MERCOSUR/XXXIV SGT N° 3/P. RES. N° 05/08

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE DEFINICION DE
FUNCIONES DE COADYUVANTES DE TECNOLOGIA
(DEROGACION DE LA RES. GMC N° 84/93)

VISTO: ElI Tratado de Asuncién, el Protocolo de Ouro Preto y las
Resoluciones N° 84/93, 38/98 y 56/02 del Grupo Mercado Comun.

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes, debido a los avances en la materia, consideraron necesario
actualizar la Res. GMC N° 84/93 “Definicion de Funciones de Coadyuvantes de
Tecnologia”.

Que la armonizacion de este Reglamento resulta conveniente a los efectos de
facilitar el comercio en el ambito del MERCOSUR.

Que este Reglamento Técnico contempla las solicitudes de los Estados Partes.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1° - Aprobar el “Reglamento Técnico MERCOSUR sobre Definicion de
Funciones de Coadyuvantes de Tecnologia”, que consta como Anexo y forma parte
de la presente Resolucion.

Art. 2° - Derdégase la Resolucion GMC N° 84/93.

Art. 3° - Los organismos nacionales competentes para la implementacion de la
presente Resolucion son:

Argentina:  Ministerio de Salud
Secretaria de Politicas, Regulacion e Institutos
Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia
Médica (ANMAT)
Ministerio de Economia y Produccion
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos (SAGPyA)

Brasil: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
Ministério da Saude

Paraguay: Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social (MSPyBS)
Instituto Nacional de Alimentacién y Nutricion (INAN)
Ministerio de Industria y Comercio (MIC)



Uruguay: Ministerio de Salud Publica (MSP)

Ministerio de Industria, Energia y Mineria (MIEM)
Laboratorio Tecnolégico del Uruguay (LATU)

Art. 4° - La presente Resolucion se aplicara en el territorio de los Estados Partes, al
comercio entre ellos y a las importaciones extrazona.

Art. 5° - Los Estados Partes deberan incorporar la presente Resoluciéon a sus
ordenamientos juridicos internos antes del .....
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ANEXO

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE DEFINICION DE
FUNCIONES DE COADYUVANTES DE TECNOLOGIA

AGENTES DE CLARIFICACION/FILTRACION
Sustancias que tienen la propiedad de clarificar y auxiliar la filtracion de alimentos, facilitando la
absorcion de las impurezas y su remocion en el momento de la filtracion.

AGENTES DE COAGULACION
Sustancias que promueven la coagulacion, facilitando la separacion de las sustancias durante el
proceso, o la modificacion de la textura del alimento, con excepcion de los cuajos.

AGENTES DE CONTROL DE MICROORGANISMOS
Sustancias que tienen la propiedad de controlar y/o inhibir el desarrollo de los microorganismos en
determinada fase del proceso de fabricacion del alimento.

AGENTES DE ENFRIAMIENTO/CONGELAMIENTO POR CONTACTO
Sustancias que promueven el enfriamiento/congelamiento por contacto.

AGENTES DE FLOCULACION
Sustancias que promueven la floculacion con el objeto de facilitar la separacion de algunas
sustancias del medio.

AGENTES DE INHIBICION ENZIMATICA ANTES DE LA ETAPA DE BLANQUEO
Sustancias que inhiben reacciones enzimaticas de oxidacion.

AGENTES DE LAVADO Y/O PELADO
Sustancias que tienen la propiedad de actuar sobre la superficie de productos de origen vegetal o
animal, facilitando la limpieza y/o pelado.

AGENTES DESGOMANTES
Sustancias que favorecen la remocioén o separacion de gomas y/o mucilagos.

AGENTES Y SOPORTES DE INMOVILIZACION DE ENZIMAS
Sustancias que actian como agentes o soportes para la inmovilizaciéon de enzimas.

ANTIESPUMANTES
Sustancias que evitan o reducen la formacion de espuma.

CATALIZADORES
Sustancias que inician y/o aceleran la velocidad de las reacciones quimicas y enzimaticas.

DESECANTES/ANTIAGLUTINANTES
Sustancias que reducen la tendencia de las particulas de un alimento a adherirse unas a otras (ej:
agentes antiadherentes, agentes antiaglutinantes, agentes de secado, polvos para espolvoreo).

DETERGENTES
Sustancias que modifican la tension superficial en alimentos.

ENZIMAS O PREPARACIONES ENZIMATICAS
Sustancias de origen animal, vegetal o microbiano que actuan favoreciendo las reacciones quimicas
deseables.

FERMENTOS BIOLOGICOS
Levaduras y otros microorganismos utilizados en procesos de tecnologia alimentaria que
involucran fermentaciones.

GASES PROPELENTES, GASES PARA ENVASES
Gases inertes que sirven de vehiculo para propeler alimentos o desplazar el aire en los envases.

LUBRICANTES, AGENTES DESMOLDANTES, ANTIADHERENTES, AUXILIARES DE MOLDEO
Sustancias que lubrican evitando la adherencia y auxiliando en el moldeo y desmoldeo.

NUTRIENTES PARA FERMENTOS BIOLOGICOS
Sustancias que nutren a los fermentos biolégicos de modo que mantengan su desempeio durante el
proceso de fermentacion.

RESINAS DE INTERCAMBIO IONICO, MEMBRANAS Y TAMICES MOLECULARES
Sustancias que posibilitan la separacién, fraccionamiento o intercambio de componentes de
alimentos.

SOLVENTES DE EXTRACCION Y PROCESAMIENTO
Sustancias que tienen la capacidad de disolver parte de los componentes de un alimento, facilitando
su extraccion y separacion.

Se admitiran también otras funciones de coadyuvantes de tecnologia que fueran reconocidas como
tal a través de un Reglamento Técnico MERCOSUR.




