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RESOLUCION OIV-OENO 567B4-2022

DISTINCION ENTRE ADITIVOS Y COADYUVANTES DE ELABORACION -
Dicarhonato de dimetilo

LA ASAMBLEA GENERAL,

VISTO el articulo 2, parrafo 2 b) ii del Acuerdo de 3 de abril de 2001 por el que se crea la
Organizacion Internacional de la Vina y el Vino,

CONSIDERANDO que, en el marco de su competencia, los objetivos de la OIV son
contribuir a la armonizacion internacional de las practicas y normas existentes y, cuando
sea necesario, a la elaboracion de nuevas normas internacionales a fin de mejorar las
condiciones de elaboracion y comercializacion de los productos vitivinicolas, tomando en
cuenta los intereses de los consumidores.,

CONSIDERANDO las definiciones de aditivos y coadyuvantes de elaboracion, que figuran
en la resolucion OIV-OENO 567A-2016,

CONSIDERANDO las distintas sustancias enologicas aprobadas por la OIV y publicadas en
el Coédigo Internacional de Practicas Enologicas y el Codex Enolégico Internacional,

CONSIDERANDO los trabajos del Grupo de expertos “Tecnologia” y de la Task Force de la
OIV sobre aditivos en los vinos, relativos a la evaluacion de la categorizacion como aditivos
o coadyuvantes de elaboracion de las sustancias aprobadas por la OIV,

CONSIDERANDO que esta distincion contribuira a una mayor armonizacion entre las
organizaciones internacionales y facilitara el comercio internacional del vino,

CONSIDERANDO que la lista que figura a continuacion no es una lista exhaustiva de
aditivos y coadyuvantes de elaboracion y que la OIV sigue examinando y sometiendo a
consideracion los aditivos y los coadyuvantes de elaboracion propuestos para la
elaboracion de vinos,

CONSIDERANDO que muchas economias permiten emplear DMDC como antimicrobiano

en las bebidas y en el vino en particular. En el caso del vino, el DMDC suele anadirse
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durante la fase de elaboracion, antes del envasado. En solucion acuosa, el DMDC se
degrada y da lugar a metanol y didxido de carbono, principalmente. Esta degradacion
suele producirse en el plazo de unas horas. Los productos comercializados por los
sistemas habituales de distribucion de bebidas no presentan actividad antimicrobiana
debida al DMDC ni a sus productos de degradacion. No hay residuos de DMDC en las
bebidas tratadas listas para el consumo. No obstante, el producto final puede contener
metanol y pequenas cantidades de otros productos de degradacion del DMDC, en
particular carbonato de dimetilo (DMC), carbonato de etilo y metilo (MEC) y carbamato
de metilo (MC).

CONSIDERANDO que, en razon de la presencia de productos de degradacion del DMDC
en el vino tratado, la legislacion de ciertos paises considera el DMDC como aditivo, y que,
en razon de la ausencia de DMDC en el vino tratado, la legislacion de otros paises lo
considera como coadyuvante de elaboracion,

DECIDE, a propuesta de la Comision II “Enologia”, anadir una linea relativa al DMDC en el
cuadro de clasificacion de aditivos y coadyuvantes de elaboracion del Coédigo
Internacional de Practicas Enologicas:

Referencia en

iy Referencia en . n
. N.° del SIN o | el Cédigo de clerencla en | zditi Coadyuvant
Sustancia . . el Codex ede
CAS Practicas . . VO .y
Enologico elaboracion

Enoldgicas

Agentes estabilizadores

Dicarbonato de dimetilo |SIN 242 Ficha 11 3.4.13 |COEI-1-DMDC |Véas |Véase la
ela |nota al pie'
nota
al
pie'

1 EI DMDC se considera aditivo en algunos paises y coadyuvante de elaboracién en otros, dependiendo de |a
legislacion de cada pais.
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