Por un pedido del Sur
Mendocino flexibilizan el
Cédigo Alimentario y mejorara
la produccion de ciruela
deshidratada

29/06/2025

Por pedido del INTA Rama Caida y el Clister de Ciruela para
Industria de Mendoza, la Nacidén autorizd el uso de nuevos
ingredientes para el tratamiento superficial de frutas
deshidratadas.

La medida beneficia directamente a elaboradores de San Rafael
y General Alvear, principales zonas productoras y exportadoras
de ciruela desecada del pais.

La Secretaria de Gestidén Sanitaria y la de Agricultura de la
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Nacidén aprobaron una esperada modificacion al Cddigo
Alimentario Argentino que permitird el uso de ingredientes y
aditivos con funcidn glaseante y antiaglutinante en frutas
deshidratadas, especialmente ciruelas.

La resolucidén —publicada este jueves en el Boletin Oficial-
responde a una solicitud conjunta del INTA Rama Caida y del
Cluster de Ciruela para Industria de Mendoza, quienes venian
reclamando esta actualizacidén normativa para mejorar 1la
competitividad del sector.
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Aunque la iniciativa abarca a todas las frutas desecadas, el

pedido nace de una necesidad concreta de los productores de
ciruela, una de las actividades agricolas mas relevantes del
sur provincial.

San Rafael y General Alvear concentran gran parte de la
superficie cultivada y son lideres nacionales en produccién y
exportacidén de ciruela desecada.

Argentina es uno de los principales productores a nivel



mundial, junto con Chile, Estados Unidos y Francia. Mendoza
concentra el 95% de las plantaciones, y el 95% de 1la
produccién se destina al mercado externo.

”_.ﬂ"’

o IR N
)

N0

_ﬂ-'_

Hasta ahora, la falta de autorizacién para el uso de
determinadas sustancias complicaba especialmente la
elaboracién de productos como ciruelas tiernizadas o
cubeteadas, afectando su calidad, conservacién y salida al
mercado interno.

NUEVOS INGREDIENTES

La nueva norma permite incorporar ingredientes como acido
sérbico, glicerina, jarabes de glucosa, aceite de girasol alto
oleico, vaselina liquida, harina de arroz y almiddén, entre
otros, en proporciones reguladas.

Segun los fundamentos técnicos, estas sustancias no son
téxicas ni alergénicas y ya estan habilitadas en otros
alimentos.

Desde el sector productivo celebran esta resolucién como un



paso clave para modernizar el procesamiento, mejorar la
calidad del producto final y fortalecer 1la insercién
comercial, tanto en el pais como en el exterior.




