sociacion de
mpresarios
ayoristas de

Circular nim. 46
Fecha: 15/03/2016
Asunto: Lomos de atin con extractos vegetales

Estimados compaferos:

Os adjuntamos el documento remitido por el Departamento de
Inspeccién de Mercamadrid, referente a la comercializacién de Lomos de
Atun frescos o descongelados con extractos vegetales.

Asimismo, os enviamos el informe de AECOSAN, en el que se
establece que este uso no esta permitido en el pescado.
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Estimados sres GRHA...

Se ha detectado la comercializacién, en diferentes puestos del Mercado, de Lomos de atin frescos o
descongelados a los que se adiciona extractos vegetales, como remolacha o rabano.

De conformidad con la normativa europea en materia de aditivos y aromas, la utilizacién de este tipo de
extractos se considera como un uso intencionado de un aditivo alimentario, dado el efecto tecnoldgico de
conservador y colorante en el alimento final.

Dado que se trata de productos que no han sufrido un proceso de transformacion, la conclusion es que su
uso no estaria permitido.

Adernas, el contenido natural en nitrato sédico de estos extractos hace que en el pescado se incremente ei
nivel de los mismos por encima de su contenido natural, lo que incumpliria el Reglamento CE 1333/2008
sobre aditivos alimentarios

Se adjunta el informe AECOSAN que establece dichas conclusiones y que indica que este uso no estd
permitido en pescado.

En consecuencia con lo expuesto, se comunica que el Servicio de Inspeccion de Madrid Salud en
Mercamadrid procedera a tomar las medidas necesarias para impedir la puesta en el mercado de todos
aquellos productos de la pesca no transformados que incluyan en su composicién extractos vegetales,
aromas o colorantes

Sin otro particular, reciba un cordial sallug
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(CE) n? 1333/2008 del Parlamento Europeo v del Conseio, de 16 de diciembre de 2008, sobre
aditivos alimentarios.

2. Situacion en Espaiia:

Hasta el momento, no se tiene constancia de que los usos estudiados en el Comité
Permanente se hayan empleado en la produccion de productos carnicos en Espafia. Sin
embargo, son varias las consultas que nos han llegado sobre la utilizacion de extractos
vegetales en pescado, particularmente atin, desde el afio 2010.

En la reunién del Foro de Discusién Técnica del pasado 25 de septiembre, se traté esta
cuestion de nuevo, a raiz de una peticiéon de una Comunidad Auténoma, en la que se informo
que el extracto contenia altos niveles de nitratos y nitritos, ya que sufre, durante el proceso de
fabricacién, una fermentacion que reduce los nitratos a nitritos.

La informacidn proporcionada por la empresa fabricante del extracto confirma que se trata de
un extracto de rdbano que contiene, de manera natural, entre 4000 y 5000 mg/kg de nitrato
sédico y que, mediante una fermentacién en condiciones y temperatura controladas, este
nivel se modifica para obtener un producto con 1500 mg/kg de nitrito y 2450 mg/kg de nitrato,
acompanfiado de un perfil aromatico de los aromas de rabano, lo que da un perfil gustativo
consistente que mejora el sabor del pescado.

3. Conclusiones:

Como se ha explicado en los antecedentes, la utilizacion de este tipo de extractos se considera
como un uso intencionado de un aditivo alimentario, si se usa con el objetivo tecnoldgico de
conservador y colorante en el alimento final.

Evidentemente, al tener un origen vegetal, no se descarta que la aportacion de los aromas
propios del vegetal modifique el sabor del pescado, pero la presencia de nitratos y/o nitritos
en el mismo hace que la funcidn tecnoldgica como conservador y estabilizante del color
tampoco se descarte. Se desconoce si la aportacidon de un sabor de rabano en el pescado
puede ser importante o no, sobre todo si consideramos que no es un alimento que
precisamente se caracterice por ello. Si eso fuese asi, habria que entrar en aspectos de
etiquetado, ya que si el objetivo es precisamente dar “sabor rébano” al pescado, el producto
no podria comercializarse como “lomo de attin fresco” o “lomo de attin”, ya que tendria que ir
acompafado de la palabra “rabano” en su denominacién de venta. En su defecto, si tuviese la
consideracion de aroma, tendria que afadirse “al aroma de rabano” o “aromatizado”. No
obstante, hay que tener en cuenta que no es posible la adicién de aromas a los productos no
procesados.

Sin embargo, lo que no genera ninguna duda, porque es ampliamente conocido y existe mucha
bibliografia al respecto, es que la presencia de nitritos en el extracto hace que reaccionen con
la mioglobina y oximioglobina del miusculo, generando complejos estables de
nitrosomioglobina, de color rojo. En ausencia de nitritos, la mioglobina y oximioglobina del
musculo se oxidan en presencia de oxigeno, a metamioglobina, que tiene un color marrén,
caracteristico tanto en la carne como en el pescado, cuando se filetean y entran en contacto
con el aire. Adicionalmente, los nitritos ejercen un efecto conservador aumentando el periodo
de vida util de estos productos.
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En consecuencia, la presencia de contenidos altos de nitratos y/o nitritos en estos extractos
hace que su utilizacidn influya tanto en la conservacién como en la estabilizacién del color rojo.

A diferencia de los productos carnicos, donde esta autorizado el uso de nitratos y/o nitritos, en
el caso del pescado nos encontramos con que Unicamente esta autorizado el uso de nitratos
en arenque y espadin escabechados.

Por lo tanto, este tipo de extractos no estarfa autorizado para su uso en pescado. En el caso de
existir interés en el mismo, debera procederse a presentar una solicitud, tanto de autorizacion
de uso como de modificacién de las especificaciones establecidas para estos dos aditivos.
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