"2020 - ANO DEL GENERAL MANUEL BELGRANO”

Ministerio de Salud
Secretaria de Calidad en Salud
ANMAT.

BUENOS AIRES,

VISTO el Expediente NCEX-2019-110171468- -APN-DERA#ANMAT del Registro de esta
ADMINISTRACION NACIONAL DE MEDICAMENTOS, ALIMENTOS Y TECNOLOGIA MEDICA;
y

CONSIDERANDO:

Que el Instituto Nacional de Alimentos (INAL) detecto la necesidad de realizar una revision del
articulado referido a harina de maiz presente en el Cédigo Alimentario Argentino (CAA), en funcién
de los nuevos alimentos que se producen y comercializan en el pais.

Que el maiz (Zea mays) pertenece a la familia de las gramineas y sus granos son a menudo de
color blanco o amarillo, aunque también hay variedades de color negro, rojo y jaspeado.

Que los procesos que se realizan sobre el grano de maiz (Zea mays y sus variedades) son:
limpieza, desgerminado, molido, coccidn (por inyeccién de vapor u otro sistema que permita la pre
gelatinizacion del almidén) en caso de corresponder.

Que este proceso determina la proporcion de nutrientes que quedan contenidos en el grano
molido, y de acuerdo a la molienda, define su clasificacion del CAA.

Que, por otra parte, en la actualidad existen diferentes métodos de procesamiento del grano, con
su consiguiente modificacion en la constitucion de nutrientes, para lo cual el INAL elabor6é una
propuesta de actualizacion con el objeto de poder integrarlos a nuestra normativa.

Que para el desarrollo de la propuesta se realizd6 el andlisis de normativa internacional de

referencia.
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Que, ademas, se identificé la necesidad de actualizar el articulado vigente en relacion a la
denominacion de la harina de maiz, entendiendo que existe diversidad de aplicaciones de este
alimento en la cocina tradicional argentina.
Que en el proyecto de resolucién conjunta tomé intervencién el CONSEJO ASESOR DE LA
COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS (CONASE) y se someti6 a la Consulta Publica.
Que la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS ha intervenido, expidiéndose 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 el Decretos N° 815 de fecha 26 de julio de
1999; N° 7 del 11 de diciembre de 2019 y N° 50 del 20 de diciembre de 2019; sus modificatorios y
complementarios.
Por ello,
EL SECRETARIO DE CALIDAD EN SALUD Y
EL SECRETARIO DE ALIMENTOS, BIOECONOMIA y DESARROLLO REGIONAL

RESUELVEN:

ARTICULO 1°. - Sustitiyese el Articulo 694 del Capitulo IX “Alimentos Farinaceos” del Codigo
Alimentario Argentino, el que quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 694: Con la
denominacion de Harina de Maiz (0 Sémola de Maiz) se entiende el producto obtenido de la
molienda de granos limpios, sanos y bien conservados de Zea mays L. a los que se le extrae
durante el proceso parte del pericarpio y del germen.
Debera responder a las siguientes especificaciones:

e No contendra més de 13,5% de agua a 100-105°C (3 horas).
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e No debe contener mas de 1,0% de cenizas a 500-550°C sobre sustancia seca

e Ni mas de 2,25% de materia grasa sobre sustancia seca

e Ni menos de 7,0% de proteinas sobre sustancia seca.

e No debera dejar residuos sobre el tamiz de 2000 micrones de luz de malla y por el tamiz de 250
micrones no debera pasar mas de 5%.

e No contendra harina de otros cereales ni cuerpos extrafos al maiz.

Este producto se rotulara: “Harina de Maiz (o Sémola de maiz)” y en forma optativa “Para preparar
polenta u otras preparaciones”.”

ARTICULO 2°. - Sustitiyase el Articulo 694 bis del Capitulo IX “Alimentos Farinaceos” del Codigo
Alimentario Argentino, el que quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 694 bis: Se
entiende por Harina De Maiz De Coccién Rapida (0 Sémola De Maiz De Coccién Rapida), al
producto definido en el articulo 694 cuyas particulas son ligeramente vaporizadas y aplastadas
durante el proceso de elaboracién con el objeto de modificar su estado de agregacion. Se
diferencia de la harina de maiz en que por el tamiz de 250 micrones de luz de malla no debera
pasar mas del 10%.

Este producto se rotulara: “Harina De Maiz De Coccion Rapida (o Sémola De Maiz De Coccidn
Rapida)”’ y en forma optativa “Para preparar polenta u otras preparaciones”.”

ARTICULO 3°. - Sustitiyase el Articulo 695 del Capitulo IX “Alimentos Farinaceos” del Cédigo
Alimentario Argentino, el que quedara redactado de la siguiente manera: Articulo 695: "Se entiende
por Harina de Maiz Precocida (0 Sémola de Maiz Precocida), al producto elaborado a partir de
trozos o granos de maiz degerminado y pelado, los que posteriormente han sido cocidos por

extrusion, inyeccion de vapor y laminado o que hayan recibido otro tratamiento térmico necesario

para provocar la pregelatinizaciéon de los almidones.
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Debera responder a las siguientes especificaciones:

e No contendra mas 12,5% de agua a 100-105°C (3 horas)

e Ni mas 0,8% de cenizas sobre sustancia seca

e Ni mas de 0,9% de materia grasa sobre sustancia seca.

e Ni menos de 7,0% de proteinas sobre sustancia seca.

e No debera dejar residuos sobre el tamiz de 2000 micrones de luz de malla y por el tamiz de 250
micrones de luz de malla no debera pasar méas del 5%.

e No contendra harinas de otros cereales, ni cuerpos extrafios al maiz.

Este producto se rotulara: “Harina de maiz Precocida (o Sémola de Maiz Precocida)” y en forma
optativa “Para preparar polenta u otras preparaciones”.”

ARTICULO 4°. — Incorpérese el Articulo 695 bis del Capitulo IX “Alimentos Farinaceos” del Caodigo
Alimentario Argentino, el que quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 695 Bis: Se
entiende por Maiz Precocido Molido, al producto elaborado a partir de los granos de maiz entero,
degerminado o parcialmente degerminado y pelado, los que posteriormente han sido cocidos por
extrusion, inyeccion de vapor y laminado o que hayan recibido otro tratamiento térmico necesario
para provocar la pregelatinizacién de los almidones, y luego sometidos a una molienda.

Debera responder a las siguientes especificaciones:

e No contendra mas 13% de agua

e Ni mas 1% de cenizas sobre sustancia seca

e Ni mas de 2,5 % de materia grasa sobre sustancia seca.

e Ni menos de 7,0% de proteinas sobre sustancia seca.

e Por el tamiz de 850 micrones de luz de malla debera pasar 95% como

minimo.
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e No contendra harinas de otros cereales, ni cuerpos extrafios al maiz.

Este producto se rotulara: “Maiz Precocido Molido” y en forma optativa “Para preparar arepas u
otras preparaciones”.”

ARTICULO 5°. — Incorporase el Articulo 695 tris del Capitulo IX “Alimentos Farinaceos” del Codigo
Alimentario Argentino, el que quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 695 tris: Se
entiende por Harina de maiz Nixtamalizada, al producto elaborado a partir de granos de maiz (Zea
mays L) sanos, limpios y previamente nixtamalizados y, posteriormente, molidos.

Por proceso de Nixtamalizacién (Hominy) se entiende aquel declarado en el articulo 656 item 6
del presente Cadigo.

Deberé responder a las siguientes especificaciones:

» No contendra mas 11% de humedad maxima

= Ni mas de 1,5% de cenizas sobre sustancia seca

* Ni més de 4 % de materia grasa sobre sustancia seca.

= Ni menos de 8,0% de proteinas sobre sustancia seca.

= Por el tamiz de 250 micrones de luz de malla debera pasar 75% como minimo.

* No contendra harinas de otros cereales, ni cuerpos extrafos al maiz.

Este producto se rotulara: “Harina de Maiz Nixtamalizada" y en forma optativa “Para preparar masa
para tacos o tortillas u otras preparaciones”.”

ARTICULO 6°. La presente resolucion entrard4 en vigencia a partir del dia siguiente al de su
publicacion en el Boletin Oficial.

ARTICULO 7°. — Registrese, comuniquese, dése a la DIRECCION NACIONAL DEL REGISTRO

OFICIAL y archivese.



Capitulo IX Alimentos Farinaceos
Harina de maiz

Consolidado de los articulos vigentes y la redaccién propuesta.

Articulo 694: Con la denominacion de Harina de maiz (o sémola de maiz) paraprepararpelenta;-se
entiende el producto obtenido de la molienda de granos limpios, sanos y bien conservados de Zea Mays
L. a los que se le extrae durante el proceso parte del pericarpio y del germen.

Deberd responder a las siguientes especificaciones:

@ No contendra mas de 13,5% de agua a 100-105°C (3 horas).

@ No debe contener mds de 1,0% de cenizas a 500-550°C sobre sustancia seca
@ ni mas de 2,25% de materia grasa sobre sustancia seca

@ ni menos de 7,0% de proteinas sobre sustancia seca.

@ No debera dejar residuos sobre el tamiz de 2000 micrones de luz de malla y por el tamiz de 250
micrones no debera pasar mas de 5%.

@ No contendra harina de otros cereales ni cuerpos extranos al maiz.

Este producto se rotulara: “Harina de Maiz (o Sémola de maiz)” y en forma optativa “-para preparar
polenta u otras preparaciones”

Articulo 694 bis: Se entiende por harina de maiz de coccidn rapida (o sémola de maiz de coccién
rapida),}-para-prepararpelenta; al producto definido en el articulo 694 cuyas particulas son ligeramente
vaporizadas y aplastadas durante el proceso de elaboracion con el objeto de modificar su estado de
agregacion. Se diferencia de la harina de maiz en que por el tamiz de 250 micrones de luz de malla no
debera pasar mas del 10%.

Este producto se rotulard: “harina de maiz de coccién rapida (o sémola de maiz de coccidn rapida)” y en
forma optativa “para preparar polenta u otras preparaciones”.

Articulo 695: Se entiende por Harina de maiz precocida (o Sémola de maiz precocida), al producto
elaborado a partir de trozos o granos de maiz degerminado y pelado, los que posteriormente han sido
cocidos por extrusion, inyeccion de vapor y laminado o que hayan recibido otro tratamiento térmico
necesario para provocar la pregelatinizacién de los almidones.

Deberd responder a las siguientes especificaciones:

e No contendrd mas 12,5% de agua a 100-105°C (3 horas)
e Ni mas 0,8% de cenizas sobre sustancia seca

e Ni mas de 0,9% de materia grasa sobre sustancia seca.
e Ni menos de 7,0% de proteinas sobre sustancia seca.

e No debera dejar residuos sobre el tamiz de 2000 micrones de luz de malla y por el tamiz de 250
micrones de luz de malla no debera pasar mas del 5%.

e No contendrd harinas de otros cereales, ni cuerpos extrafios al maiz.

Este producto se rotulara: “Harina de maiz Precocida (o Sémola de Maiz Precocida)” v en forma optativa

“Para preparar polenta u otras preparaciones”.” Incorpdrese el Articulo 695 bis del Capitulo IX
“Alimentos Farinaceos” del Codigo Alimentario Argentino, el que quedard redactado de la siguiente
manera: “Articulo 695 Bis: Se entiende por Maiz Precocido Molido, al producto elaborado a partir de los




granos de maiz entero, degerminado o parcialmente degerminado y pelado, los que posteriormente han
sido cocidos por extrusion, inyeccion de vapor y laminado o que hayan recibido otro tratamiento
térmico necesario para provocar la pregelatinizacion de los almidones, v luego sometidos a una
molienda.

Debera responder a las siguientes especificaciones:

® No contendra mas 13% de agua

e Ni mas 1% de cenizas sobre sustancia seca

e Ni mas de 2,5 % de materia grasa sobre sustancia seca.

e Ni menos de 7,0% de proteinas sobre sustancia seca.

® Por el tamiz de 850 micrones de luz de malla debera pasar 95% como

minimo.

® No contendrd harinas de otros cereales, ni cuerpos extrafos al maiz.

Este producto se rotulard: “Maiz Precocido Molido” y en forma optativa “Para preparar arepas u otras

nn

preparaciones”.




