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RESOL UCION CONJUNTA 3-E/2018
SECRETARIA DE POLITICAS, REGULACION e INSTITUTOS (SP.Re I) -
SECRETARIA DE AGREGADO DE VALOR (SA.V.)

Modificacién del Cédigo Alimentario Argentino.
Del: 01/02/2018; Boletin Oficial 07/02/2018.

VISTO €& Expediente N° 1-47-002110-002819-16-1 del Registro de la
ADMINISTRACION NACIONAL DE MEDICAMENTOS, ALIMENTOS Y
TECNOLOGIA MEDICA, organismo descentralizado en la 6rbita de la SECRETARIA DE
POLITICAS, REGULACION E INSTITUTOS del MINISTERIO DE SALUD; y
CONSIDERANDO:

Que la Camara de Fabricantes de Alimentos Dietéticos y Afines (CAFADYA) solicité la
incorporacién de la Isomaltulosa como nuevo ingrediente en e Capitulo XXI1 del Cédigo
Alimentario Alimentario Argentino (CAA) para su uso en alimentos y bebidas como
reemplazo total o parcial de otros carbohidratos.

Que €l ingrediente isomaltul osa es un edul corante nutritivo enziméticamente derivado de la
sacarosa atraveés de un proceso de isomerizacion.

Que laisomaltulosa es una fuente de carbohidratos y su particularidad reside en que debido
a su configuracion quimicay a sus caracteristicas fisiol6gicas, es menos glicémicay menos
insulinémica, pues es hidrolizada y absorbida por e organismo méas lentamente que la
sacarosa.

Que e poder endul zante de la isomaltulosa en comparacién con una solucion de sacarosa a
10% a 20°C es practicamente la mitad de la sacarosa.

Que la isomatulosa se puede utilizar en alimentos tales como bebidas, productos
horneados, cereales y derivados, sopas, postres, productos a base de leche, helados, snacks
y productos de confiteria.

Que como resultado de la evaluacion de la evidencia cientifica presentada por el solicitante
laisomaltul osa es degradada en glucosay fructosa por laisomaltasa en el aparato digestivo,
las que se absorben y metabolizan de igual modo que la glucosa y fructosa proveniente de
la sacarosa.Que |os estudios en animales no mostraron efectos adversos por € consumo de
laisomaltulosay no hubo evidencia de toxicidad en estudios con dosis repetida.

Que no hay indicaciones de que € uso de isomaltulosa como ingrediente alimenticio
pudiera resultar en efectos adversos para la salud en humanos en los niveles esperados de
exposicion.

Que asimismo, la Agencia Regulatoria de Australiay Nueva Zelanda realizd un andlisis de
riegos mediante el cual aprobd laisomaltul osa para uso en alimentos.

Que el compuesto posee una historia de uso desde el afio 1985 en Japdn, desde 2005 en la
Union Europeay desde 2006 en los Estados Unidos.

Que su uso en alimentos como “nuevo ingrediente” esta autorizado por la normativa
alimentaria de paises de la Unién Europea, Canad4, Australiay Nueva Zelanda, Japon y
Brasil.

Que la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS (CONAL) acordé incorporar al CAA
laisomaltulosaen e Articulo 1417, inciso 4.

Que en el proyecto de resolucion conjunta tomo intervencion el CONSEJO ASESOR DE
LA CONAL (CONASE) y se someti6 ala Consulta Pdblica.

Que la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS ha intervenido, expidiéndose
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favorablemente.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de los organismos involucrados han tomado la
intervencion de su competencia

Que se actla en virtud de las facultades conferidas por los Decretos Nros. 276 de fecha 2 de
febrero de 1977, 815 de fecha 26 de julio de 1999 y 357 de fecha 21 de febrero de 2002,
sus modificatorios y complementarios y por la Resolucion N° 12 de fecha 12 de febrero de
2016 del MINISTERIO DE AGROINDUSTRIA.

Por ello,

El Secretario de Politicas, Regulacion e Ingtitutos y el Secretario de Agricultura Familiar,
Coordinacién y Desarrollo Territorial a cargo de la Secretaria de Agregado de Valor
resuelven:

Articulo 1°.- Incorporase a Articulo 1417 del Codigo Alimentario Argentino C.AA. €
inciso 4., e cual quedararedactado de la siguiente manera: “4. |somaltul osa:

Con la denominacion de Isomatulosa, se entiende e producto obtenido mediante
isomerizacion enzimética de la sacarosa, y que consiste principalmente de glucosa y
fructosa unidas por un enlace glucosidico alfa 1-6.

Caracteristicas. sustancia blanca o incolora, cristalina, dulce, leve olor especifico de
isomaltulosa.

| somaltulosa: no menos de 98% p/p (sobre sustancia seca).

Agua: méax. 6% p/p.

Otros sacaridos. max. 2% p/p (sobre sustancia seca).

Cenizas: méax. 0,01% p/p (sobre sustancia seca).

Plomo como Pb: max. 0,1 mg/kg (sobre sustancia seca).

Metodologia de andlisis. FCC

Este producto se rotular& “Isomaltulosa’.”
Art. 2°.- La presente resolucion entrard en vigencia a partir del dia siguiente a de su
publicacion en el Boletin Oficial.

Art. 3°.- Registrese, comuniquese a quienes corresponda. Dése a la DIRECCION
NACIONAL DEL REGISTRO OFICIAL parasu publicacion. Cumplido, archivese.

Luis Alberto Gimenez; Santiago Hardie.
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