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Aprobada en Comision Institucional de 14/07/2016

1. Antecedentes:

En el marco de las actividades de control de una Comunidad Auténoma se ha detectado la
presencia de acido sérbico y sorbatos en productos carnicos en niveles cercanos a los 300 mg/kg
y no figuraban en la etiqueta. El operador alega que usa el acido sérbico en calidad de
coadyuvante tecnolégico y no como aditivo alimentario, basandose en que las cantidades que
se han detectado en el producto final no tienen efecto tecnoldgico; que el efecto del acido
sorbico sélo es necesario durante los primeros dias de maduracidn, antes de que el producto se
envase, y que es la ausencia de oxigeno la que garantiza que no se desarrollen hongos en el
chorizo. Por ello sostiene que, conforme al Reglamento (UE) 1169/2011, el cido sérbico no debe
constar en el etiquetado de sus productos.

2. Cuestiones planteadas:
Se plantean tres cuestiones para aclarar

e Consideracion que recibe el uso del acido sérbico (y sorbatos) para el tratamiento de
superficie de los embutidos crudos curados en el caso expuesto,

e Obligatoriedad de incluir el aditivo en el etiquetado del embutido crudo curado,
elaborado con tripa natural comestible (ingrediente),

e En el caso de aditivos autorizados para el tratamiento de superficie, éa qué se refiere el
término efecto tecnoldgico en el producto final: a la tripa tratada o a la masa del
embutido crudo curado?

3. Base legal:

El uso de acido sorbico y sorbatos estd autorizado en el Reglamento (CE) N2 1333/2008 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 16 de diciembre de 2008, sobre aditivos alimentarios para
el tratamiento de superficie de productos carnicos secos (categoria 08.3.1 Productos cdrnicos no
sometidos a tratamiento térmico) con una dosis maxima autorizada “quantum satis”?.

4. Necesidad tecnologica:

Esta adicion en la superficie de los productos carnicos secos esta justificada tecnoldgicamente
ya que evita que durante su maduracion puedan crecer, por efecto de la humedad, mohos o
levaduras, y tiene como consecuencia que parte del acido sérbico pueda migrar desde la
superficie de los productos carnicos hacia el interior de la masa. Hay que sefialar que el uso de
estos aditivos no estd autorizado en la masa, por lo que su presencia en el interior de los
productos carnicos Unicamente puede deberse a migracidn desde la superficie.

1 Se entiende por «quantum satis» que no se especifica un nivel numérico maximo y las sustancias se utilizaran de conformidad con
la buena préctica de fabricacidn, en una cantidad no superior a la necesaria para lograr el fin perseguido y a condicién de que no se
induzca a error al consumidor. Art. 3.2.h) Reglamento 1333/2008.
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En el afio 2011 ya se planted esta cuestidn y se concluyd que la presencia de acido sdrbico en el
interior del producto carnico debera ser muy inferior a la dosis que presentaria una funcidn
tecnoldgica y ademas debera estar distribuida en gradiente, siendo mayor en la superficie que
en el centro de la pieza y, por supuesto, mayor en el producto entero que en el producto sin
piel. Dada la dificultad que existe en fijar esta cantidad, ya que no se dispone de informacidn, el
operador debera justificar el uso adecuado de este aditivo en sus productos, en el caso de que
exista alguna duda por parte de las Autoridades competentes de control oficial.

5. Conclusiones:

1) Consideracion que recibe el uso del dcido sérbico (y sorbatos) para el tratamiento de
superficie de los embutidos crudos curados en el caso expuesto:

El uso de sérbico y sorbatos esta justificado como conservador de “productos carnicos secos” y
el objetivo es proteger la pieza entera, no solo la tripa, y como consecuencia de su uso la
sustancia y sus subproductos se incorporan al producto carnico y esta presente en el mismo en
el momento de su comercializacidn, ya que el operador no lleva a cabo ninguna accién
encaminada a eliminarlos, por lo que encaja plenamente en la definicidn de aditivo alimentario?
prevista en el Art. 3.2.a) del Reglamento 1333/2008. Ademas, al quedar sorbatos en la superficie
en el momento de la comercializacién contindan ejerciendo un efecto tecnoldgico en el
producto.

Se trata pues de un uso como “aditivo alimentario”, que se encuentra autorizado para el
tratamiento de superficie de productos céarnicos secos (categoria 08.3.1 Productos cdrnicos no
sometidos a tratamiento térmico) con una dosis maxima autorizada “quantum satis”.

Las tripas naturales comestibles forman parte de la composicién de los productos carnicos, por
lo que no se puede utilizar como argumento para justificar su uso como «coadyuvante
tecnoldgico»? que el consumidor puede quitarlas a la hora de su consumo.

2) Obligatoriedad de incluir el aditivo en el etiquetado del embutido crudo curado,
elaborado con tripa natural comestible (ingrediente):

El Reglamento 1169/2011 establece en su Anexo VIl las normas técnicas para aplicar los
apartados 1y 2 del articulo 18 (lista de ingredientes). En la parte C del Anexo VIl se determina
que los aditivos alimentarios y las enzimas alimentarias distintos de los especificados en el
articulo 20, letra b), que pertenezcan a una de las categorias enumeradas en la presente parte
deberan designarse mediante la denominacién de dicha categoria, seguida por su denominacion
especifica o, si procede, por el nimero E. Cuando se trate de un ingrediente perteneciente a

2 «Aditivo alimentario», toda sustancia que normalmente no se consuma como alimento en si misma ni se use como ingrediente
caracteristico de los alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicién intencionada — con un propésito tecnolégico—a un alimento
durante su fabricacion, transformacion, preparacién, tratamiento, envasado, transporte o almacenamiento tenga por efecto, o
quepa razonablemente prever que tenga por efecto, que el propio aditivo o sus subproductos se conviertan directa o indirectamente
en un componente del alimento.
3 Toda sustancia que:
i) no se consuma como alimento en si misma,
ii) se utilice intencionalmente en la transformacion de materias primas, alimentos o sus ingredientes para cumplir un
determinado propdsito tecnoldgico durante el tratamiento o la transformacion, y
iii) pueda dar lugar a la presencia involuntaria, pero técnicamente inevitable, en el producto final de residuos de la propia
sustancia o de sus derivados, a condicién de que no presenten ningun riesgo para la salud y no tengan ningun efecto
tecnoldgico en el producto final;
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varias categorias, se indicara la que corresponda a su funcidn principal en el alimento de que se
trate.

En consecuencia, se debera indicar en el etiquetado de los productos carnicos secos que
contengan este aditivo lo siguiente: Conservante (acido sorbico/sorbato potasico/sorbato
calcico) o conservante (E200/202/203),

3) En el caso de aditivos autorizados para el tratamiento de superficie, i a qué se refiere el
término efecto tecnoldgico en el producto final: a la tripa tratada o a la masa del
embutido crudo curado?

El efecto tecnoldgico que se pretende es evitar el crecimiento, por efecto de la humedad, de
mohos o levaduras en la superficie que terminarian por estropear el producto carnico.
Finalmente, el aditivo migrara en parte al interior, pero permanecerd principalmente sobre la
superficie del mismo.

Una vez que se reduzca la actividad de agua del producto carnico, el efecto tecnolégico dejard
de tener tanta importancia como al principio, pero el aditivo seguird formando parte del
producto y, obviamente, seguird siendo activo.

6. Aplicacion a quesos:

En el caso de los quesos sucede lo mismo que en los productos carnicos secos, ya que se autoriza
el uso de E 200-203 (Acido sérbico y sorbatos) en queso curado (categoria 01.7.2.) con una dosis
maxima autorizada “quantum satis”.

La necesidad tecnoldgica es la misma y, al igual que sucede con los productos cdrnicos secos,
finalmente se integra el aditivo al producto (queso curado). El hecho de que el fabricante
etiquete la corteza como “no comestible” no exime de la inclusidn del aditivo en la lista de
ingredientes.

08/07/16 Pégina 3 de 3



