Resolucion Conjunta SPRel N° 287/2013 y SAGyP N° 423/2013

VISTO el Expediente N° 1-0047-2110-2797-12-6 del Registro de la Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos
y Tecnologia Médica (ANMAT); y

CONSIDERANDO:

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

Que dicha modificacidn consiste en incorporar al articulo 1280 la posibilidad de utilizar el huevo en polvo en la
elaboracion 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 relacion a la modificacion del articulo 1280 del CAA.

Que los servicios juridicos permanentes de los organismos involucrados han tomado la intervencidon de su competencia.
Que se actua en virtud de las facultades conferidas por el Decreto N° 815/99.

Por ello,

EL SECRETARIO DE POLITICAS, REGULACION E INSTITUTOS

Y

EL SECRETARIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA

RESUELVEN:

Articulo 1° — Sustitlyase el articulo 1280 del Cédigo Alimentario Argentino, el que quedara redactado de la siguiente
forma: “Articulo 1280: Con la denominacion de Mayonesa, se entiende la salsa constituida por una emulsidon de aceite
vegetal comestible en no menos de 5,0% de huevo entero o liquido o su equivalente en huevo entero, desecado/en
polvo o 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 limén, 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 segun el Reglamento Técnico Especifico de Aditivos para Mayonesa.

Deberd cumplimentar las siguientes condiciones:

1. Tendra una consistencia semisélida; textura lisa y uniforme.

2. Al examen microscépico presentara una distribucion y tamafio razonablemente uniformes de pequefios glébulos
grasos.

3. Sera de color amarillo uniforme.
4. El extracto etéreo (éter etilico) serd no menor de 70,0%.
5. Tendra un pH (a 20°C) no mayor de 4,5.

6. Por examen microbioldgico cumplird las exigencias establecidas en el Articulo 6, Inc. 6, y debera cumplir los siguientes
criterios microbioldgicos:

Parametro Criterio de aceptacion Técnica

Enumeracion de Enterobacterias NMP/g |n=5, c=2, m=10 M=102 |ISSO 21528-1: 2004 ICMSF

Salmonella spp. n=5, c=0, Ausencia/25 g |ISO 6579:2002, Co: 2004 BAM-FDA: 2011 USDA-
FSIS: 2011

Recuento de hongos y levaduras UFC/g |n=5, c=2, m=10 M=102 |ISO 21527-2:2008; BAM-FDA: 2001, APHA: 2001




Este producto se rotulara: Mayonesa.
Cuando contenga jugo de limdn podra consignarse con la expresiéon: Con jugo de limén.
Debera figurar en el rétulo o en la tapa: mes y afio de elaboracion”.

Art. 2° — Otdrgase a las empresas un plazo de (CIENTO OCHENTA) 180 dias corridos para su adecuacion a partir de la
entrada en vigencia de la presente Resolucion.

Art. 3° — Comuniquese, publiquese, dése a la Direccion Nacional del Registro Oficial y archivese. — Gabriel Yedlin. —
Lorenzo R. Basso.



