MERCOSUR\GMC\RES N° 83/93

DEFINICIONES DE FUNCIONES DE
ADITIVOS ALIMENTARIOS

VISTO : El Art .13 del Tratado de Asuncién, el Art .10 de la Decisién N°® 4/91 del
Consejo del Mercado Comn, la Recomendacién N° 61/93 del Subgrupo de Trabajo N° 3
"Normas Técnicas".

CONSIDERANDO :

Que los Estados Partes acordaron definiciones para diferentes funciones de Aditivos
Alimentarios

Que estas definiciones forman parte del material necesario para la armonizacién de la
lista positiva de Aditivos Alimentarios.

Que este acuerdo resulta conveniente a los efectos de facilitar el comercio inter y extra
MERCOSUR.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE :

Art 1-Aprobar las definiciones de funciones de Aditivos Alimentarios que figuran como Anexo a
la presente Resolucion.

Art 2-Los organismos competentes de los Estados Partes adoptardn las medidas pertinentes a
efectos de dar cumplimiento a lo dispuesto precedentemente e informardn al Grupo
Mercado Comun los textos correspondientes a través de la Secretarfa Administrativa.
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T ANEXO . "
DEFINTICIONES DE FUNCIONES DE ADITIVOS ALIMENTARIOS

ANTIESPUMANTE~ Son sustancias que previenen o reducen 1la
formacion <e espuma. ’ ' '

ANTIMUMECTANTE/ANTIAGLUTINANTE= Son sustanclas capaces de reducir
laa caraclteristicas higroscdépicas de los alimentos y disminuir

la tendencia de las particulas individuales a adherirse unas a |

las otras.

-~

ANTIOXIDANTE—- Son sustancias., que retardan. la aparicidn de.

alteracion oxidativa del alimento.

Lo _ ,
COLORANTE=- Son suskancias que cohTlieren, Intensifican o restauran
el color <de un alimento. - ’

CONSERVADOR- Son sustancias que.impiden o retardan la alteracidn
de los alimentos provocada por microorganismos o enzimas.

EDULCORANTE=" Son sustancias - diferdntes de los azlcares que
aportan sabor dulce al alimento. .
/
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éS@ESANTE~ Son sustancianag aue aumentan la viscosidad de un

) " M e . B R 3\ “
GELIFICANTLE- Son sustancias que dan hextura a . través de la-
Formaciaon de un gel. - T 6‘%
ESTABILIZANTE= Son sustancias que hacen po&lhle €l manten1m1en1o‘ﬁ*‘

de una dispersion uniforme de dos o nas si. Lnuoias-inmiqclble
en un o albimento. . e

f'

AROMATIZANTE/SABORIZANTE- Son sustanaias o mazclas de sustancias T
con propiadades aromiaticas, sdpidas o ambas, capaces de dar T
reforzar @l aroma, @) sabor o ambos, de los alimeﬁtOS. o

HUMECTANTE=~ Son sustancias que protegen los allmentos_de la
pérdida de humedad en ambiente do baja humedad relativa o que
facilitan la disolucidén de un polve en un maedio acuoso.

REGULADOR DE LA ACIDEZ~ Son sustancias que alteran o controlan = :§
la acidez o A]Cd]lhlddd de los dllmentos TR ' -0
ACIDULANTE- Son sustancias que aumwnfan la acidéz%y/o dan “un "
salvor dcido a los alimentos. R A :
EMULSIONANTE /EMULSIFICANTE - Son SUQLahCJﬂ que hawen poeible la -
formacion o mantenimiento de una mezcla' unlrorme de dos © mas ..
Tases inmiscibles en el dllMﬂHFO.: . ; '
MEJORADORES DE'LA HARINA- Son sustanclas que, égﬁegédas;a 1a
harina, mejoran su calidad tmonolmqnnx~ R

RESALTADOR DEL SABOR- Son UGfan01db qum rosa]tan o realzan el -
sabhor yv/0 el aroma dae un ullmvnto . o

' . ‘ A‘,‘l, , h g\“r : :
LEUDANTES QUIMICOS— Son »ustano:as o, me7clas de. sUetanoiasfque‘
Liberan gmm y, .de esta manera, dumnntan el volumeﬁ de la masﬁ

w" _a Y

GLACEANTES— Son  susiag nuiaﬁ que CHdeO sON ;apllcadas en-fla
superficie externa de un allmanto, "imparten una apariencia
brillante o proveen un revestimiento protmotor. o o

AGENTE DE FIRMEZA O ENDURECEDOR O- TEXTURIZANTE- Son sustancias;
que vuelven o mantienen los tejidos de frutas u hortalizas tirmes -
o erocantes, o interactlan junto con agentes gellficaptes_para‘

producir o Fortalecer un gel. L
!'.

e o Lo . R .
SECUESTRANTE- Son sustancias que Torman complegosﬂqulmioos con
los iones metilicos. B SRR o

EOMBILIZANTES DEL COLOR- Son sustancias ® que " estabilizan,
retienen o intensifican el color de un alimento. 7 .- :

ESPUMANTES~ Son sustancias aue posibilitan 1la fo#m801on o el

nentenimianto de une dis persion uniforme de una fase daseosa en
N alimanto Lidquido o oOlld” ke
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