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Ministerio de Salud
Secretaria de Politicas, Regulacién
e Institutos

BUENOS AIRES,

VISTO el Expediente N© 1-0047-2110-2797-12-6 del Registro de la
Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica

(ANMAT); vy

CONSIDERANDO:

Que la Camara de Industriales de Productos Alimenticios (CIPA),
solicitd la modificacidon del articulo 1280 referido a Mayonesa del Capitulo XVI
“Correctivos y Coadyuvantes” del Cédigo Alimentario Argentino (CAA).

Que dicha modificacion consiste en incorporar al articulo 1280 la
posibilidad de utilizar el huevo en polvo en la elaboracién de la mayonesa.

Que el huevo en polvo se encuentra incluido en el articulo 516 del
Capitulo VI “Alimentos Carneos y Afines” del CAA.

Que se registran antecedentes del empleo de este ingrediente en
legislaciones de distintos paises.

Que la CONAL se ha expedido favorablemente con relaciéon a la
modificacion del articulo 1280 del CAA.

Que los servicios juridicos permanentes de los organismos
involucrados han tomado la intervencién de su competencia.

Que se actua en virtud de las facultades conferidas por el Decreto

No. 815/99.

Por ello,
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EL SECRETARIO DE POLITICAS, REGULACION E INSTITUTOS
Y
EL SECRETARIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA
RESUELVEN:
ARTICULO 1 © - Sustitiyase el articulo 1280 del Cédigo Alimentario Argentino,
el que quedard redactado de la siguiente forma: Articulo 1280: Con la
denominacién de Mayonesa, se entiende la salsa constituida por una emulsion de
aceite vegetal comestible en no menos de 5,0% de huevo entero o liquido o su
equivalente en huevo entero desecado/en polvo o0 en no menos de 2,5% de
yema de huevo fresca o liquida o su equivalente en yema de huevo desecada/en
polvo; sazonada con vinagre y/o jugo de limdén, con o sin: condimentos, cloruro
de sodio, edulcorantes nutritivos (azUcar blanco o comun, dextrosa, azucar
invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas), envasada en un recipiente
bromatolégicamente apto.
Podra contener los aditivos permitidos seguin el Reglamento Técnico Especifico
de Aditivos para Mayonesa.
Debera cumplimentar las siguientes condiciones:
1. Tendra una consistencia semisélida; textura lisa y uniforme.
2. Al examen microscopico presentarda una distribucion y tamafio
razonablemente uniformes de pequenos glébulos grasos.
3. Sera de color amarillo uniforme.
4. El extracto etéreo (éter etilico) sera no menor de 70,0%.

5. Tendrd un pH (a 20°C) no mayor de 4,5.
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6. Por examen microbioldgico cumplird las exigencias establecidas en el Articulo
6, Inc. 6, y se admitira:

Bacterias totales (cultivo en placas), Max: 1000/g.

Bacterias coliformes, Max: 10/g.

Mohos y/o levaduras, Max: 20/g.

Escherichia coli: ausencia en 1g.

Este producto se rotulard: Mayonesa.

Cuando contenga jugo de limdén podra consignarse con la expresion: Con jugo de
limon.

Debera figurar en el rétulo o en la tapa: mes y afio de elaboracion".

ARTICULO 2.- Otérgase a las empresas un plazo de (CIENTO OCHENTA) 180
dias corridos para su adecuacién a partir de la entrada en vigencia de la
presente Resolucion.

ARTICULO 3°- Comuniquese, publiquese dese a la Direccién Nacional del

Registro Oficial y archivese.

EXPEDIENTE N° 1-0047-2110-2797-12-6
RESOLUCION (S.P.R. e I.) N©

RESOLUCION (S.A.G. y P.) N©



