Secretaria de Politicas, Regulacion e Institutos
y

Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca
CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO
Resolucion Conjunta 205/2013 y 298/2013
Modificacion.

Bs. As., 24/7/2013

VISTO el Expediente N° 1-0047-2110-7655-11-5 del Registro de la Administracion Nacional
de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica; y

CONSIDERANDO:

Que se solicitd la inclusion de Isomalto Oligosacédridos (IMO) en el Coédigo Alimentario
Argentino (CAA) para su uso como ingrediente edulcorante, con funciones de fibra
alimentaria y sustancia prebidtica en alimentos y bebidas.

Que con el término IMO se define a los oligdbmeros de glucosa con uniones alfa 1-6
glicosidicas, incluyendo entre otros a la isomaltosa, panosa, isomaltotriosa e isomaltotetraosa.

Que las uniones alfa 1-6, por ser resistentes a la accion de las enzimas intestinales humanas,
hacen que el IMO sea no digerible en el tracto gastrointestinal humano.

Que el IMO es un producto que puede obtenerse mediante la hidrdlisis enzimatica controlada
del almidon de maiz.

Que se ha evaluado la informacion cientifica que apoya la aptitud para el consumo del
referido producto.

Que hay antecedentes en otros paises sobre el uso de IMO como ingrediente alimentario.

Que la Agencia de Alimentos y Drogas de los Estados Unidos (Food and Drug Administration
- FDA) considero6 que el IMO es una sustancia generalmente reconocida como segura (GRAS)
para su uso como ingrediente en distintos tipos de alimentos.

Que la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) en dos oportunidades evaluo el
producto IMO para la sustentacion de alegaciones de salud y en ambos casos manifestd que
esta suficientemente caracterizado como ingrediente/constituyente alimentario.

Que el IMO estad autorizado como ingrediente alimentario por el Ministerio de Salud de
Canada (Health Canada).



Que el proceso de elaboracion del IMO jarabe (liquido) y del jarabe de IMO deshidratado
(polvo), se ha desarrollado en la Argentina.

Que la Comision Nacional de Alimentos (CONAL) recomienda la inclusion del Isomalto
Oligosacaridos y sus especificaciones técnicas en el inciso 1 del articulo 1417, del Capitulo
XXII “Miscelaneos” del CAA.

Que el Consejo Asesor de la CONAL se expidi6 al respecto.

Que el proyecto de Resolucion Conjunta propuesto fue sometido a consulta publica por un
periodo de 30 (treinta) dias, no habiéndose recibido comentarios y/o propuestas de
modificacion al presente texto.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de los Organismos involucrados han tomado la
intervencion 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° — Incorpdrase al articulo 1417 del Codigo Alimentario Argentino el inciso 1 el
que quedara redactado de la siguiente manera:

“1. Isomalto Oligosacaridos

Con la denominacién de Jarabe de isomalto-oligosacaridos o IMO jarabe, se entiende el
producto obtenido mediante hidrolisis enzimdtica controlada del almidén de maiz, y que
consiste principalmente de oligdmeros de isomaltosa, panosa, isomaltotriosa, e
isomaltotetraosa conectados por uniones alfa 1-6 glicosidicas no digeribles.

Caracteristicas: Liquido claro, viscoso y ligeramente dulce.

Extracto seco, min.: 78% p/p

Azucares (mono y disacéaridos): max. 46% p/p (sobre sustancia seca)
Oligosacéaridos de 3 a 6 unidades: min. 30% p/p (sobre sustancia seca)
Oligosacaridos de mas de 7 unidades: min. 20% p/p (sobre sustancia seca)
Cenizas (sobre sustancia seca), max.: 0,2% p/p

Dioxido de azufre total, max.: 40 mg/kg



Arsénico como As, max.: 1 mg/kg

Cobre como Cu, max.: 5 mg/kg

Plomo como Pb, méx.: 2 mg/kg

Este producto se rotulara: ‘Jarabe de isomalto-oligosacaridos’.

Con la denominacion de jarabe de isomalto-oligosacéaridos deshidratado o jarabe de IMO
deshidratado, se entiende el producto obtenido mediante hidrélisis enzimdatica controlada del
almidén de maiz, y que consiste principalmente de oligdbmeros de isomaltosa, panosa,
isomaltotriosa, e isomaltotetraosa conectados por uniones alfa 1-6 glicosidicas no digeribles”,
del que se ha separado la casi totalidad del agua.

Caracteristicas: Polvo blanco, higroscopico, soluble en agua.

Humedad, méx.: 5% p/p

Azucares (mono y disacéaridos): max. 46% p/p (sobre sustancia seca)
Oligosacéaridos de 3 a 6 unidades: min. 30% p/p (sobre sustancia seca)
Oligosacaridos de mas de 7 unidades: min. 20% p/p (sobre sustancia seca)
Cenizas (sobre sustancia seca), max.: 0,2% p/p

Diodxido de azufre total max.: 40 mg/kg

Arsénico como As, max.: 1 mg/kg

Cobre como Cu, max.: 5 mg/kg

Plomo como Pb, max.: 2 mg/kg

Este producto se rotulard: “Jarabe de isomalto-oligosacaridos deshidratado o jarabe de IMO
deshidratado”.

Art. 2° — La presente Resolucion entrara en vigencia a partir del dia siguiente al de su
publicacion en el Boletin Oficial, otorgdndose a las empresas un plazo de ciento ochenta (180)
dias para su adecuacion.

Art. 3° — Registrese, comuniquese a quienes corresponda. Dése a la Direccion Nacional del
Registro Oficial para su publicacion. Cumplido, archivese. — Gabriel Yedlin. — Lorenzo R.
Basso.



