Debate sobre laidentidad del vino en el Codex Alimentarius

OIlV - 02/04/2015 - El Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (CCFA) celebré su 47.2reunion
en Xi'an (China) del 19 al 27 marzo de 2015, por amable invitacion del Gobierno de la Republica
Popular China.

Entre los diversos puntos del orden del dia, se abordé el referido a las disposiciones sobre los aditivos
alimentarios de la categoria de alimentos 14.2.3 (vinos de uva) y sus subcategorias.

El vino de uva esta incluido en el anexo 3, por lo que los aditivos que estan admitidos para su uso en
la categoria “vinos de uva” y sus subcategorias deben evaluarse caso por caso.

En 2014, en la 46.2 reunién del CCFA, el grupo de trabajo ratificd la recomendacién de que los
aditivos alimentarios con funcion de “regulador de la acidez” y de “emulsionante, estabilizador y
espesante” deberian examinarse caso por caso en la categoria de alimentos 14.2.3 (vinos de uva) y
sus subcategorias y, por tanto, examiné cada disposicién de estas categorias de alimentos de forma
individual.

Ademas, en dicha reunién, el CCFA ratificé la recomendacidn con respecto a la suspension de los
trabajos sobre varias disposiciones relativas a determinados compuestos, en el entendido de que las
sustancias que se utilizan como coadyuvantes de elaboracion se pueden presentar para su
incorporacion en la base de datos de los coadyuvantes de elaboracion.

Por otra parte, el Comité aprobé establecer un grupo de trabajo electrénico bajo la direccién de
Francia para recopilar informacién sobre las clases funcionales, la necesidad de establecer limites de
buenas practicas de fabricacién (BPF) o limites maximos numéricos, asi como sobre las dosis reales
de uso en las disposiciones siguientes: acido ascorbico L-, ascorbato de calcio, carbonato calcico,
diéxido de carbono, acido citrico, acido eritérbico (acido isoascoérbico), acido fumarico, goma arabiga,
acido lactico L-, 4cido malico D- y DL-, ascorbato de sodio DL-, carboximetilcelulosa sédica (goma de
celulosa), eritorbato de sodio (isoascorbato de sodio), tartratos y sulfato de calcio en los vinos
especiales.

Un grupo de trabajo en el que participé la OIV presentd observaciones generales y especificas sobre
las justificaciones de los limites de BPF o de los limites maximos numéricos.

Algunos miembros del grupo de trabajo manifestaron grandes discrepancias en torno a si deberia
aplicarse un limite maximo numérico o un limite de BPF a los aditivos alimentarios utilizados en la
produccion de vinos.

Un nimero importante de participantes sefial6 que es conveniente establecer limites maximos
numéricos para los aditivos utilizados en la elaboracion de vinos y puso de relieve:

- lafalta de un Comité del Codex y de una norma del Codex para los vinos de uva,

- las especificidades de los vinos de uva para las partes interesadas de la industria vinicola y
los consumidores en el mercado internacional del vino,

- la situacién juridica especifica de los vinos de uva en los paises productores y no
productores, y

- la pericia de la Organizacién Internacional de la Vifia y el Vino (OIV), que establece y publica
el Cadigo internacional de practicas enolégicas ampliamente usado como referencia para el
establecimiento de reglamentos nacionales y supranacionales en relacién con los limites
maximos armonizados.

Por otra parte, consideran que un limite maximo numérico apropiado:
- debe garantizar el uso correcto de los aditivos sin efectos adversos en la calidad,

- no debe inducir a error al consumidor respecto a la naturaleza de la uva y los procesos
enolégicos utilizados en la vinificacion, y su percepcién bien establecida del vino,

- debe conservar las caracteristicas intrinsecas, evitar mermar la identidad o modificar
sustancialmente la composicion del vino, y
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- debe ajustarse al limite de la OIV, evitando discrepancias a fin de facilitar el comercio
internacional.

También se puso de relieve que las BPF pueden variar de un pais a otro. Ademas, se observé que las
BPF no representan un limite de uso maximo teniendo en cuenta que el preambulo de la NGAA
establece que todos los aditivos, con o sin un limite maximo numérico, se utilizaran en condiciones de
buenas practicas de fabricacion.

Algunos participantes se pronunciaron a favor de un limite de BPF y manifestaron preocupacién de
que pudieran aplicarse limites numéricos donde no hay ingesta diaria admisible (IDA) especificada
por el JECFAL. Algunos de ellos opinan que un aditivo alimentario sin IDA especificada por el JECFA
deberia considerarse inocuo en dosis de BPF, a menos que se haya establecido que se justifica
tecnologicamente limitar el uso de ese aditivo en determinados productos. Otros argumentos
consideraron que el limite de BPF:

- otorga un enfoque més flexible que un limite méximo numérico que podria ser necesario
ajustar con frecuencia,

- por lo general es mas restrictivo en la dosis de uso que el limite maximo numérico debido al
efecto de autolimitacion del uso desde una perspectiva econémica y de calidad,

- se adapta mas a alimentos producidos en todo el mundo y con elaboraciéon minima, como el
vino, en relacion con los factores naturales de produccion y las diferencias geograficas en las
preferencias de los gustos de los consumidores, y

- es preferible reducir al minimo los obstéculos al comercio que, por tanto, impiden el
funcionamiento adecuado del mercado internacional del vino.

Durante la 47.2 reunion del Comité se aprob6 la recomendacion de adoptar en la etapa 8 el proyecto
de disposiciones para el diéxido de carbono en la categoria de alimentos 14.2.3 (vinos de uva) con un
limite maximo de BPF y revisar la nota aplicable para limitar el contenido de CO2 a 4000 mg/kg a
20°C.

El Comité también aprobd6 la recomendacion de formar un grupo de trabajo electrénico que elabore un
documento de discusion para la préxima reunién, lo que facilitara el andlisis de las disposiciones
especificas de la categoria de alimentos 14.2.3 (vinos de uva) y sus subcategorias caso por caso.

Se sefialé que el motivo de preocupacién no es la inocuidad, sino la justificacién tecnolégica de las
disposiciones.

El Comité acordé que el grupo de trabajo electrénico trabaje con el siguiente mandato:
"En el marco del empleo general de (i) emulsionantes, (ii) estabilizadores, (iii) espesantes, (iv)
reguladores de la acidez, y (v) antioxidantes en la produccion de vino:

a) proporcionar aclaraciones e informacién detallada sobre cuestiones generales relativas a (i) la
identidad del vino, (ii) la estabilidad del vino, (iii) la aplicabilidad general de las restricciones
sobre el uso de aditivos alimentarios en el vino, y (iv) la innovacién en la produccion de vino;

b) basandose en el resultado del punto a) anterior, realizar un analisis de como afecta la
expresion del limite méximo de uso de los aditivos en el vino (i) de forma numérica, y (ii)
como BPF.

El grupo de trabajo electrénico no examinara disposiciones especificas”.

1 Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA)
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