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Utilizacion de E-500 (carbonatos de sodio) y E-501 (carbonatos de potasio) en pescado y
productos de la pesca

Aprobada en la Comisién Institucional del 27/11/2013
Revisada en Comision Institucional de 30/11/2016,
22/06/2022 y 12/12/2023

1. Introduccidn

El Reglamento (CE) n? 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo de 16 de diciembre
de 2008 sobre aditivos alimentarios, establece que los aditivos E-500 (carbonatos de sodio) y
E-501 (carbonatos de potasio) pertenecen al Grupo | de aditivos alimentarios.

En la parte E del anexo Il del Reglamento 1333/2008 se recogen los aditivos alimentarios
autorizados y condiciones de utilizacion en cada categoria de alimentos. El pescado vy
productos de la pesca se clasifican en la categoria 9, correspondiendo la categoria 9.1.1 al
pescado sin elaborar, la 9.1.2 a los moluscos y crustaceos sin elaborar y la 9.2 al pescado y
productos de la pesca elaborados, incluso moluscos y crustaceos.

Actualmente, los aditivos E-500 y E-501 estan autorizados para su uso en las categorias 9.1.2 y
9.2:

o Categoria 9.1.1 Pescado sin elaborar: no se encuentran autorizados.

o Categoria 9.1.2 Moluscos y crustaceos sin elaborar: sélo se encuentran
autorizados en cefalépodos congelados y ultracongelados.

o Categoria 9.2 Pescado y productos de la pesca elaborados, incluso moluscos y

crustdceos: se encuentran autorizados (aditivos del grupo ).
2. Uso en cefalépodos

El interés por el uso de E-500 y E-501 en cefaldpodos se conoce desde hace varios afios. En
2013, la Comisién Europea adoptd una nota sobre el uso de estos aditivos en pescado fresco y
productos de la pesca, que aclaraba que su empleo en pescado y productos de la pesca
continuaba teniendo un efecto tecnoldgico en el producto final y que era esperable que
formase parte de la composicion del producto final, por lo que era un uso como aditivo
alimentario y no podia considerarse como un coadyuvante tecnoldgico, por lo que debia
figurar en la etiqueta del producto.

En esta nota se aclaraba también que los carbonatos no estaban autorizados para su uso en
pescado sin elaborar.

Como consecuencia de ello, el sector continud haciendo uso de estos aditivos en cefalépodos,
argumentando que debido al proceso al que se sometian estos productos, la textura cambiaba,
por lo que se consideraban productos de la pesca elaborados, en base a la definiciéon que el
Reglamento (CE) n? 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004
relativo a la higiene de los productos alimenticios, hace de la “transformacién” como
“cualquier accién que altere sustancialmente el producto inicial [...]".
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Esta consideracion fue sometida a debate en el grupo de trabajo de aditivos de la Comisién
Europea, concluyéndose que, al margen de la modificacidn en la textura, el aspecto de estos
productos (anillas de pota y calamar) no variaba con respecto al producto inicial, por lo que no
se consideraba una alteracidn sustancial, de ahi que considerasen como productos no
elaborados, por lo que no se podia hacer uso de los aditivos E-500 ni E-501.

Como consecuencia de ello, la Comisién Europea recibié el 9 de septiembre de 2020 una
solicitud de autorizacion del uso de carbonatos de sodio (E 500) y carbonatos de potasio (E
501) en cefalépodos sin elaborar, que fue sometida al proceso de autorizacién comun descrito
en el Reglamento (CE) n? 1331/2008 y que se materializé en la modificacion del anexo Il del
Reglamento (CE) 1333/2008 en lo que concierne al uso de carbonatos de sodio (E 500) y
carbonatos de potasio (E 501) en cefaldpodos sin elaborar, mediante el Reglamento (UE)
2022/141 de la Comisién, de 21 de enero de 2022.

De acuerdo con lo que se menciona en los considerandos de dicho reglamento, los carbonatos
tienen un efecto en la apariencia de los cefaldpodos similar al de dcido fosforico, fosfatos, di-,
tri- y polifosfatos (E 338-452), cuyo uso estd autorizado actualmente en moluscos y crustdceos
congelados y ultracongelados. El proceso de fabricacion aplicable a los cefalépodos implica un
tratamiento por inmersidon en bafios que contengan una disolucion de sal, citratos y carbonatos
en una concentracion mdxima del 3 % para regular la acidez del bafio durante 2-3 dias. Este
tratamiento tiene como resultado la hidratacion del producto, un cambio en su consistencia y
textura y el mantenimiento del color. Tras la coccidn al vapor, los cefaldpodos tratados con
carbonatos y citratos tienen mejores propiedades organolépticas, tales como carne mds
blanda, mejor sabory un color mds claro que los cefaldpodos tratados tnicamente con citratos.
Del andlisis sensorial realizado por el solicitante se desprende que el uso propuesto de
carbonatos de sodio (E 500) y de carbonatos de potasio (E 501) como reguladores de la acidez,
en lugar de los fosfatos, mejora las propiedades organolépticas de los cefalopodos y su
percepcion por parte del consumidor.

3. Uso en pescado y productos de la pesca distintos a cefalépodos

De acuerdo con el criterio de la Comisidn y los Estados miembros de la Unidn Europea, la simple
adicion de un aditivo (o aditivos) a un alimento no supone un tratamiento que,
sistematicamente, implique un cambio sustancial en el producto inicial.

Por lo tanto, el uso de E-500 y E-501 no estaria permitido en pescado ni en productos de la
pesca distintos a cefalépodos congelados y ultracongelados, salvo que, efectivamente, el
producto sufra una accidn que altere sustancialmente el producto inicial de tal manera que se
pueda catalogar como una “transformacién” y, en consecuencia, pueda considerarse como
pescado o producto de la pesca elaborado.

Tal y como se ha visto en el caso de los cefaldpodos, modificaciones en la textura y una mejora
en la jugosidad una vez cocinado el producto no bastan para considerarlo como una
“transformacidn” y tiene que haber un cambio en el aspecto del producto, de manera que no
tengan la apariencia de producto fresco, para tener esa consideracion. Esto sucede, por
ejemplo, en el caso de los boquerones en vinagre.

12/12/2023 Pagina2de3


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/ALL/?uri=uriserv%3AOJ.L_.2022.023.01.0022.01.SPA
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/ALL/?uri=uriserv%3AOJ.L_.2022.023.01.0022.01.SPA

¥ MINISTERIO
"Q  DE DERECHOS SOCIALES, CONSUMO
Y AGENDA 2030

COMISION INSTITUCIONAL

4, Conclusiones

. Dentro de la categoria 9 del Reglamento (CE) n2 1333/2008, los aditivos E-500
y E-501 sélo se encuentran autorizados en el pescado y productos de la pesca
elaborados, incluso moluscos y crustaceos, y en los cefalépodos congelados vy
ultracongelados sin elaborar.

. La simple adicion de un aditivo (o varios) a un alimento no implica
sistematicamente que se produzca un cambio sustancial que se pueda catalogar como
“transformacion” de acuerdo con el Reglamento (CE) n2 853/2004, debiendo
producirse un cambio en el aspecto de manera que el alimento deje de tener el aspecto
original.

. Los cambios en la textura y/o en la jugosidad del producto, perceptibles
Unicamente cuando se consume el producto después de su cocinado, no se consideran
cambios sustanciales y, por lo tanto, el producto es considerado como “sin elaborar”,
por lo que no puede llevar los aditivos E-500 y E-501, salvo en el caso de los
cefaldopodos congelados y ultracongelados.

o La informacion alimentaria relativa a un alimento no debe inducir a error al
consumidor sobre las caracteristicas del mismo.

- La Agencia Espanola de Seguridad Alimentariay Nutricién informa que el pescado
que se comercialice como fresco, congelado y descongelado, e incluso aquel que se
comercialice como marinado pero que tenga aspecto de producto fresco, NO puede
llevar en su composicion los aditives E-500 (carbonatos de sodio) y E-501
(carbonatos de potasio)

Esta nota, que debe ser entendida en su integridad y nunca de modo parcial, cumple una
funcion meramente informativa, careciendo, por tanto, en el plano juridico, de valor
vinculante alguno.

La Comision Institucional es el érgano colegiado del organismo auténomo Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién encargado de establecer mecanismos eficaces de coordinacion y cooperacion
entre las Administraciones Publicas con competencias en materia de seguridad alimentaria. Estd integrada por representantes de los Ministerios de Consumo, Agricultura, Pesca y Alimentacién, Sanidad y

Ciencia e Innovacién, las Comunidades Auténomas, las ciudades de Ceutay de Melilla y las entidades locales.
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