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Prefacio

NORDOM 67:33-1-006

La Direccion General de Normas y Sistemas de Calidad, DIGENOR, es el organismo oficial que tiene a su
cargo el estudio y preparacion de las Normas Dominicanas, NORDOM, a nivel nacional.
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General de Normas y Sistemas de Calidad DIGENOR; y en su estudio participaron los organismos y
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Aditivos alimentrarios. Directrices para el uso de aromatizantes
1 Alcance

Estas directrices presentan los principios para el uso inocuo de los componentes de los
aromatizantes evaluados por el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) y de
los cuales se ha determinado que no son motivo de preocupacion por razones de inocuidad en los niveles
estimados de ingestién; o para los cuales el JECFA ha establecido ingestiones diarias admisibles
(IDA), y el Codex ha establecido y adoptado las correspondientes especificaciones de identidad y purezal.
Ademas, las directrices proporcionan principios para el establecimiento de practicas que no confundan al
consumidor.

2 Conformidad

Esta norma dominicana es conforme a las Directrices para el uso de aromatizantes CAC/GL 66-2008

3 Referencias normativas

Los siguientes documentos referenciados son indispensables para la aplicacion de este documento. Para las
referencias fechadas, solamente aplica la edicidn citada. Para referencias no fechadas, aplica la dltima
edicion del documento referenciado (incluyendo las enmiendas).

CAC/GL 21 Principios para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiolégicos para los
alimentos

CODEX-STAN 192  Norma general para los aditivos alimentarios
CAC/RCP 42 Cadigo de practicas de higiene para especias y plantas aromaticas desecadas

CAC/GL 145 Guia para la calidad microbiolégica de las especias y hierbas arométicas utilizadas en
los productos céarnicos elaborados

RTD 53 Etiguetado de alimentos preenvasados
RTD 581 Higiene de los alimentos. Principios generales de higiene de los alimentos
NORDOM 617 Aditivos alimentarios y contaminantes. Nombres genéricos y Sistema Internacional de

Numeracién de aditivos alimentarios

RTD 622 Aditivos alimentarios y contaminantes. Etiquetado de aditivos alimentarios que se
venden como tales

RTD 623 Aditivos alimentarios y contaminantes. Aromatizantes naturales. Requisitos generales

! Estas directrices no suponen que los usos de componentes aromatizantes que todavia no han sido evaluados
por el JECFA no sean inocuos o que su utilizacién en los alimentos sea inaceptable por otro motivo.
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4 Términos y definiciones
Para los propositos de estas directrices se aplicaran los siguientes términos y definiciones

4.1

Aroma

Es la suma de las caracteristicas de cualquier material que se toma en la boca, percibidas
principalmente por los sentidos del olfato y el gusto, y también por los receptores generales del dolor y el
tacto de la boca, segun los recibe e interpreta el cerebro. La percepcion del sabor es una propiedad de los
aromas.

4.2

Aromatizantes

Son los productos que se afiaden a los alimentos para impartirles, modificarles o acentuarles el aroma (con
excepcion de los acentuadores del aroma considerados aditivos alimentarios bajo la norma NORDOM
617 Aditivos alimentarios y contaminantes. Nombres genéricos y Sistema Internacional de Numeracién de
aditivos alimentarios

Los aromatizantes no incluyen las sustancias que tienen un sabor exclusivamente dulce, amargo o salado
(por ejemplo, el azlcar, el vinagre y la sal de mesa). Los aromatizantes pueden ser: sustancias
aromatizantes, compuestos aromatizantes naturales, aromatizantes de proceso térmico, o aromatizantes
para dar sabor ahumado y mezclas de los mismos, y pueden contener ingredientes de alimentos no
aromatizantes (definicion 4.3) dentro de las condiciones a que se hace referencia en 5.5. No estan destinados
a que se consuman como tales.

42.1

Sustancias aromatizantes

Son sustancias definidas quimicamente, formadas por sintesis quimica u obtenidas de materiales de
origen vegetal o animal.

4211

Sustancias aromatizantes naturales

Son sustancias aromatizantes obtenidas por procedimientos fisicos que pueden producir cambios
inevitables pero no intencionales en la estructura quimica de los componentes del aromatizante
(por ejemplo, destilaciébn y extraccion con solventes), o por procesos enzimaticos o microbiol6gicos, de
material de origen vegetal o animal. Ese material puede no haber sido elaborado o estar elaborado para el
consumo humano a través de procedimientos tradicionales de preparacién de alimentos (por ejemplo secado,
torrefaccion [tostado] y fermentacion). Esto significa sustancias que han sido identificadas/detectadas en un
material natural de origen animal o vegetal.

42.1.2
Sustancias aromatizantes sintéticas
Son las sustancias aromatizantes obtenidas por sintesis quimica.

422

Compuestos aromatizantes naturales

Son los preparados que contienen sustancias aromatizantes obtenidas por procedimientos fisicos
gue pueden producir cambios inevitables pero no intencionales en la estructura quimica de los
aromatizantes (por ejemplo, destilacion y extraccion con solventes), 0 por procesos enzimaticos o
microbiolégicos, de material de origen vegetal o animal. Ese material puede no haber sido elaborado o estar
elaborado para consumo humano a través de procedimientos tradicionales de preparacion de alimentos
(por ejemplo secado, torrefaccibn [tostado] y fermentacion). Los compuestos aromatizantes
naturales incluyen los aceites esenciales, esencias, o extractivos, proteinas hidrolizadas, destilados, o
cualquier producto del tostado, aplicacion de calor o enzimolisis.

423

Aromatizantes que dan sabor a ahumado

Son compuestos complejos de componentes del humo obtenidos sometiendo a pirolisis madera sin tratar en
una cantidad limitada y controlada de aire, destilacion en seco y vapor a muy elevada temperatura, y a
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continuacion sometiendo el humo de la madera a un sistema de extraccibn acuosa o destilacion,
condensacion y separacion para la recogida de la fase acuosa. Los principales Erincipios aromatizantes
son &cidos carboxilicos, compuestos con grupos carbonilos y compuestos fenélicos”.

4.3

Ingrediente de alimentos no aromatizantes

Son ingredientes de alimentos, como los aditivos alimentarios o productos alimentarios que se pueden
afiadir a los aromatizantes y son necesarios para disolverlos, dispersarlos o diluirlos, o para la
produccion, almacenamiento, manipulacién y utilizacién de aromatizantes.

5 Principios generales para la utilizacion de aromatizantes
5.1 Eluso de aromatizantes en los alimentos no debe conducir a niveles de ingestidon que no sean inocuos.

5.2 Los aromatizantes deberan tener la pureza idénea para la utilizacion en alimentos. Las
impurezas inevitables no deberan estar presentes en el alimento final a niveles que representen un riesgo
inaceptable para la salud.

5.3  El uso de aromatizantes sé6lo esta justificado cuando imparten o modifican sabor al alimento, siempre
que ese uso no confunda al consumidor sobre la indole o calidad del alimento.

5.4 Los aromatizantes deberan utilizarse en condiciones de buenas practicas de fabricacién, lo que
incluye limitar la cantidad utilizada en el alimento al nivel méas bajo necesario para producir el efecto
aromatizante pretendido.

55 Los aromatizantes pueden contener ingredientes de alimentos que no son aromatizantes,
incluidos aditivos alimentarios y productos alimenticios, necesarios para producirlos, almacenarlos
manipularlos y utilizarlos. Esos ingredientes también pueden utilizarse para facilitar la dilucion, disolucion o
dispersion de los aromatizantes en los alimentos. Los ingredientes de alimentos que no son aromatizantes
deberan:

a) Limitarse al nivel mas bajo necesario para garantizar la inocuidad y la calidad de los
aromatizantes, y facilitar su almacenamiento y utilizacion;

b) Reducirse al nivel mas bajo que sea razonablemente posible cuando no tengan como fin cumplir una
funcion tecnoldgica en el alimento mismo; y

C) Utilizarse respetando las disposiciones establecidas en la Norma General para los Aditivos
Alimentarios (NGAA; CODEX STAN 192-1995), siempre que tengan como propdsito proporcionar
una funcién tecnologia en el alimento terminado.

6 Sustancias aromatizantes y componentes de los compuestos
aromatizantes naturales que pueden requerir algunas medidas de gestién de
riesgos

6.1 Algunas sustancias aromatizantes y sustancias que pueden ser componentes de
complejos aromatizantes naturales o de ingredientes de alimentos con propiedades aromatizantes (como las
hierbas y las especias) pueden ser identificadas por miembros del Codex como de posible preocupacion para
la salud. En base a las evaluaciones del JECFA, el Codex Alimentarius puede examinar propuestas
para medidas especificas de gestibn de riesgos para ciertas sustancias aromatizantes o componentes
de compuestos aromatizantes naturales para garantizar la proteccién de los consumidores.

2 Monografias 1 FAO JECFA (Volumen 3) 2005 FAO Roma
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6.2. En determinados casos puede ser conveniente que los miembros establezcan medidas de
gestion de riesgos para minimizar los riesgos especificos. A fin de evitar posibles conflictos en las decisiones
de gestion de riesgos entre el Codex y sus miembros, cualquier medida de gestion de riesgos
seleccionada por los miembros deberia complementar la orientacion de gestion de riesgos existente del
Codex y tener en cuenta las evaluaciones del JECFA pertinentes.

6.3 Al establecer medidas de gestion de riesgos para reducir el riesgo para la salud humana de
tales sustancias aromatizantes, tanto si son afiadidas como si son componentes de compuestos
aromatizantes naturales como de compuestos naturales de alimentos, deberian tomarse en
consideracion los criterios siguientes:

a) Se ha realizado una evaluacion de riesgos apropiada de la sustancia aromatizante, compuesto o
complejo aromatizante natural o componente natural de alimentos;

b) La evaluacion de riesgos indica un riesgo especifico para la salud humana asociado a la
presencia de la sustancia en los alimentos a consecuencia de su uso como sustancia aromatizante o de su
presencia en un componente de un compuesto aromatizante natural, o componente natural de
alimentos;

c) Se han establecido niveles méaximos aceptables para las sustancias de preocupacion en
determinados alimentos basados en una evaluacion de la exposicion alimentaria utilizando un método
conveniente, a fin de garantizar que la ingestion de la sustancia en todos sus usos no suponga una
preocupacion en cuanto a la inocuidad.

d) Deberia existir una referencia a un método analitico convalidado para determinar la presencia de la
sustancia en los alimentos. Los métodos de analisis deben cumplir con los Principios para el establecimiento
de métodos de analisis del Codex (CAC, Manual de Procedimiento).

7 Higiene

7.1 Se recomienda que los aromatizantes regulados por las disposiciones de estas directrices sean
preparados y tratados de acuerdo con las secciones correspondientes del RTD 581 Higiene de los alimentos.
Principios Generales de Higiene de los Alimentos, y otros textos pertinentes Dominicanos y/o del Codex
como los Caédigos de Practicas de Higiene y Cédigos de Practicas (ver referencias normativas).

7.2 Los aromatizantes cumpliran cualquier criterio microbiolégico establecido de conformidad con los
Principios para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos para los Alimentos (CAC/GL, 21-
1997).

8 Etiquetado

El etiquetado de aromatizantes debera realizarse de conformidad con los requisitos establecidos en el
Reglamento Técnico Dominicano RTD 622 Aditivos alimentarios. Etiquetado de Aditivos Alimentarios que se
venden como tales. El etiguetado de alimentos que contienen aromatizantes afiadidos debera
realizarse de acuerdo con los requisitos del Reglamento Técnico Dominicano RTD 53 Etiquetado de
Alimentos Preenvasados.

9 Evaluaciones del JECFA de los aromatizantes y sus especificaciones

Los aromatizantes cuya inocuidad esta evaluada por el JECFA figuran en el sitio Web del JECFA en la OMS
(http://www.who.int/ipcs/publications/jecfa/en/index.html), a través del enlace Base de datos de resimenes de
evaluaciones, o solicitandolos a la Secretaria del JECFA en la OMS. Las especificaciones de las
sustancias aromatizantes evaluadas por el JECFA figuran en una base de datos en linea en la que se pueden
hacer busquedas, en el sitio Web del JECFA en la FAO (http://apps3.fao.org/jecfa/flav_agents/flavag-q.jsp), o
solicitdndolas a la Secretaria del JECFA en la FAO.
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