval lv••

172.105 Anoxomcr.
172.110 DIlA .
1i2.115 D/l1' .
172.120 Calclum rlt s orlln m B OTA.
172.130 Dehydroacf'LIc: Reld.
172.133 Dlmol;hy) d jearbona t.c .
1i2.135 Ol socllum EDTA .
172.140 gthoxyqu fn .
172.145 IIcpt.ylpnrnbC'n.
· 72.I!iO 4-llycl roxym c l.hy J·2 ,6-r1 j·/c r/ - bu I.y l-

phcnoJ.
172.155 Nat.amy cl n I pfmR.r lc fn l.
, 72.160 POLaR81um nff.ratR. .
:72. 16.0; Quat cnl a ry ammo n l um c h lo r fd<'

comb lnnl. lo n.
172.170 S odlllm nll.r a l.c.
172.175 Sodlllm nl tl'lt{'.
172.177 Sodlum nl t rtt.{' u Bt'd In proceRs l n~

8mokcd c h u b.
172.180 SI.a n n o ll8 c h lorlde .
)72 .185 TnllQ.
172.190 Tllnp.



§ 172.5

172 .IIS0 Lnct .y la tcd ral.Ly aclrl r.RLr.rR of ¡rly c-
1'1'01 Imll prOI>yl rnr. ¡rlyco l.

172.R62 (} lycl1ryl -hu:l .n estora nr rnl.l.y n clr!R.
172 .RM 1'0 Iy¡r lY l:l'rnl r.RI.I'rR o r rn l.Ly l\eldR.
172 .RSfl I'l'opylrno [rlycol mono- 1\",1 dlORLt'rtl

or rl\ l.~ nnrl ratt.y actda.
172 .81i8 I'I'opylroo ¡rlyeol I\lglnaLll .
172.R59 RUCI'ORr rl\ LI.y I\cld r.RLr.rn.
172.860 F I\L Ly aclrls.
172.R61 COl~OIl bu "'.r.r 1111bst .lt.u tr. rrorn coc o­

nut. 0 11. pn lrn k c rno l 0 11. 01' hoLh 01111.
172.R62 Ole i c acld drrlvr.lI rrorn la ll 011 rl\ LLy

IlClrl ll .
172.Rfi:I Snll~ or raLLy uclcls.
172 RIH Sy n l.h nl.lc raLLy nleoholR.
172.RM Sy n Lh c t l c glyccrln produccd hy Lhe

hydl'0l!rn olY818 or carbohvdrates.
172867 OlesLra.
172.868 gthy l ce llu loae .
172870 lIydroxypropyl CP.IIU)Ofll1.
172 .872 Mrthyl nl.hy) ce llu losn.
172.R74 lIydroxypmpy) mcthvlcnl l utcse.
172.876 Cll.~Lo r 011.
172.87R W hILr. m lncrnl 011.
172.RRO Put.ro laf.urn .
172.11112 Sy n Lh oLlc t snpar aff'In l c pr.t rolrll m

hyll rocarbons .
172.11114 () cl or lrss I I!f h l. net.r njr-u m h y dr'o-

carnons.
172.11116 I'r LI'OIl'um "'R.X .
172 RR8 Syn l.hntle pe trrrleurn WI\X .

172.800 )tlcr brnn WI\X .

172.R92 Fooll ~ 1.arch-m (){) lrI cll .

172.1194 M odlrll'd cot.tonscod protlu cba In ­
Lrnc l(' lI rol' hu man co neu rnnt ton .

172 .R!J6 Drterl YlllUl toll .
172.R9R II n k n!"!' y C'ns L ¡rlycan .

A l r rH rJlUTY : 21 U.S.C . :121. 341. :142. :l4fl. 371.
:17!lI' .

S() l J1( r: ~: : 42 ,·'Il 14491 . M n.r . )S. 1tm, un lr- as
o t.hor wtse n oLrd .

ElllTORIAl , Non:: Nomenclubure ehanges 1.0
pa r t, 172 nppear 1\1. 61 FR 14182. Apr. 2. 1996.

Subparf A-General Provlslons

§ 172.1í General prov i!olio lUl for direct
(ood n d ditives.

(a ) Regula t lons prcser1blng con d l­
t lon8 un dnr whlch food addl tlve s u b­
stancc8 may be safely usecl p redl catc
us a gc u ndcr co n dl t lon s of good manu ­
fa c tu r ing' prae tlec. For the purpOl~es o f
t hls par to good manufacturln¡;¡" prae tl ee
!'h a ll he cleflned to 1n<:l udo the fo l ­
\o wlng r es t r1c t.lo ns .

(1) T he C]nant.lty of tho 8uhst.ance
al1lled to food dooa not oxcoed the
a mollnt rcas onably reC]lIlrecl 1,0 accom­
pl lBh It s Int.ended phYRlcal. nutrit.lve.
o r o l.her tm:h n lca l e ffe ct In food.

(2 ) Any Rubst.ance In t e n de d for use In
or on fooe! IR of approprla te fo ocl grade
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and l!l preparnd and handlnd f\.'l a Iood
Ingredlent.

(b) T ho ox latenco of a rogu lar.lon pro­
serlblng sa fo cond ltlona o f URe for n
food addltlve Rhall not bo conatrued to
rn ltovo the us e of the subatanen fr om
cmn pllance wlth any other p rovlslon of
t.he Ae t .

(e) The ox ís tonco o f anv rogulat.Ion
presc rtbl ng Rafe condl tlons of use for a
uut.rtent. subatanco do es not const.l tnt.e
a n ndlng that the substance 15 uscful
or r equ ired as a supplornenf to t he dí et
of humana .

Subparf B-Food Preservaflves

§ 172.1 Olí Anoxomer.

Anoxom or as tdon tí ñnd In t h ís seo­
tlon may he safcly used In accordance
wl th tho followl ng condt ttons:

(a) Anoxorn or IR 1.4-henzcncdloI. 2·
(1.1-l1 lmeth y leth y l) -po ly mer wl t h
dtc thenyl benzone, 4-(1,l -dlmcthyl ­
nthyl)phcnol. 4- m cthoxyphcnoI. 4.4'-(1 ­
methyl ethyllclene)bls(phcnol ) a n d 4-
m eth ylphenol (CAS Reg. No . 00837 ')7-2 )
proparnd hy oondonsar.ton po lvm or-ízn­
t ion of dlvinylbenzcno (111- and p o) wf th
i ert-bu t y lhydroqutnone, ter t -bu tyl­
ph enol, hydroxyan íaote, p-croRol and
4.4'-Iaop r o py l ídencdí pheno l .

(b ) T'he polymcrle ant.toxtdnn c mec es
t .ho followlng Rpoclfl ea tlons:

(1) Pnlymor. noto less than 911 .0 pcr­
cont as determlned by an u l trav íol e t
method entltled " Ul t r a v lo l e t Assay.
" 19R2. whlch 18 Ineorporaterl hy ref­
erence. CopIes are avallahle [rom the
Contor for Food S a fo t y and Appll od Nu ­
t r itlon (H F 8-200). Food and Drug Ad­
mlnistrntlon. 200 C Sto SW.. Wash ­
Ington. DC 20204. or avallahle f(lr In ­
spoctlon at th e Omeo of the Fede ra l
R egl ster. 800 Nort.h Capltol St.rec t .
NW .. Rulte 700. Washington . DC 2040R.

(2) Molecular wclgh t : To t al m ono­
m ers . dlm ers a n d tr1merR hel ow 500 no t
more t h a n ] percnn t as rteterml ned hy a
method entltlad "1.ow Mol ecular
Wcl ght Anoxomer Ann.lysls,' · 1002.
whl eh Is \ncorporated by r c fcre n c e .
Coplos a re avatlahl0 from the Conter
for Food Safct.y and Appll ed Nut.rltl on
(HF8-200). Food and Drug Admlnll~tra­

t io n. 200 C S to SW.. Washing ton. DC
20204. or avallahlc for InRpec tl o n a l, the
Om ee of the Fncleral R n/orI BI.er . 11110



Food ond Drug Admlnlstrotlon, HHS

North Cnpltol Stroot. NW.. ault.o 700.
WnRh ln ll t.on. DC 204OR .

(:1) Phonol c o n to n t : Not 10BR than 3.2
mllllollulvalontlll'ram and not moro
t hnn :I.R mtl ltoqutvslont/grarn I\S de ter­
mtnod lIy a me thod en ttt.led " T o ta l
Phonnl a. " 1982. whf ch Is tncorporatnd
by re ferrmce . Coplos are avaí lahle from
LIH! Cnn t.nr for Foorl ~afcty ami Appll cd
Nu t rt t.í on (HFS-200). Food nnd Drug'
Adm íntatrat ínn. 200 e Sto SW .. Wash ­
Ing ton. DC 20204. 01' avaf labl o for In ­
spc er.ío n at, the Of'Fice of the F edern.l
Re({ls t er. 800 North Cnpl tol S t reo t .
NW.. su lr.o 700. Wa sh íngton. De 20408.

(4 ) H eavy mctala a s load (as Ph), not
m or e t ha n 10 parto" per mllllon . Am ente
(as As) . no t m ore than :l par-ts por mll ­
1I0n . M orcury (as Hg), n o t more t han 1
part, por mllllon .

(e) Anoxomer m a y he sa Icl y uscd as
an an t.ío x td ant, In Iood a toa l evel of not
m o r e than 5.000 part s por m ilita n bascd
nn Ia t. a nd 011 co uten t o f t-hc Ioorl .

[18 FH 18798 . Ap r . 26. 1!lR:!. IL~ n m r-n rled n t, 54
FR 24R!lfi. •Jn nr- 12. 19891

§ 172.110 UIIA.

Thc Inod a d dí ttve RHA (h u tvla tcd hy­
rlrox y a n iso le) alonn 0 1' in c om bí na tf o u
wi th o t.hor antíoxtdants perml tted in
foor l Ior human consumptlon In t.h is
su bpar t. R m ay he sa foly uscd In or on
!'pr:l:i fiel! Iond s . as fOJJ OWR:

(a ) Tll e RHA m ee ts t.he foJl ow ing
s pecl flna t.lon :

Assay rt.ot.a J 1311 A l. 98.5 rx-rc-rmt mtn lmnm .
M/'1Lln~ polnt. 4R oC mtnlmum .

(h) The RHA IR used a lonc 01' In nom­
111 nat.lon wl t h RHT . as an an t ioxidan t
In foods. as folJo ws :

Lim~ations
(lota1BHA

Food and BHD
parts pe><

million

D<!hyd'a l~d poL,lo 5hrcd!: 50
Ad ive dry )"la sl _............ • 1.1)00
Bcvcr3gr.s ;md dc!<scrts ",cparcd lrom dry
mill:~ _........ .•..... ..... ... .... ......•....... ......_ _ 12

Ory bmakl:K1ccrcals 50
Ory dlCcd gL"lLcd Iruil I 32
Ory mixc~ lor l>cvcrngcs nnd dcsscrts ' 90
Emulsion $lab;lizcrs lor sho<lcniog<; 200
Potillo "akc5 .. 50
Pot., lo granulas 10
Swccl pololo f1akcs 50

' BH'" only.

(e ) T o aRsu rc sa fe us e o f th n a ddlt.l vc :
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§ 172.120

(1) Tho 1al>01 of Ilny marknt packugo
of tho Rddltlvc ahl\1I hOl\r. In Euldltlon
to I;ho obhor tnfonnatlon rnqutrod lIy
t.he Act, tho narne of t.he addl ttvo .

( 2 ) Whon tho l\ddl tlve 18 marketcrl In
n sut table carrtor. In addít.lon to rnoc t­
Ing the roqulrement of paragraph (e )( l )
of t.hts snctton. the Iabnl shnl l rt (1(~lnro

tho pcrcontago o f t.h e addltlve In tho
mixture .

(:1) T'he Iabel or labe ltng of dry mtxos
Inr hovoragas and dC88erts shal l bear
adequ a to dtrccttons for URO to provido
thnt bevoragos and dcsscrts prnparcd
from t he dry mtxcs con t a ln n o more
t han 2 part...'l por mllllon RHA .

§ 172.115 UHT.

TIJe food adcll tl ve BHT (hutyla ted hy­
droxvtolu enoj, alone 01' In eomhlnatlon
wlth other an tl oxlda n ts perrní t ted In
th ls sn bpar t. B rnay he safely usod In 0 1'

on specfñ od Io od s , as Iol lows :
(a ) Tho BHT m eets t he Iol low íng

s pecí ñ ca t ton : Assav (t o t a l RHT) 99 po r ­
ce n t ml nlmum .

(h) The BHT Is u sed a lano 01' In com ­
hlnatl on wl th BHA. a s an a n t lo x l rlan t
111 foods . as Io ll o ws :

Lim~...uoos
(Iolal BHA

Food and BHD
parts por

minion

Ochydralcd potato shreds 50
Ory brc klasl ccrcals 50
Emul sion slBbflizcrs 101' shortcnings _........ 200
Por.,lo nakes _................................ 50
Pot., lo grnnulcs 10
Swcelpolalo nakcs _ _.............................. 50

(e) To assure &'l.fe U80 of the adrlltlvo:
( 1) The lahel of a ny markct package

o f t be a rldltive shall hea r. In ad rllt.lo n
to t h e other Infonnat.lon rflqulred by
t he Aet. tilo name o f t he addl t.Ive .

(2) Whcn the addl tl vc 15 m arke t cd In
a sul tahle carrler. In addl tlon to moet­
Ing tll c requ l rem ent of para({raph (e)(1)
o( thl a Bcot lo n. tb e lalJel s ha ll declare
t he p erecntage o f t.he addlt.lve In the
m ix ture .

!l172.120 Cnlcium dirmdium EUTA.

Tlle fo od addl tl ve ('d'l.l<: lu m <l\ sod lu m
EDTA (calolum d h;odlurn e t.hy lc n e ­
cltamlnctetraacct,a t e ) may he Rafely
u!'od In d cslgna t ed foods for t,he pur­
pORea and In Reeordaneo wl t h t.he con d l­
t.lo n!! prc8er1hcd . a s follows:
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~ 172 .177 Socllum nitrite used in proc-
. e:'l ¡o; i n~ "moked chub.

'T'ho Iood addl t lvo sodíum nl t r i te mav
he sar ntv usod tn com btna tton wlth sa l t
(NnGI) 't<l A.ld tn Inhlhlttn(l' tho on t­
¡rr'ow th and toxtn formntlon rrorn Clos­
tridium botulinum typo R tn the eom­
m er cl al proccRs tn ll' of srnokcd chu b In
a ocor da nc o wlth t he foll ow ln g pro­
acrtbod con dí tt ons :

(n ) AH Ilsh In smokf nz eatablt sh­
m ents sha.ll ho c lea n a nd who leso mo
and s h nll be expedí tlously proceased.
pa ckod, and atorcd under adequate san­
It.a r y c o1H1Ittons tn acoordance wlth
R'oocl manu factu rlng prac t tc e.

(h) The hrinlng procedure ts c on­
t.ro lf cd In such a manncr that the
wa t.or phnso portlon of t.IlC edlhlo por­
t.I011 o f t h o nntshod amoknd prorluct haa
n sal t (Na CI) con t en t of not 108B t h a n
:1 .5 pc rcont. , I\ S moasured in tho loln
rnu scl n. an d t ho sodíurn nI trIto conten t
of tho nd fhln por tlon of tho Fíntahud
srno k cd p rod uct Is n o to Ioss t han 100
part...'l por mllllon anrl no t gnmt.cr t ha n
200 pn r ts pcr ml lllo n . RR m casurnd In
t.ho lo ln muset o .

(e) Smokccl c h u b s hal l he hna t od by a
co n r.ro ll od hoa t p rocess whlch prov ídos
a m 0 11 It.orlng Rystem po sl tl on ed In l\.8

m aTlv st.mt<:glc loeatlons In tho s mo k e­
hous'o as lHH;eRsary to a s..mre n eon ti n ­
lIoml tmn pcra t n re t h roug hout eaeh nsh
o f at, )ea s t. 1110 °F for a mlnlmllm of :10
m 11111 t.es .

(d) Tite r1nlsh od produc to shall he
c:oolecl to a t emperature of 50 °F or
be:low wlt h in 3 hours after smoking and
furt.lwr eoo l!}d ro a temperature of 38 "F
or he: low wi thin 12 hours after f>rnoking.
A tem pe ratu r e of 38 °F or below shalJ
he maintalned durlng all subsequent
storaRe: ami dl stribu t ion . All shipping
c:ont,a ilH1l'R. r-et.al1 pa ckag e:s. a mi f> h lp ­
pln~ r ec:onls lllta ll Indlea t e wl th a pflro ­
p r-l a te llot.lcc t lle perlshahl e na t uro o f
t h e pr od u c t a n d spoeHy t h a t t ho prod ·
uc t II ha11 he held undar rc frl ~cratlon (:10
' F or hol ow) unt,1I eo nllu ln ed.

(el Tu aRRuro Rafo use of tho arlcllt.lve :
() Tit e: labol ami Inholt n g of tho I\cldl­

t lve co ntn ln or Elha11 bear, In addltlon t.o
t he otho r Informntlon requlrod by t ito
Ac:t. tit o name: of t ho aclclltlvo .

(2) Til o Inhol or lahollng of t ito I\lldl­
Ljvc c:o nt.a lner s hall !lca r I\dCCIun tc dl ­
rl lct.lo ns t o :1.R5\lre: u!'c In com pllancc
wlt.h l.IHl pr'ovi s lons o f t lt l!l Rectl on .

35

§ 172.210

§ 172.1 RO Stannou" chloride.

The food addlt.lvc atannous eh lo ri de
rnnv bo safelv used ror co lo r r ot ontion
In ~sparagus ' paekcd In glass , wtt.h l lds
ltnod wlth an inort matcrfal . In an
amount not to execed 20 parta por mll­
1I0n calculated aa tln (Sn) .

§ 172.1R5 TllUQ.

T'h n food addl tlve TRHQ. whí ch ts t he
ehcmleal 2-(1,I -dlmc thylcthyl)-1,4 -hcm:­
enocllol (Cltemienl Abs tract.s S crvi ce
R ogistry Nurnbor 1948--3.1-0). a lso known
as tcrtlary butylllydroqulnono. may be
safe ly used in food in accorda nce with
t ito followlng pres eri bed coml ltlon s :

(a ) Tho fooei addltlvc has a m el ting
poln t, of 126.5 "C-12ll.5 -c .

(h) It Is usod n.q an antloxldan t 1110no
or In eomhlnatlon wt th HHA and/or
RHT.

(e) The tot.al an tl oxlilant. con tcnt of a
foo cl eontalnlng tho addl tlve wl1l not
oxcood 0.02 porecn t. or t ilo 0 11 or fat co n­
tcn t of t.he fo od, lneludlng t hc eascn t f a.l
(volntllc) 011 eo n ten t o f tho foocl .

§l72.190 THllP.

The food addf t tve THRP (2.4.5 -trl ­
hvdroxybubyrophcnone) may ho safnly
u s cd In food in a ceorclance wltlt t he fol ­
lo win g preserlhcd co ndlt.lons:

(a) Th e food add lt.lvo h as n m elt.lng
po ln t, of 149 0~1 5.1 "C.

(11) I t Is usod :1..<; nn an t.loxlc1nn t al on e
or In eom blnat lon wi t h other p or m lt, t.ed
a n Uoxidan tR.

(e) Tho total antloxlclant eon t.c n t. of a
food eon t a i n ln g the additlvo wl1l not
cxeoo d 0.02 poree n t of t lle 011 or fa t eo n­
te:n t. of t h e food. Includlng t h o essen U a l
(volatll e) 011 e ontcn t or t ho foocI.

Subpart C-Coofings, Fllms and
Reloted Subsfonces

§ 172.210 CoatinR" on rre",h citruIl fruit.

Coatlngs may he appll ocl to fr ollh e lt­
rltEl fl"U1 t rOl' pro t cc tlon of the fr'utt tn
aceorclanco wlth tlle followlng eoncll ­
t lcmR;

(n.) Tho e on.t.ln ll' Is :lppll od In t.h e: mln ­
Imum n.mount r oC)ulrod to accompllRh
the Intcndcd ofreet.

(h ) The eoatln~ may ho form ul at. od
from t.he followl ng eom ponen tll . c ach
uscd In tho mlnlmum C)uan t.l ty r CClu ircc;
t o accompllllh the In t.eneled errce t :
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Substanccs elaasf ñcd as
nnt.tmvcot. ícs, whcn mlgratlng rrom
Iood -packag íng m aterial Rhall Inc1urle:

Cn l cl urn nrontonatc .
MI' Lhy lpnrnhnn (m r-t.hy ] p-hyd roxybcm 7.oa t.c) .
I' r op.yl pnrnhr.n (prolly l p·hydroxy hr. n 7.0lI.t.c).
Sodlll m bon zna t e .
~,)(lIl1m pr oníonnt>.
So rhlr; add .

(42 1·'1t 146311. MlI.r. 15. 1!T77 ; 42 FR 1>6728. oer..
28 . 19771

Su hstancC8 classlrl cd ns an t.toxtdan ts ,
when m lgr atl ng Irorn food-packag í ng
material (Hmí t of aríd ltío n to Iood,
0.005 porccnt) sha .l l Includo:

11 11 Lylnl.('c l hydroxy unlso le .
Il u r.yln lrd hydroxyt.o lu l'ne.
DlIllu ryJ t h i odí prnp l onn. to .
DI~I,"ary l t.h ío d ln r o nto n n t,n .
(;urn gunh\c.
NonllhydrogunlJ'l'I.lc ndd .
Prollyl :mllaLc.
T h lod l pr oplonl c a el d .
2.4.5-TI·lhydroxy bu tv roph en on e.

142 F'1t 14¡;:JR. Mar. 15. 1!T77: 42 F R 1>672R. Oc t .
2R. 19771

Suhsta ncos classt ñnd as drf ers , when
m i gra t.ing- Irom fo od-pack agf ng mat e­
rial sh a l l In cludo:

Co bnl t cnnry lu te ,
Co halt IInol C' nto .
COIllLII. n l\phth r.llnt,l' .
Cn bn l t, t~LllnLc .

Ir on capry la t c .
l ron ltnn leate.
Ir o n nanh t hen a t,c .
l ron t a l la te .
Mnng nnc5C' c a nry ln tc .
Mnngan C'1I1' IInolenLo.
Mnngn nl' lIC' nanh thC'nnlR. .
Ma ngnnl'!;p t.all a t.e .

(42 F'R 14638. Mn r. lli. 1977; 42 PR 5672R. Oct. .
2R.ln771

SlIhst.1 llCeR c lassl fl ed as d ry í ng of l s.
wh cn m l~Tatl ng Irorn food-packaging
m a t er i al (as co m ponents of nnlshed
r ostns} sha J1 Inelude:

Chl nll.wood 011 et.u ng 0 11) .
Dc hyclmLpd Cl\lIt.or 0 11.
L lnscecl 011.

§ 181.29

'I'al l 011.

[42 PR 146.'l1l. Mar. ts, 1!T77; 42 FR 1>672R. OcL.
211. 1!T77]

~

SuhstanccB otasstrtod as p lasttc ízor».
whcn mtgrn.tfng from Iood-packrurf nrr
mat ort al shal l ln cludo:

Ac C'l.yl trlbul'.VI ell.ral.c .
Ac rtyl l.rlC't.h yl c ít.rntc .
p- Ip.rt- Du Ly lp h cmy l BaJl c~·lal.c .

Out.ylll t ell.ratp..
Dutylphl,halyl bul,yl ll'lycoll\l,c.
Dlhul.y l aobncnt,e.
DI -(2-e Lhylhcxyl ) pht.hala t« ( ror ro ncl ~ or h l:rh

water cont.e rn. o n ly) .
Dt et.h y l ph cha.lat.e.
Dtleobu tyl adtpabe.
DlI soo eLyl pb t h a ln t.n (Ior Ioodn of hl g h wat.cr

contont onl y ).
D I ph enyl -2-c l,h yl hcxyl ph osphate,
F:no x ld l7.t'd soybeun 011 (I o d ln l' num bcr rnnx­

Imum 6: nnd oxlrun e oxygC'n. mlnl mum . 6.0
po rcen l.).

Ethy lphl.hnly l ethy l glyco lll.lR. .
Glycero l m ono o leat,e ,
Mo no lsopro pyl c ltmte.
Mono. dl -. and trlsl.car yl c ít.rato.
Trfacet.ln (glyee r ol tr lncetll. t l'l.
T l'lr t h yl cl trate .
:I-(2-Xcnoly l)- I .2-ClloxYllrollan l'.

[ '12 PR 141i311. Mar. 15. 1!T77; 42 PR &6728. Oe L.
211. 1977. as nrn ended a t, 50 F"R 491i:l1i. Dr-c. :l .
1!lIllij

Suhst.ancCR ol ass f ñnd as ro lonso
ag en ts. whcn mlgratlng from rood­
packagtng material shall inelude:

Dlml't.h .vlpolys l1oxnnr. (suhlll.nn 1.lnlly rr r-e
from hydro lyzablc c h lo r ld c ami alkoxy
groups. no moro thnn 18 percent 1058 In
\vnlgh t utt.or h eat tn g 4 honrs al, 200 "C.: vis­
cOfllty :lOO cen tt s o kcs , ROO cnn tlRokCII a L 25
"O, spcc lflc g raví by 0.00 1.0 0.97 I\t. 2.J; oC. re­
rracttve Inclex 1.400 to 1.404 n I, 25 ne J.

1.lnolcnmlde (Hno le lc ac ld amlde ).
Oleamldo (ol cl e n clel arn ldr- ) .
Pa Im l tnrn lde rpalm í t.tc ae ld um írte ).
S t.ca rnrn l de (stoar! c a clct nm íd c) .

[42 F"R J41i38. Mar . 15. 1!T77; 42 P R 5672R. Oct.
28 . 1977 )

SuhRtanecR G1 aRsln cd as stahlllwrn.
when mlgratlng Irorn Iood-paokag lna
rn a terta l sha.l l Includc :

.I\ lu m ln u m mono-o dl - . nnd t.rlRt.plI.m lo(! .
Ammonlum cltra t e .
Ammonlu m po tnBlllum h~'droll'f'n Ilh oRph a t e .
Calc lu m I!lycrrollhollph ll.Le.

445
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Resultados de la búsqueda

Su búsqueda de "antloxdantes sinteticos ORA,OUT, BHQT" corresponde a 8 de 24217
documentos.
Se presentan 8, por orden de pertinencia.
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Resultado .Categoria é I Tftulo/lnformaclénnum r co

) 0.45 Fm .L.~gi_sJª-~.i.º rL~().m" .º.tt~trhL"jg~J1t.~;J!Q .I;U.m~I1JQ

~ººLºO!~ ~
http://europa.eu.intleur-
lex/esllif/datl2000/es 300L0045.html

Articulo JLa presente Directiva entrará en vigor el vigésimo dla
siguiente al de su publicación en el Diario Oficial de las
Comunidades Europeas. 2. Prtncipioia muestra se hidrolttaCOII

solución etanálica de hidróxido potásico y la vitamina A se extrae
co ...

Fecha

09-07·
01

2

3

4

5

0.42

0.40

0.39

0.39

mh.Up.:/leuropA.~u~i.ntleu.r.:
J..(!~I.(!~j~ml~l.~g/pd.fLl~~L~_l2.2.~JJ.ºQ.Q~_d.!LººJ·P~J ~

95/ ]1CE -1 I Articulo I J. La presente Directiva es una Directiva
especifica que forma parte de la Directiva general de conformidad
con el articulo .3 de la Directiva 8911071 CEE Y que se aplica a los
aditivos distintos de los colorantesy edulcorant ...

tl:l ."ttp:/leuropa.eu..intL~ux::
~~!~L~-º-lJsJeglp~JLl996/~_1.~6.kQ.Q.7}_dQ~QO1~mJf ~

Este documento es un instrumento dedocumentación y no
compromete la responsabilidad de las instituciones "8 DlREC17VA
96/77/ CE DE LA COMISIÓN de 2 de diciembre de 1996por la que
se establecen criterios especlficos de pureza de los aditivos
alimentario ...

mL.~gisJa.~i6n..com.~º¡.wr.:ht'y"igen~.:..º.º~~ 111.~rl to
;rzºLº~24 ~
htfp:l/europa.eu. intleur-
lex/esIJifldatl1970/es 370L0524.html

Articulo 3 1 . Los Estados miembros adoptarán lar¡ medidas
necesariaspara que en el marco di! la alimentación animal , los
alimentos para animales sólo puedan contener los aditivos
enumerados en el Anexo l. y sólo en las condiciones al/l Indicadas.
3 ....

F%} Legislación comunitarfavigente: Documemo
~.9.~.Rl~8.7.e
http://europa.eu.int/eur-
lex/es/lifldat/1992/es 392R1587.html

09-08·
00

15-05­
01

1()"()7·
01

09-07­
01

http://www.europa.eu.intlsearch/s97.vts 16-07-01
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0.39
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aceite de colza refinado producido en la Comunidad. Articulo 2 l.
Lasofertasse transmitirán por telecomumcacto« escrita al
organismo de tntervencton del Estado miembro en el que se envas ...

~ LcgisIRciºrLc~mur"',t~.r::i.ª__Y,igent,e: _D.9cu,mento
~92RJI4S. ~

http://europa.eu.int/eur­
lex/esllifldat/1992/es_392Rl145.html

La definición de los suministros recogida en el Anero 1 (reparto
geográfico cuantltaüvo) podrá ser modificada en¡unción de las
ofertas que sepresenten dentro de cada licitación especlflca. Articulo
2 /. Las ofertasse transmitirán por telecomunicación ...

mbttp:l/.cU,r:OfJR.~u.~,nJI.~º,r.~
Icx(es/consleg/pd fIJ. ~9._3.les_IJ ,9.;J L(),CU,O_d,o_OO l.pd f e

Considerando que las medida..;previstas etilo presente Directivase
ajustan al dictamen del Comité permanente de productos
alimenticios, HA ADOPTADO LA PRESENTEDlREC77VA: Articulo
/ l. La presente Directivaes una directiva especifica con arreglo al
artl ...

mhU(l:l/eu[opa.~u.i,t:I.t[e.u,r.:',
le~~~(c_Q,P'~I,cg/p~.f[l~7.ºl.~_t9._7()L_º-S.~.4_n.n_(mJ~p~f ~

Este allmen- to contiene un aditivo del grupo de los lonoforos; su
admlnis- tracián simultánea con determinados me- dicamentos (por
ejem- plo la tiamulina} pue- de estar contralnldica- da» . &te ali­
mento contiene U" odl- tivo del grupo de los londforo ...

09-07­
01

08-02­
01 '

09-08­
00

~
·11M*

Perfeccione su búsqueda:

. - ~ ··...· , ~ ·..,, ~ or·· · ..., · ... - ...._w _
[ suscripci ón J- ( lll!lplt~~I.. ~i t io J- [ buscar J- [ 8)'l,lda J- [ ~~P!!.~~~ J- [ 9 J

ttp://www.europa.eu. int/search/s97.vts 16-07-01
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Legislación comunitaria vigente

Documento 376L0769

Capftulos del Repertorio donde puede consultarse este documento:
[1 ~:.29.)º_::..P.r.º.te.c!'c.:.iº.l1 .~~ .lli .s.a'-u~.y-º~Jª..~cgtlr.id..ª.et ]
[ 1.5 .10.20.50 ~ . Sustancias.químicas, ri.esgQ~ .in<l lJ.sJ [Í.li.!e.~.yJt'ºte.c.:JI-º-l.ogía ]
[ 13.J.Or I~ . 7.Sustancia5 peligrosas J

376L0769_.:;¡;¡¡¡¡i¡)¡¡¡¡¡¡lj¡!¡¡¡i)
Directiva 76n69/CEE del Consejo, de 27 de julio de 1976, relativa a la
aproximación de las disposiciones legales, reglamentarias y administrativas de los
Estados Miembros que limitan la comercialización y el oso de determinadas
sustancias y preparados peligrosos
Diario Oficial n" L 262 de 27/09/1976 P. 0201 - 0203
Edición especial griega....: Capítulo J3 Tomo 4 P. J78
Edición especial en español..: Capítulo 13 Tomo 5 P. 208
Edición especial en portugués: Capítulo 13 Tomo 5 P. 208
Edición especial en finés ...: Capítulo 13 Tomo 5 P. 229
Edición espectal sueca...: Capitulo 13 Tomo 5 P. 229
CONSLEG - 76L0769 - 31/12/1994 - 71 P.

Texto:

DJRECTIVA DEL CONSEJO
de 27 de julio de 1976
relativa a la aproximación de las disposiciones legales. reglamentarias y .
administrativas de los Estados miembros que limitan la comercialización y el uso de
determinadas sustancias y preparados peligrosos :
( 76/769/CEE )
EL CONSEJO DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS.
Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Económica Europea y •en particular,
su artículo 100 •
Vista la propuesta de la Comisión,
Visto el dictamen del Parlamento Europeo (1) ,
Visto el dictamen del Comité económico y social (2),
Considerando que toda normativa sobre la comercialización de sustancias y preparados
peligrosos debe estar dirigida a la salvaguardia de la población y en particular de las
personas que las emplean;

http://europa.eu.int/eur-lex/es/Jif/dat/1976/es_376L0769.html 11-07-01
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Considerando que dicha normativa debe contribuir a la protección del medio ambiente
contra todas aquellas sustancias y preparados que presenten indicios de exotoxicidad o
que puedan contaminar el medio ambiente:
Considerando que debe tener por meta igualmente. recuperar. proteger y mejorar la
calidad de vida de los hombres;
Considerando que las sustancias y preparados peligrosos son objeto de
reglamentaciones en los Estados miembros; que dichas reglamentaciones presentan
diferencias en lo que se refiere a las condiciones de comercialización y empleo y que
tales divergencias constituyen un obstáculo en los intercambios e inciden directamente
sobre la puesta en marcha y el funcionamiento de mercado común;
Considerando que es importante, en consecuencia, eliminar dicho obstáculo y que.
para alcanzar tal objetivo. es necesario aproximar las disposiciones legales que
regulan la materia en los Estados miembros;
Considerando que algunas directivas comunitarias han previsto ya disposiciones
relativas a algunas sustancias y preparados peligrosos; que. no obstante. es necesario
establecer una normativa para otros productos. en particular aqueJlos que han sido
limitados ya por organizaciones internacionales. como por ejemplo los bifenilos
policlorados ( pca ) . a propósito de los cuales el consejo de la OCDE ya adoptó una
decisión. el 13 de febrero de 1973 , limitando su producción y empleo; que tal medida
resulta necesaria para prevenir la absorción de pca por el cuerpo humano así como los
perjuicios que de ello se derivan para la salud humana;
Considerando que detallados exámenes han demostrado que los terfenilos policlorados
( PCT ) presentan una serie de riesgos similares a los producidos por los PCB • poi lo
que. en consecuencia. debe limitarse también su comercialización y empleo ;
Considerando. además. que es necesario revisar periódicamente el conjunto del
problema para conseguir progresivamente eliminar los PCB y los PCT por completo;
Considerando que la utilización del l-eloroetileno ( cloruro de viniJo monómetro )
como propulsor de aerosoles representa un peligro para la salud humana y que . por
tanto , es procedente prohibir su empleo. .
HA ADOPTADO LA PRESENTE DIRECTIVA :
Articulo I
I . Sin perjuicio de la aplicación de otras disposiciones comunitarias sobre la materia.
la presente Directiva afectará a las restricciones a la comercialización y empleo, en los
Estados miembros de la Comunidad . de las sustancias y preparados peligrosos
enumeradas en el Anexo.
2 . La presente Directiva no será aplicable :
a ) al transporte de las sustancias y preparados peligrosos por ferrocarril. carretera. vía
fluvial . maritima o aérea;
b ) a las sustancias y preparados peligrosos que se exportan hacia terceros paises,
e ) a las sustancias y preparados en tránsito sujetas a un control aduanero. siempre que
no sean objeto de ninguna transformaci ón .
3 . A efectos de la presente Directiva se entenderá por :
a ) sustancias: Jos elementos quím icos y sus compuestos tal como se presentan en
estado natural o como los produce la industria.
b ) preparados: Jas mezclas o disoluciones compuestas de dos o más sustancias .
Artfculo 2
Los Estados miembros tomarán todas las medidas que consideren necesarias para que
las sustancias y preparados peligrosos mencionadas en el Anexo sólo puedan
comercializarse o utilizarse en las condiciones previstas por éste. No se aplicarán estas
restricciones cuando se comercialicen o se utilicen para la investigación . el desarrollo

hUp://europa.eu.intJeur-lex/es/lif/datJ1976/es_376L0769.htmI 11-07-0 J
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o para el análisis.
Articulo 3
J • Los Estadosmiembros aplicarán. en un plazo de dieciocho meses a partir del día de
su notificación, las disposiciones necesarias para cumplir la presenteDirectiva, e
informarán de ello inmediatamente a la Comisión. "
2 . Los Estados miembros comunicarán a la Comisión el texto de las disposiciones de
Derecho interno que adopten en el ámbito regulado por la presenteDirectiva.
Articulo4
Los destinatarios de la'presente Directivaserán los Estados miembros.
Hecho en Bruselas, el 27 de julio de 1976 .
Por el Consejo
El Presidente
M. van der STOEL
(1) DO n o e 60 de 13 . 3 . 197.5, p. 49 .
(2) 00 n o C J6 de 23 . 1 . 1975, p. 2.5 .
ANEXO
Denominación de la sustancia, de los grupos de sustancias o de los preparados •
Restricciones *
1 . - BifeniJopoliclorados ( PCB ) , con excepción de los monoclorobífenilos y
diclorobifenilos ... No se admitirán, con excepción de las categorías siguientes : ...
- Policloroterfenilos ( PCT ) ......
- Preparaciones cuyo contenido en peB o PCT sea superior al 0,1 % en peso" ...
... 1 . Aparatos eléctricos de circuito cerrado: transformadores • resistencias e
inductores , ...
• 2 . Condensadores pesados ( peso total ... 1 kg ) ; •
... 3 . Condensadores ligeros ( cuando el contenido máximo en cloro de los PCB sea del
43 % Yno contengan más del 3,5 % de pentaclorobifenilos o de bifenílos más
fuertemente clorados ) . Los condensadores ligeros que no respondan a estas
características podráncomercializarse todavía durante un periodode un afio a partir de
la fecha de aplicación de la presente Directiva. Esta restricción no se aplicará a los
condensadores ligeros que ya estén utilizándose; ...
• 4 . Fluidos caloportadores en las instalaciones caloríñcas de circuito cerrado( salvo
en las instalaciones destinadas a tratar productosalimenticios, humanos o animales, y
productos farmacéuticos yveterinarios; no obstante si se utilizaran pea en tales
instalaciones en el momento de la notificación de la presente Directiva, se admitirá
todavía su utilización hasta el 31 de diciembre de 1979como máximo) : •
• .5 . Fluidos hidráulicos para : •
• a ) equipos subterráneos de minas; •
• b ) máquinas de mantenimiento de las cubetas empleadas en la fabricación
electrolftica del aluminio que se estén utilizando al adoptarse la presenteDirectiva:
hasta el 31 de diciembre de 1979como máximo . •
• 6 . Productos básicosy productos semielaborados a ser transformados en otros
productosque no incurran en la prohibiciónde la presente Directiva . •
2 . J-cloroetileno ( cloruro de vínilo monómetro ) • No está admitido como propulsor
de aerosoles cualquiera que sea su empleo . •

Fin del documento

Documento enviado el: JI/03/ J999
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Ardrolo J

1. La presente Directiva es una Directiva específlca que
forma parte de la D1~Y8 general de confonnldad con el
artículo 3 de la Directiva 89/107/CEE y que se aplica a los
aditivos distintos de los colorantes y edulcorantes. No se
aplica a las enzimas, con exclusl6n de las mendonadas en
los anexos.

2. Únicamente podrán uUllzarse en los alimentos los adí­
tlvos que reúnan las caracteristicas fijadas por el Comité
clentíñco para la allmentad6n humana.

3. A efectos de la presente Dírectíva se entender' por:

a) «conservadore5», las sustandas que prolongan la vida
llttl de los productos allmentldos protegiéndolos freo.
te al deterioro causado por microorganismos:

b) «antloxtdantes», las sustancias que prolongan la vida
,HU de los productos allmentldos protegléndolos fren­
te al deterIoro causado por la oxidación, tales como el
enranclamlento de las grasas y los cambios de color;

e) «soportes», Incluidos los disolventes soportes, las sus­
tancias utilizadas para disolver, diluir. dispersar o me­
dlflcar fislcamente de otra manera un aditivo allmen­
torio sin alterar su fundón tecnológica (y sin ejercer
por sI mismos nlngün efecto tecnológico) a Iln de fa­
cílítar su manejo, apUeaclón o uso:

d) «ad dulantes.., las sustancias que Incrementan la aci­
dez de un alimento o le confieren un sabor dcldo:

e) «correctoreJ de la acidez», las sustancias que alteran
o controlan la acidez o alcalinidad de un alimento;

l) ..antíaglomerantes», las sustancias que reducen la ten­
dencla de las partículas de un alimento 11 adherirse
unas a otras:

g) «antJespumantes», las sustancias que Impiden o redu­
cen la fonnaclón de espuma:

h) «agentes de carga... las sustancias que aumentan el
volumen de un alimento sin contribuir sígnlñcatíva­
mente a $U valor energético disponible:

1) «emulgentes», las sustsncl85 que hacen posible la foro
maclón o el mantenimiento de una mezcla homogé­
nea de dos o más fases no míscíbles, como el aceite y
el agua, en un alimento:

J) «sales de Iundído», las sustancias que reordenan las
proteínas contenidas en el queso de manera dispersa,
con lo que producen la dlstrlbud6n homogénea de la
grasa y otros componentes:

k) «endurecedores», lBS sustandas que vuelven o mantie­
nen los tejIdos de frutas u hortalizas flnnes o crujlen·
tes o actúan Junto con agentes gelífleantes para pro­
ducir o reforzar un gel:

95/Z1CE

98n2JCE

95/2/CE



1) «potencíadores del sabor», las sustanctss que realzan 95/2/CE
el sabor o el aroma que tIene un alimento:

m) «espumantes», 185 sustancias que hacen posible foro
mar o mantener una dIspersión homogénea de una
fase gaseosa en un alimento Irquldo o sólido:

n) «gell"cantes-, las sustandas que dan textura a un alí-
mento medIante la formacíon de un gel:

o) eagente:s de recubrimiento.. (lncluídos los lubricantes).
las sustancias que. cuando se aplican en la superficie
exterior de un alimento, confieren a éste un aspecto
brillante o lo revisten con una capa protectora:

p) «humectantes». las sustancias que Impiden la deseca-
dén de los alimentes contrarrestando el efecto de un
escaso contenido de humedad en la atmósfera. o que
favorecen la dlsoludón de un polvo en un medio
acuoso:

q) «almidones modtñcedos», las sustancias obtenIdas por
uno o más tratamientos qurmíeos de almldones eo-
mestíbles, que pueden haber sufrido un tratamiento
fislco o enzfmátfco, y pueden ser diluIdos o blanquea-
dos con áddos o bases :

r) «gases de envasado.., los gases dtstrntos del aire, /n-
troducídos en un envase antes. durante o después de
colocar en él un producto alimenticio:

s) «gases propelentes-, los gases dIferentes del aIre que
expulsan un alimento de un recipiente:

t) -gasíñcantes- , las sustancias o combInaciones de sus-
tand as que liberan gas y, de esa manera. aumentan el
volumen de la masa :

u) «secuestrantes.., las sustancias que fonnan compuestos
qulmlcos con Iones metálIcos:

v) «establllzadores.., la. sustandas que poslbllltan el
mantenImIento del estado físico- químíco de un ali·
mento. los estabilizadores Incluyen lu sustandu que
permlten el mantenImIento de una dispersión horno-
génea de dos o más sustandas no mtscibles en un alí-
mento. y también Incluyen las sustancias que estabilI-
zan, rellenen o Intensifican un color existente en un
aUmento:

w) «espesantes», las sustancias que aumentan la viscosi-
dad de un alimento.

.f. los agentes de tratamiento de 13.5 harinas distintas de
los emulgentes son stistanclas que se aftaden a la harina o
masa para mejorar su calidad de cocción .

5. A efectos de la presente Directiva. no se cOTUlderarán
aditivos alimentarios:

a) las sustancias utlllzadas para el tratamiento del agua
potable con arreglo a la DIrectiva SOn78/CEE (7):

(7) DO nO L 229 de 30. 8. 1980. p. 11. Directiva cuya lllUma
modlflcact6n la consUtuye la DIrectIva 91J8921CEE (DO
rfI L 377 de 31. 12. 1991. p. 48).
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b) los productos que contienen pectina y derivados de
pulpa de manzana desecada o pieles de dtrfcos. o de
una mezcla de ambos. por la acción de áddos diluidas
seguida de neutralización parcial con sales de sodio o
potasio (<<pectfna Irqulda»);

e) la goma base para chicle:

d) la dextrina blanca o amarina, el almidón tostado o
denrtnado. el almidón modificado por tratamiento
áddo o alcalino. el almidón blanqueado. el almidón
modificado por medios flslcos y el almidón tratado
por enzimas amllolftlcos:

e) el cloruro amónIco:

f) el plasma sangu'neo. la gelatina comestible. los hidro­
Ilzados de proteínas y sus sales, la! protelnas lácteas y
el gluten:

g) los aminoácidos y IUS sales, a excepción del ácido 8ft...
támlco. la glicina. la dstetna y la clstfna y sus sales.
que no tengan (undón de adítívo:

h) los caselnatos y la caselna:

f) la Inullna.

Articulo 2

95/Z1CE

l. A los efectos mencionados en los apartados 3 y .. del 9BnZICE
artículo l. sólo podrán utilizarse en los productos al1menti-
dos las sustandas que figuran en los anexos I. 11I. IV YV

Z. A los efectos mencionados en las apartados 3 y 4 del
artículo J. los aditivos enumerados en el anexo J se permí-
tirán en los productos alimentarios. con excepdén de los
productos alimenticios mencionados en el anexo JI, con
arreglo al principio quantum satis.

3. Salvo cuando se disponga espedflcamente lo contra- 95/21CE
río, el apartado 2 no se apllcard B:

a) los aUmentos no transformados.

la miel. tal como se define en la Directiva
741409/CEE (1).

los aceites y grasas no emulsionados de origen
animal o vegetal,

la mantequilla,

la leche (Incluida la normal. la desnatada y la
semldesnatada) pasterlzada y esterllíeada (IncluI­
da la esteríllzaclén UJm y la nata normal paste­
rizada.

los productos lácteos fermentados por la aedón
de organismos vivos sin arcmatízantes,

(1) DO nO L 221 de 12. 8. 19H. p. 10.

3

98nZICE

95/Z1CE



ANEXO I

ADITIVOS AUMENTARlOS PERMITIDOS CON CARACTER GENERAL EN LOS PRODUcroS
AUMENTICIOS NO CONrE.MPLADOS EN EL APARTADO 3 DEL ARI1CULO Z

NOI&f

l. Las sustancias mencionad... en la presente lista podrdn alladlr!l! a todos 105 productO!
IUn1C'l1t1c1os. con extt'pddn de los contemplados en el IJlIIrtadO 3 del articulo 2. segdn el
prIndplo de qUlltltum ~Ib..

Z. Las suslanclas dIadas con los rnlmel"05 E 401 Y E 410 podrán ser normalizadas ron
azúalre5. 51empre que MI !e IndiqueJunto a su ndmem y denominación.

3. Expllcad6n dI' los sfmbolot empleadm:

Las sustandas E 290, E 938. E 939. E 941. E 942YE 948 p<>drM utlllZlll'5e también
l'T1 los prodUdos aJlmentJdos mendonados en cla¡wtado 3 del artfaJlo 2.

" Las su..tandas E 410. E ·flZ, E ·U5 y E 417 no podrán utilizarse pan producir
alimentos deshidratados destlnados 8 rcllldratarse en la Ingestión.

OtlnomlNll:kln

95/2/CE

E 170

E 280

E 2el

E 262

E 263

E 270

E 290

E 296

E 300

E 301

E 302

E 304

E 306

E 307

E 308

E 309

E 322

E 325

CarbonatO! de calcio

1) Carbonato dlclco

11) Carbnnato jddo de calcio

Ácido acético

Acetalo potlblco

Aretatos de sodlo

1) Acetato sódico

JI) Acetato ácido de sodio (dlacetato sódico)

Acetato cáldeo

Ácido láctico

Dldxldo de carbono-

Ácido mállco

Ácido ~blco

Ascorbato sodrco

Aseorbato C1Ilpco

Esteres de ácidos grasos de ácido ascorbíeo

1) PalmltBto de lI5COrbllo

11) Estearato de ~rb"o

Extracto rico en tocoleroles

A/ra toroferol

Camma toeoferol

Dehll tocoferol

Ledllrw

lactato sódIco

8
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PRODVCTOS ALIMENTICIOS EN LOS QUE PUEDE UTlUZARSE UN NÚMERO UMlTADO
DE ADmVOS DEI. ANEXO I

ProdUCfO R1lmcnllclo i\d1t1Yo

Productos de cacao y de rho­
eolate rncndonados en la DI·
rtlCtlya 73124 l/CEE (1)

E33l)

E322

E 334

E422

E 471

E 170

E 500
ESDI

E S03

ES04

E524

E525

E528

E527

E528

E530

E-t14

EHO

Áddodtrko

LedUnas
ÁcIdo tartJrlco

Glicerina

Mono y dlgllcérldn1 de
éddo5p05
Carbonatos de caldo

Carbonatos de sodIo

Carbonatos de pot851o

Carbonatos de amonio

CarboMf05 de magJlCSlo

Hldr6xldo de sodio

Hlc:frtbldo de potaslo

Hidróxidode caldo

Hldróxldoamónico

Hldróxldode magnesio

ÓXIdode magnesio

Goma arábIga

Pectlna.1

0,5 %

quantum ulb

0.5 %

qlJ8ntum utll

qusntum .f8llJ

7 % en nmerla seca sln
gr858 expresados ~mo caro
bonatos de potasio

}
Únlauhcnte como agooies
de recubrimiento .
quantum SlftlJ

, .,

Zunlm y néctares de rrutM E 300 Áddo MaSrblco
mencionados en 111 DIrectiva
931771CEE (2)

qUlmtum $8lls

Zumo de plt\a ~n la Dlrec- E 296 Ácidoinállro
1IV11 93!77/CEE

3 gil

NécWes s<'glln la DlrectJYtI E 330
93!77/CEE E 270

Ácido dtrlco

Ácldo láctIco "

Zumo de uva $(!glÍn la Dlrectl- E 170
va 93177/CEE E 336

Carbonatos de caldo

Tartratos depotASio

quemum $JIllf

quantum ssns

Zumos de fruta mendonado! E 330
en la DlrectJva 93!77/CEE

Áddodtrk:o 3g/1

. ., :

qusntum utlJ

quentum $JItJs

1'edJna5

Addo láct.Iro

Áddom'llco

ÁcIdo asoorblco

Conntu~ extra 1 Jaleas extra E HO
mendonOOM r.n la DlrectJVlI 1---.....,.------....:..--+-----------1
7916931CEE (3) E 270

E 296

E 300

E 327 Lactato a4/dco

E 330 ÁcIdo dlrfco
. \ .

E 331 CltratoBódlcos

E 333 Citratos cáldcos

E 334 ÁcIdo tartár1ro

"
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Producto -'hnmtlclo AdItivo Do3bllllbtml
/9SI21CE

Acellcs J grau., sln emulsionar E270 Ácidoláctla> quanhJm satis ' , , 98(72JCE
de origen animal o VeRetal (ex- E 300 Ácido8.1lrlrblco ,
repto eceltes Yfrgc~ y aceites

E304 ~tere1 kld~ gnnm dede oliva) dMJlnados cspOOflca.
mente a cncdoncst: rrlluras ácido Il1CÓrblcn
o a la prepanw1dn e sabas E 306 Extracto rlco en tocofero!

E307 Alfa-tocofcrol

E 308 Cama-tocorcrol ' , ' :
, ' ,

E 309 DeJta-tocorerol ' r

E322 LedUnas 30WJ ..
E·m Mono y dlgl~d05 de 10 gil

kldos grasos

E472c ~tcrel de áddos dtrkns quanlum uth
.'

de mono y dlglftérldos de , ..
écldo~ ~asos

"

E330 ÁcIdo dlrlco

E331 Cltratos de sodio ,;

E332 Citratos de potsslc

E 333 Citratos do caldo
, '

Aceite de oliva reOnado Inclul· E307 AIratDcorerol ioo mgII 95/ZICE
do el aceite de orujo de aceftu-
na

QuC!OI!l (ermentlldos E 110 Carbonatos de calcio qusntum utb

E504 Carbonatos de m88"cslo
E 509 Cloruro cálcico

E575 Glucono-deltll·lsctona

QuC50S de tipo mozzarelJll y E 260 ÁcIdo acético
lactmuero

E 270 ÁcIdo láctico

E 330 ÁcIdocítrlco

E 575 Gkscono-delta-lactona

frutas . legumbres y hortalizas E 260 Ácido acétJco
en conserva

E 281 Acetato potésleo

E262 Acetatos de sodio

E 263 Acetato ealcíco

E270 ÁcidoIlidlen

E 296 ÁcIdo rndllco

E 300 ÁcIdoasr.drblco

E301 Aseorbato sódico

E 302 Ascorbato cjldco

E325 Lactato !6d1co
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ANEXO 1// 9S121CE

CONSERVADORES Y ANTIOXIDANTES PERMITIDOS CON DETE.RMlNADAS CON·
DlCIONES

PARTE A

Sorhatos. Hnroalm '! p-hJdroubmmslos

N"E

E 200

E 202

E 203

Denominación

ÁcJdo sórbJco

Sorbalo potásico

Sorbato cáJdco

E 210 ÁcIdo benzoico

E 211 Bcnzoalo sódico

E 212 Benmato potMlco

E 213 Benmato oUdeo

E 214 EtU p-hldroxlbenzoato

E 21 S I'ropll p.hldroxlbenwato sódico

E 21B rropn p-hJdrmlbenzoalo
PHB

E 21 7 Metfl p-hJdroxlbOl1Z08to sódIco

E 218 Moll1 p-hldroxlbenmalo

E 219 MeUI p-hldroxlbenz.ollto sódico

(1) El llcldo benroko puede elllr preentr en detennlrwfOl'l produclm fmnenradot re!ultllnle de un
proceso de fennentacfón que slp IIB buenas prllctkas de fabricación.

Nass

1. La! dOc'IJ de lodll:5 la., smlancfas mencionada, an lcrlormente so expresan como kldo
libre.

2. SlgnJnracllSn de 111:5 abreviaturas IlUdas en el cuadro:

Sa + Ba: Ss y Ba usad~ por separado o en comblnllCl6n.

Sa + PHB: 58 y PHB usados por !leparado o en combinación.

SR + Ba + PHB: Sa, Ba '1 PHB usados por separado o en combinación.

3. La! dosis máximas de uso Indlcada.1 se refleren a hs productos aJlmenlldos IIsloS para el
consumo preparados !legún las instrucciones del fabricante.
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Dosb múlma (mBf'k3o mw1. RgIln JlfOCN8)
Ptodutm! e/lrnmtJdol Se+Ba+

Se e. PHB Se+Ba Se+ PHB PHB

Ikbldas BrOlMtlZlldM • base de 200
vIno. Inr.luJdos m productos IU·
jetos III Rt,¡lammlo (CEE) nI'
160IJIlI

Bebidas no aIcoM/1ca! eromltl- 300 150 250Sa +
zedasel) 150 Be

Concentrlldos Ilquldns de l~ y 800
mnct!ntrados Jr~dol de hierbas,
de fruta! '1 de ~ ,Iones

Zumo deun, no fennentado. p&- 2000
ni uso58O'lImffital

VlI105 eontempledos en el Regla- 200
mento (CEE) nI' 1I2Z181 (2) vino
sin alcohol, vInm de frulM (In-
cluidos lO! 51n alcohol) : MtMk wf·
~ sidraJi perZHla (incluida! la.1
51n alcoh

S«J...S8no~.. . san 500 200

Ccn-cZll de barril sínalcohol 200

Hidromiel 200

Bt!hldm ~lrilUO$M de grlldo al· 200 200 400
rohdllro vo/um~lrko Inferior al
15%

Rellcnm fllII1I ravloll.! y prodee- 1 000
105 similares

ProductO! plIra untar a base de 500 1000
fruta, bajos en calorla.1 M~6'
das

Frutas y hortalizasconOI3d8.1, es- 1000
carchadR! o glMMd8.1

Fruta desecada 1000

FruflrrrdJ~crO~ t 000 500

Prcpel'8dos de fruta y verdura In- 1000
duJdas las saI,.s • base de frula.
C%cluldos el puré, la "mouue,., la
compota, 1&1 emaladas y los pro-
ductO! slmllan!!en comerva

(1) Esta pertida no Incluye 1M bebidas • bee de Iedle.
(~ DO na L 84 de 27.3. 1937. p. ,.
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Dom '*1m. (al'" om¡II. sqún pnx;~

Productm Allmenttdol Sa+Ba+
SIl BII PHS SII+Ba 51+ PHB PHB

rroductos vcgclllll'!.'l en vlnll8f1!. 2000
salmuera o IICt!ltD (l!Jlcluldas lAs
lICeilunas)

Mma de pelala y palatAs trocee- 2000
dasprecocJd&ll Yprerrflas

ClJOC'Ch/ 1000

PoImál 200 qumtum
at1l

Acellunas y preparados I base de t 000 500 t 000 I&ccl11UlM

Cobertura de gt'18tJnl de lospro- 1000
duelo! oIm\m! (cocidos. rorado!
o desecados): Palé

ThttamJenlOJ de superflde de qusnlum
produclos cámlcm desecedos Stltb

Semlconserva! de pescedo, In- Z 000
duldos los productos de hue~ de
pescado

rroductos ulados o dcsooIdos de 200
pescado

Gllmbou cnddM 2000

Cnf'WOO aanlO" J cmtp7 vul- e 000
1Bril. roellfa1

QlK!.W en lonchMenva58do 1000

Queso sin madurllr t 000

Quaso rundldo 2000

Queso en capa! y qlJC50 ron otros t 000
BJlmenlos aftadIdos

Postres a base de ll'Che no trata- 300
do!por calor

Leche cuajada t 000

Huevo Irqutdo (clara. yema o 5000
huevo completo)

Ovoprodectos dcshldratadot 1000
concentnldos. mngel8dos o ultra-
congeladO!

Pan en rebAnadasel'lVll!8do 1 pan 2000
de cenreno

Produclos de panlldcrill prea>d- Z 000
nados y l!ftV8!&do! destinados. l.
Yrnta.1 por menor

Productos de boJ1cria f1na ron 2000
Ulll 8CtJvldad ICUOSA de mú del
0,85
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D5IVCE

9S17Z1CE

95!VCE

snZICE

Dosb mUlm.(~ o mgllll!(Jdn proced->

ProdUClollll1rMnUdol 58+81+
SIl S8 PHB SII+S8 SIl+ PHB PHB

ProductOI de ~Illvo • base de 1000
ttrt"eIes o pelata '1 frutos !eC'O.'I (de ellos
recublertOl 300 PHB

rMx.)

Masa pera rebozar 2000

Connterfa (excluIdo el chocolate) 1 sao
(mb.

300 PHB)

Chicle 1 500

Coberturas Oerabelpan! IorlI tM. 1 000
jarabes aromallrados pan! batl·
dos '1 helMlos. [W'odudm s1mU.
~)

Emul~looe5 de gra'4.~ (excluida la 1000
m8ntcqulllB) con un contenido
mfnlmo de grag dcl 60 %

EmublonC3 de graw ron un~ 2000
tenIdo de grM8 Inferior al 60%

Salsas emulslonedas con un con- 1000 500 1000
lenldo mínImode grasadel 60 %

SalsM emublonada1 ron un con- 2000 1000 2000
tenido de grasa Infl!rlor al 60%

Salsasno emul.1lonada1 1 000

Emaladm preparadas 1 500

Mostaze I 000

Aderezosy rondlmcnlm 1 000

SD(la! y addos IIqufdas (emuf- 500
dm los enlaladm)

A!pIc 1 000 SOO

SuplC!rtlCntos dlelc!lk:Ol'l Uquldoll 2000

AUmentos dlclétJm5 dcstJnados I
1 500

• nnes m4dJcos mpodalGS. CIIc1uf-
das los aBment~ Jectantel1
nMas de corta a que hacé
referencia la DlrectJva
8913981CEE (1); r;odudll'l dieté-
ticos para contro del peso destJ.
nados a sU!tJtulr le logesla a1l-
/lX'fl(1dl! dlMla torelo una eoml-
da ah lada

. .. MMuJ MIJ1Nt~ .. . Mehu 500 200 9

(1) DO na L 186 du 30. ti. 1989. p. 27.
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1)osb múlm. (mWk8 o mw1.segdn~

Produclln .tlmt!ntldos 58+81+
58 81 PHB SI+Ba S8+PHB PHB

S~ncM de carne, Pf!Jcado. 2000
ttU5tJct!os J cefalópodos y queso
a bmede prolelna

Duh dt ntM1brlfJo 1000

M.mritdzt 1 500

0si1.1. 2000

Paw 1000

Setnmtlkn6dtltr{8 2000

Qut!505 Y succddncos de queso qu.ntum
(sólo para tratamiento de super- gtiJ
Ocle)

Remo1acha de mesa codda 2000

Envolturas I hase de colágeno qu.ntum
con una actividad acuosa de nW gtb
del M

- .0 - .. .

:
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rARTE o

Otros utladdlntea

9S121CE

Nota

El • en el cuadro 8e ref1ere a la regla de proporcionalidad: aJ8ndo se uU11a!n combinaciones de ge.llltos.
8HA 'J 8HT. deben reductrse propordonafmeñte cada uno de 105 nl~le5 .

N"E I IDenomln8cldn Productos aJlmentJdos

E 310

E3J1

E 312

E 320
E 321

Calnlo de propllo

Gafalo de oado

Gallllo de dodl'Cflo

Butll hldrmlanbol (BHA)

Butll hldrox/loluol (BH1)

Grasas 'J IICe1te5 para la fabrfca­
ddn proretlonal de productos
allmentldos tratados por calor

Acelte 'f grasas p8f'8 freír. eJ·
clutdo el aceite de orujo de
aceItuna

200· (galatos y BHA.
por sepat'ldo o en
comblnaddn)

100 • (Bffl)

lbdno. scene de pescado y gr&- ambos expresados 50­
sas de vacuno. de ovlno y de bre la grau
a~

200 (gaJatos y BHA.
• base poneparado o en tomo

binación)

MczclllS para pasteles

Productos de aperItivo
de cereales

Leche en polvo para rn'quh\85
Ilutonátleas

Sopasy csJdos deshidratados

Sahas

Carne deshldratltda
sobre la

Frutos secos transfcrmados

Aderezm y condImentos
Cereales precodnadm

25 (gaI3los y BHA 98n2lCE
por separado o en
combinación)

Chicle

Suplementos dietético!!

400 (gaIatm, BHA i
BHT. por separado o
en oombJnadón)

E 315
E 316

Ácido N1lórblco

Erllomato sódico

Comcrvas y semlcomefVa' de 500
productos almloos exprnsadm corno .iddo

erJt6rbkn

de 1 5DO
expresados como KIdo
erItdrbkn

Comervm y ilCmkonsen1I5
pescado

Pescado de pIel roja congelado .,
ultraconge1ado
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SEGUNDA PARTE

ADITIVOS ALlMENTARJOS PERMITlDOS EN PREPARADOS DE CONTINUACIÓN PARA LAC·
TANTES SANOS

NoIIU

1. Para fabrk:er lecho, ItCldlfk:adu pueden lJSItSe rolttvos no p8rógenOll productores de kldo Jjc.
lito L(+) .

l . SI se aftlde • un producto allmentldo mllt de una de las sustancias E 322, B 47J. E 472 e, E
473. la «1mb mbhNl establecida para este alimento p.- cada una de atas suStMdllS le redu·
dni en la parte proporcional en que las otnt'J sustancias en su ClX\Iunto estén presentes en
dicho ftIlltX!nlo.

3. SI se ar.dm a un procfUdo ahmentldo más de una de las sustancias E 407. E 410 Y E 412. la
dosis múlma estabkrlda para este alimento para cada una de estas sllStancJM se rcdudri en la
pllf1e .I~ en qUl! las otras lIustllr1dM e.'Ilén pn!5eI1tes en dJchoel1mento.

N"E De10mlnaclón Dosbmúlma

E 270 Áddo Jjcflco (sólo la forma L(+)J ~nrumS8t1J

E 330 ÁcIdo dtrlro quanrum ul1J

E 306 Extrada rko en tocofcrok5

j
E 307 Alfa tocoferol

E 308 Gamma tomfcrol 10 mW1 por~o o en comblnadcSn

E 309 Delta rncorerol

E 3311 ÁcIdo fosfórico Coo arreglo 8 las IImkadoncs Impuestas
en el AneJo 11 de la DlroctJva
9J1321ICEE

E HO Pcetlll85 5 8'1 sólo en preperados de contJnuadón
addll1cadO!

E 322 Ledunas 1 gil

E 471 Mono- '! dlglla!r1dO! 4W1

E 407 Carragenano 0,3 w'I
E ·fl O Coma garronn I~

E 412 Goma guar Iw'I

E 304 PaJmltato de L-ascorbl/o JO mgII

E 33J Citrato!! de sodio Zr1
E 332 Ckratos de potMlo b'mZ':do o en mmblMd6n y de con-

o ron Jos Jlmltes ~ue establere el
lInellD I de la DJreáJva 91 21/CEE

E 339 FmfalO! de sodio I "" erprcsado como PzOs
E 340 Fo5f.IO! de potasio es~arado o en mmblnaddn 1 de con-

0nnI con los lImites que establece el
anexo J de la DlreáJva 911321/CEE

EU2e esc~ dtrk:os de monogIk::érldos 1 dlglJo&i. 7.5 gil para producto! en polvo
dos de .ddos grasos 9 gil para productos en forma liquida

cuando los productos mntengan
prolfllnas, péptJdos o amInoáddos par.
daJmente hldrollzados 1 le '!Justen a las
mndlclonos estabJeddM en el mem JV
de la DlrcaJva 911321ICEE Y modJfka.
dlIIS por la DlrectJva 9614/CE

- - _.
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TERCERA rARTE

Animas ALIMENTARIOs PSRMJ1100s BN PRSPARAIlOS DE DESTSTB PARA LACTANTBS
y NlRos DE CORTA BDAD SANOS

N"! Dmo!n/n.Jdn ProduclOlaUmt'ntlclOl DOIlJmúIma

E 170 CartxinatM de caldo .. . . --

E 260 Áddo~1co

E 261 Ate/ala di! pola110

E Z62 Acelato de sodlo

E 263 Arelsto de calcio

E 270 Áddo Iktlco (0)

E 298 ÁcIdo rMllco (0) qusntumutú

E 325 Lactato 56d1co (0) Preparados de destete (5610 para ajustar el

E 326 Lactato potásico (0)
pH)

E 327 Lactato cálcico (0)

E 330 Ácfdo dtrlco

E 331 Cllmlm de sodio

E 332 Cltratos de polmlo

E 333 Cllmos de caldo

E 507 Ácido r1orhldrfco

IE 52~ Hidróxido s6dlco

E 525 HIdr6x1do pol'slco

E 526 Hldr6xldo aildco

E 500 Carbonatos de sodio qusnlum Jalh
E 501 Carbonatos de polMIo Preparados de destete (sólo como gaslncan-
E 503 Carbnnatos de amonio les)

9S121CE

EJOO
E 301

E 302

E 304

E 300

E 307

E 3011
E 309

E 338

Ácido L·asrorblco

Lasrnrbato sódico

L-mromalocáldco

ralmllato de L-ascorbllo

EJtlnldo rlco en tocorerolel ;.

Alfa toeoferol "":

Gamma tocorerol

Dcltll locorerol

Áddo ro5f6rlco

)

Por separado o en
combInación. expre!a­
dos como ~ddo mc6r·
blco

BebIdas a base de frotas y
hortalizas, zumos y allmcn- 0,3 gIkg
tos para n1ftos

AlImentos a base de ce­
reales que contengan gr&-
sas, Incluidos gaJleta5 y 0.2 gIkg
blu:ochos

E 339

E 340

E 341

Fmfalm de sodio

Fosfalm de pot~1o

F05fatos de caldo

··. ~lt .'f"·
: ,.)' ¡ ¡' . 1 w'kg por separado en..:..~~:: r~'f oomblnaclórl. expres.

Cereales .' ::,:. . : f., ;~\ do romo wj PzOs

(0) Sólo JI forma L(+) . . " f. o.
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lCom.ments GIl Additives Iisted in AppeDdix 1ud TabIe I __.... . _.
Max Leve! Food CaL FoodIFood'Category in WbJch Used

No

Note 3
Note64

Notes

PAProcess1ng Aid
RC R.estore Category
RN Restore Note

dietetic foods intended for speda1medical

infantfommlaeand follow-on formulae
foods for YOUlU! children ( foods)

beer and malt beverazes
concentrates (líquíd or salid) for fruit iuice

frozen ñsh, fish fillets & fish produds..tpdndlgg moImsks • Note SO
austaceans & echlnoderms .. .; ':" . ',.;.; '..

frozen minced & aeamed ftshprodllClS. iDduding moJlusks. Note 3
crustaceans & echinoderms

savourysnacks, otber

surfaee-treated fruit .. .....~.,...,~ .; : :...< r..

surfaee-treated les : " : '~.: ~~:..;.~~~ :n.~';; - 'r, _. ' . -..,

margarine andsimilarP~J~g.. buner-margaríne
blends) .. - .:- . -.- . .

butterand concentrated butter

whey-cheese _
lardo tallow, flsh oíl, and other animal fats

white & semi·white sugar, fruetose., gíucose, xylose;sugar salutions &
svruPS; .. •• , inverted SW!3I'S

beer and malt beverazes

frozen fish, fish fillets & fish~products, induding molmsks, austaeeaDs &
echinoderms . '. '

meat and meat nroducts, incluOlll1! uuwu y & eame .Note 15
pastasand noodles

09.2.1
08.0
06,4

GMP 14..2.1
GMP 01.6.3
GMP 02.1.3

100 IItV1kJ! 02.2.1.1
GMP 02.2.1.2

500~ 04.1.1.2
500~ 04.2.1.2
l00mvJk~ 06.4
300mg/kg 09.2.1

500mgIkg 09.2.3

100 mgIkg 11.2

SOmWkS! 13.1
50mpJk~ 13.2
5OmWk~ 13.3
l00~ 14.12.3

GMP 14.2.1
200 mgIkg 15.1

l00~

200 II12IkR

1000 mgIkg

CN Change Note DN DeleteNote
CO Carry Over DE DeleteentIy
CUCbangeUse JDJustifyDose
OCDefme f', JU JumtV Use

ÉNcLOSURE '-:- 11w<v
AC AddCaregory
ANAddNote
CC Cobereoce witb Codex productnorms
en Cbamre Dose

Cornments INS Additive
No.

ru 321 8HT
JU 321 BHf
JU.JO 321 BlIT

PA 321 BlIT
DE 133 BrUUant BlueFCF
ro 133 BrilliantBlueFCF
lJU 133 Brllliant BlueFCF
uu 133 Brilliant BlueFCF

DE 133 Brllliant BloeFCF
DE 133 Bri1liant BlueFCF
lJU 133 Brilliant BlueFCF
en 133 BRILLIANT BLUE FCF

ca 133 Brilliant BineFCF

lJU 133 Brilliant BlueFCF

lJU 133 Brilliant BlueFCF
ro 133 Brilliant BlueFCF
ro 133 Brilliant BlueFCF
ro 133 BriIliaJl1 BlueFCF
ro.JD 133 BrUliant BloeFCF
DN 133 BRll..LIANT BLUE FCF

Annex to European Community CoD1JDeDls 0Ilthe~draft Codex GeneralStandard for Food
Additives (GSFA) CUl99911S- FACdale: 29IOZI2000 page 6 of 41
\\DG24- SVR-O1\common\WebDev\codex\CC FAC\ccfac·cCOO- 15·ec_response­
2902()().annex· finaCen.doc



Max LeYeI Food Cat. FoodIFoodCat~ in WJdch Used
No I

fine~.J wares Note 3

ready- to-eat saYOUries Note 3

daiIy-based drinks, Bavoured andIorfermented (e.g., chocolate miIk. cocoa.,

Note 16

Note3

NeteGi
N9leá8

PA Proressing Aid
RC Reswre CaIegoIy
RN Restore Note

DN DeleteNote
DE Delete mtIy
JDJustify Dose

comminuted meato poultry & game products. heal- treated,
only -sanci5ses destI'asboUIJl'

fresh commlnuted meat. vuw.u J & Jt31l)e

COIDIIlinuted meat. pou1try & game produets. non-heattreated. cured (ind.
salted)

Fresh meat. UUUUJ, Y & game in whole pieceslcuts

chewínz 2UDl
breakfast cereaís, . rolledoats

v • , in ' •oil or brine
sugar-based confectionery other than 5.1.5.3 & 5.4. including
hard & 50ftcandy. • etc.

water based tlavored drinks. including "sport"or "electroíyte"
drlnks

sugar-based OOIlfectionery otbe!' tban 5.1, 5.3 & 5.4,lnclu.ding Note 3
bard & softcaody. .etc,

jams, jeDies, marmelades
dried 'les

05.1 cocoa products aDd chocolateproducts. iDclnding lmitatiom
& chocola1e substitutes

04.2.1.2 nuts
15.2 savoury coated DUts I

GMP
lOO~

GMP 01.2
200mgIkg 1.(.1.4

GMP 15.0
4000rog/kg 05.2

GMP 01.1.2

GMP 02.2.1.2
200~ 04.1.2.5
8.2 nWkg 04.2.2.2

GMP 04.2.2..3
20mWkg 05.2

300~ 05.3
50 mg/k~ 06.3

4.41 mWk2 08.1.1
l000~ 08.1.2
1000 mgIkg 08.3.1.1

15mgIkg 08.3.2

4000mg/kg

eN~Note

COCanyCMr
eu Change Use

ENCLOSURE
Ae Add Category
ANAddNose
ce Coherence withCodex produet norms
cn rJ~n~ Dese

Comments INS Additive
No.

DN 133 BRILUANTBLUE FCF
DC.DN 902 CANDFJ.BU WAX
AN 902 CandeIIDa Wax

AN ~ CaDdrJiBa Wax
JU 902 CandeHJla Wax 1

I

AN 902 Candelilla Wax
AN ~ CandeUlb Wax

~ 161g Canttuxa,riain

ru 161~ CANTHAXANTHIN
ru 161~ CandJznntbin

ru 161g Canthzupdtln

U 161g Cantbzxantbln
ro 161g Cantbz:eaadbtn

ru 161R Cautbnantbtn
ru 161~ CANTHAXANTHIN
ru 161R CantbzxMtbtn
ru 161g ÜiDdUx_hin
ru 161g ~tbctJawldlb,

oc 161g Cantbzxantbin

fumex lo European Community CommeillS 011 theJevised draft Codex Geneol Standard for Food
Additives (GSFA)CU1999l15- FACdale: 2910212000 page7 of 47
\\DG24-SVR·01\com.man\WebDev\rodex\CC FAC\ccfac-cCOO- 15-ec_respoDSe­
290200- annex-finaCen..doc



ENCLOSURE
AC Add Category
ANAddNote
ce Coherence with Codex produc1 oonns

CN Change Note
COCanyDver
CU Cbange Use

DNDelete Note
DE De1ete eutry
JD Justify Dese

PA ProcesmIg A1d
RCResaore~

RN Resaore Note
en Cban2e Dose oc Define CateROJV ]U Justlfv Use

, .IComments cm Additives Iisted iD Appeudix 1 aad TabJe1 -
Commeuts INS Additive MaxLevel FoodCaL FoodIFoodCategory in Which Used Notes

No. No
224 •

De 22G- Snlpbitl!s 350 mgIkg 14.2.3 Wines (onlyalcohol free wines -200 mgIkg and sweet whtte Note«
228. spedal wines -400 mgIkg-)
539

uu 220- SULPHITES 350mglkg 14.2.6 spirituous beverages Note «
224 :

CO 22(}. SULPHITES SOmglkg 15.2 processednuts, including coated nuts aDd nutmixtures Note«
228. (with. e.g., dried fcuit)
539

ca 220- Sulpb.i.tes 500 mgIkg 16.0 composite fooch (e.g.• casseroíes, millCelJMl9t) - foods that Note 44
228. could not bepIaced in categories 1 - 15
539

]U 319 TBHQ 100 IIlf!1kp O1.3.l-ro condeDsed milk (plain) Note 61
]U 319 TBHQ 200ww~~ 02.0 fats and oíls and fat emulsions (typewater-ín-oíl)
JD 319 TBHQ 1000 mglkg 09.2.1 fro:ren flsh. fisb fiBets & flshproducts. ioduding mollusks, Note 15
AN crustaceans& ecbinoderms
AN 319 TBHQ 2OOmg/kg 09.2.5 SIOOked. dried. ftimevtedandIor sahed fisb & fish prods, Note 15

iDcl. mollusks, crustaceans & ecbioodenDs
uo 319 TBHQ 1000 mglkg 14.1.4 water-based flavomed drinks, lnduding _sport" or Note 15

"eIectrolyte" drinks -
LlU 180 Tannicadd GMP 14.2.6 Spirituous beverages
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