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Resumen
La empresa Servicios Técnicos de Canarias S.L.U ha solicitado una evaluación de la seguridad 

del uso como coadyuvante tecnológico de una solución acuosa de cloruro de dioxígeno (dióxido 

de cloro) (0,75 %) con denominación comercial AGRI DIS. El uso propuesto es la desinfección 

bacteriana del agua utilizada en el lavado de tomates en las plantas de procesado. 

La dosis de coadyuvante tecnológico a utilizar será del 0,04 %, de tal forma que la concen-

tración final de dióxido de cloro en la solución de lavado será 3 ppm.

Informe del Comité Científico de la Agencia Española de Seguridad 
Alimentaria y Nutrición (AESAN) en relación a la seguridad del uso 
de una solución acuosa de cloruro de dioxígeno (dióxido de cloro) 
como coadyuvante tecnológico para la desinfección bacteriana del 
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Considerando el escenario más desfavorable de presencia de residuos en tomates y el consumo de 

estos en Europa, se ha llevado a cabo una estimación de la ingesta diaria (IDE) de los posibles residuos 

así como una valoración del riesgo que pueden suponer para el consumidor.

El Comité Científico concluye que, basándose en la información facilitada por el solicitante y teniendo 

en cuenta la composición y condiciones de uso propuestas, el uso de la solución acuosa de dióxido de 

cloro como coadyuvante tecnológico no implica riesgo para la salud del consumidor.

Palabras clave
Tomate, coadyuvante tecnológico, desinfección bacteriana, cloruro de dioxígeno, dióxido de cloro, 

evaluación del riesgo.

Report of the Scientific Committee of the Spanish Agency for Food 

Safety and Nutrition (AESAN) on the safe use of an aqueous solution of 

dioxygen chloride (chlorine dioxide) as a processing aid for the bacterial 

disinfection of water for washing tomatoes in processing plants

Abstract
The company Servicios Técnicos de Canarias S.L.U has requested an assessment of the safety of using 

an aqueous solution of dioxygen chloride (chlorine dioxide) (0.75 %) as a processing aid, with comercial 

designation AGRI DIS. The proposed use is the antibacterial treatment of water used to wash tomatoes 

in processing plants. 

The dose of the processing aid to be used will be 0.04 % such that the final concentration of chlorine 

dioxide in the washing solution is 3 ppm.

Considering the most adverse scenario of the presence of residues in tomatoes and their consump-

tion in Europe, an Estimated Daily Intake (EDI) of these residues as well as a consumer risk assessment 

has been made.

It is the conclusion of the Scientific Committee that, based on the information provided by the appli-

cant and taking into account the proposed composition and conditions of use, the use of the aqueous 

solution of chlorine dioxide as a processing aid does not pose risks to consumer health.

Key words
Tomato, processing aid, bacterial disinfection, dioxygen chloride, chlorine dioxide, risk assessment.
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vante tecnológico para la desinfección bacteriana del agua de lavado de tomates en las plantas de procesado. 
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1. Introducción
La empresa Servicios Técnicos de Canarias S.L.U., ubicada en Las Palmas de Gran Canaria, ha 

solicitado una evaluación de la seguridad del uso de una solución acuosa de cloruro de dioxígeno 

(citado como dióxido de cloro en este informe) (0,75 %), con denominación comercial AGRI DIS, 

como coadyuvante tecnológico en el proceso de desinfección bacteriana del agua utilizada para 

el lavado de tomates a su llegada a las plantas de procesado. 

Atendiendo a dicha solicitud, el Consejo de Dirección de la Agencia Española de Seguridad 

Alimentaria y Nutrición (AESAN) ha solicitado al Comité Científico que evalúe la seguridad del 

uso de la citada solución acuosa como coadyuvante tecnológico en el proceso de desinfección 

bacteriana del agua utilizada para el lavado de tomates a su llegada a las plantas de procesado, 

teniendo en cuenta las “Líneas directrices de la documentación precisa para la evaluación de 

coadyuvantes tecnológicos que se pretenden emplear en la alimentación humana” (AESAN, 2010). 

En cuanto a los usos autorizados en alimentación humana del dióxido de cloro se destaca su 

uso como agente antimicrobiano, coadyuvante tecnológico o aditivo en algunos países.

Asimismo, se ha establecido para el dióxido de cloro una ingesta diaria tolerable (IDT), expre-

sada como cloro, de 0,03 mg/kg p.c. (CMA, 1997) (IPCS, 2000) (EFSA, 2005). Dado que no se puede 

descartar la presencia de residuos en el producto final tras el empleo de esta solución acuosa, el 

coadyuvante se clasifica dentro de una situación 2 (AESAN, 2010). En este sentido, el solicitante 

presenta información relativa a los siguientes aspectos:

•	 Datos administrativos y presentación general.

•	 Características físicoquímicas.

•	 Función tecnológica. 

•	 Estudios de residuos: método analítico y validación del método.

•	 Estudios y datos relativos a la inocuidad.

•	 Estudio de consumo y evaluación del nivel anticipado de ingesta por el consumidor.

2. Presentación general y características fisicoquímicas  
2.1 Composición y formulación detallada

El producto propuesto como coadyuvante tecnológico, con denominación comercial AGRI DIS, es 

una solución acuosa de dióxido de cloro puro (99,9 %) y estable con una concentración del 0,75 %. 

En la Tabla 1 se incluye su composición. 

Tabla 1. Composición del coadyuvante tecnológico

Componente Fórmula Nº CAS Peso molecular (g/mol)                                            Concentración  (%)

Dióxido de cloro ClO2 10049-04-4 67,45 0,75

Agua H2O 7732-18-5 18,05 99,25



revista del com
ité científico nº 34

14

2.2 Especificaciones del producto

En la Tabla 2 se muestran los resultados de los análisis de tres lotes del coadyuvante tecnológico 

AGRI DIS.

Tabla 2. Concentraciones declaradas y resultados analíticos

Componente Concentración Certificados de análisis

Dióxido de cloro 0,75 % 0,77 % 0,75 % 0,77 %

Cloritos - 13,5 mg/l 40 mg/l 10 mg/l

2.2.1 Estabilidad del producto

El solicitante aporta un certificado sobre la estabilidad de la solución acuosa de dióxido de cloro 

(AGRI DIS) durante 30 días. 

2.2.2 Reactividad

Se destacan como principales productos de reacción, resultantes del uso del dióxido de cloro en 

agua, la formación de los iones clorito, clorato y cloruro (IPCS, 2000) (OMS, 2017). Como ejemplos 

de las reacciones que tienen lugar se indican las siguientes (EFSA, 2005):

•	 reducción del dióxido de cloro en agua para generar el ion clorito: 

ClO2 + e-  ClO2
-

•	 reducción del ion clorito a ion cloruro: 

ClO2
- + 4H+ + 4e-  Cl- + 2 H2O

•	 descomposición del dióxido de cloro en los iones clorito y clorato en medio alcalino y con 

ausencia de sustancias oxidables:

2ClO2 + H2O  ClO2
- + ClO3

- + 2H+

En lo que respecta a la reactividad con el entorno de contacto, se indica que el dióxido de cloro 

no reacciona con material oxidable para formar trihalometanos ni da lugar a la formación de ami-

nas cloradas (EPA, 1999) (IPCS, 2000) (Bello Aragón, 2015). Asimismo, algunos autores destacan su 

capacidad para destruir fenoles, causantes del mal olor y sabor en agua potable, oxidar el hierro y 

manganeso mejorando su eliminación, oxidar nitritos y sulfuros hasta nitratos y sulfatos, respecti-

vamente, y la ausencia de reactividad con el bromuro para formar bromatos u otros subproductos 

del bromo (EPA, 1999) (Bello Aragón, 2015).
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2.3 Usos autorizados en alimentación humana

En la Tabla 3 se recogen ejemplos de usos autorizados del dióxido de cloro.

Tabla 3. Ejemplos de usos autorizados 

Sustancia Uso autorizados País/Referencia

Dióxido 
de cloro

Autorizado como agente antimicrobiano para su uso en el agua 
de procesado de aves y en el agua de lavado de frutas y verduras 
(3 ppm de dióxido de cloro residual). El tratamiento de frutas y 
verduras con dióxido de cloro debe ir seguido de un aclarado con 
agua potable o de un escaldado, cocinado o enlatado

Estados Unidos 
(CFR, 2021)

Autorizado como agente antimicrobiano para su uso en el agua 
utilizada en el procesado de la carne de aves de corral (3 ppm de 
dióxido de cloro libre residual)

Chile
(MSC, 2017)

Autorizado como coadyuvante tecnológico para su uso en agua 
(1 ppm cloro disponible); y como agente para el blanqueo, lavado 
y pelado de alimentos (1 ppm cloro disponible)

Australia
(ANZFSC, 2021)

Autorizado como aditivo (blanqueo, maduración y agente acondi-
cionador de masa) para su uso en harina  

Canadá
(FDR, 2021)

Autorizado como sustancia utilizada para la desinfección del 
agua potable (0,4 mg/l)

Alemania
(Umweltbundesamt, 2020)

Adicionalmente, el solicitante indica que se ha notificado la puesta en el mercado de este producto 

como biocida utilizado en la desinfección e higienización de agua potable de acuerdo con la dispo-

sición transitoria segunda del Real Decreto 1054/2002 (BOE, 2002).

2.4 Ingestas diarias admisibles 

Se ha establecido para el dióxido de cloro una ingesta diaria tolerable (IDT), expresada como cloro, 

de 0,03 mg/kg p.c. en base a un nivel sin efecto adverso observable (NOAEL) de 2,9 mg/kg p.c./día 

derivado del efecto del clorito sobre el desarrollo neruonal observado en ratas (CMA, 1997) (IPCS, 

2000) (EFSA, 2005).

3. Función tecnológica 
3.1 Uso tecnológico alegado

El solicitante alega que el uso tecnológico es el de desinfectante bacteriano del agua utilizada en el 

lavado de tomates en las plantas de procesado.

3.2 Nivel de uso solicitado

Según indica el solicitante, la dosis de coadyuvante tecnológico (AGRI DIS) a utilizar será del 0,04 

%, de tal forma que la concentración final de dióxido de cloro en la solución de lavado será 3 ppm. 

El tiempo de contacto de los tomates con la solución de lavado será de 1 minuto. 



revista del com
ité científico nº 34

16

3.3 Justificación del uso, interés y eficacia

El primer tratamiento postcosecha que se realiza en los productos vegetales es el lavado, siendo 

fundamental el mantenimiento higiénico de la solución de lavado, ya que ésta se recircula, con lo 

que van pasando a la solución suciedad proveniente de la recolección, así como microrganismos 

depositados en el material vegetal. Esta situación provoca que la acumulación de contaminación 

se pueda incrementar con cada recirculación. Para evitar que la solución de lavado se convierta en 

un vector de propagación de microorganismos por contaminación cruzada hay que asegurar que 

su calidad microbiológica se conserva, pudiéndose utilizar a tal efecto productos desinfectantes 

siempre que se garantice que los productos de degradación y residuos no representen un riesgo 

para la salud del consumidor ni para el medioambiente (AESAN, 2016).

El solicitante destaca como ventaja frente a otros desinfectantes utilizados en el sector a base de 

cloro la ausencia de formación de derivados como los trihalometanos o aminas cloradas (EPA, 1999) 

(IPCS, 2000) (Bello Aragón, 2015). Asimismo, el dióxido de cloro posee un mayor rango de acción que 

el cloro frente al pH, al no ser dependiente del mismo.

3.3.1 Estudios de eficacia

Se aportan los resultados de un estudio llevado a cabo por un laboratorio independiente en el que 

se recogen los parámetros microbiológicos establecidos en el Real Decreto 140/2003 por el que se 

establecen los criterios sanitarios de la calidad del agua de consumo humano (BOE, 2003). Los pro-

cedimientos de análisis empleados son la norma ISO9308-1:2014 para Escherichi coli, UNE EN ISO 

14189:2019 para Enterococos y UNE EN ISO 78192:2001 para Clostridium perfringens.

Para llevar a cabo el estudio, se inocularon muestras de agua de la planta de lavado (por triplicado) 

con Escherichia coli, Enterococcus faecalis y Clostridium perfringens, siendo las concentraciones 

de inóculo empleadas de 107 a 2 x 108 ufc/ml. A esas muestras de agua inoculadas se les añadieron 

tomates con objeto de simular el proceso usualmente llevado a cabo en la planta. A continuación, 

se adicionó el coadyuvante tecnológico AGRI DIS, hasta obtener una concentración de 3 ppm en las 

aguas de lavado con los tomates, y se dejó actuar durante 1 minuto. Se llevaron a cabo recuentos 

en las distintas muestras de agua de lavado tanto antes del lavado de los tomates (T0) como tras 1 

minuto de aplicación del coadyuvante tecnológico (T1), siendo en este último caso todos los resul-

tados obtenidos inferiores al límite de cuantificación (1 ufc/100 ml) (Tabla 4).
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Tabla 4. Resultados del estudio de eficacia

Parámetro
microbiológico

Recuentos

T0 T1

E. coli

8 x 104 ufc/100 ml <1 ufc/100 ml

2 x 105 ufc/100 ml <1 ufc/100 ml

6 x 104 ufc/100 ml <1 ufc/100 ml

C. perfringens

5 x 103 ufc/100 ml <1 ufc/100 ml

3 x 104 ufc/100 ml <1 ufc/100 ml

8 x 103 ufc/100 ml <1 ufc/100 ml

E. faecalis

1 x 105 ufc/100 ml <1 ufc/100 ml

9 x 104 ufc/100 ml <1 ufc/100 ml

2 x 105 ufc/100 ml <1 ufc/100 ml

3.4 Descripción del proceso

3.4.1 Formas de incorporación del coadyuvante tecnológico

La incorporación del coadyuvante tecnológico AGRI DIS tiene lugar durante el lavado de tomates a 

su llegada a los centros de procesado, utilizándose la ducha/aspersión o la inmersión como sistema 

de lavado. Para ello, el coadyuvante tecnológico se adiciona en el circuito de recirculación de la 

solución de lavado mediante un dosificador automático. Se utiliza un método amperométrico para 

controlar que la concentración de dióxido de cloro en la solución de lavado sea 3 ppm. El tiempo de 

contacto de la solución de lavado con los tomates es de 1 minuto.

3.4.2 Identificación de las fases de eliminación del coadyuvante tecnológico 

Según indica el solicitante, una vez finalizado el lavado de los tomates no será necesario realizar 

ningún proceso adicional para la eliminación del dióxido de cloro, siendo la misma espontánea por 

evaporación y/o fotosensibilidad. 

Asimismo, varios Organismos han destacado la elevada reactividad del dióxido de cloro en agua, 

siendo rápidamente transformado, principalmente, en el ion clorito y en los iones clorato y cloruro, 

destacándose, además, la rápida reducción del dióxido de cloro remanente a clorito y cloruro tras su 

ingestión (IPCS, 2000) (EFSA, 2005) (OMS, 2017). En este sentido, la Directiva (UE) 2020/2184, relativa a 

la calidad de las aguas destinadas a consumo humano, establece unos valores paramétricos para el 

clorato y el clorito de 0,25 mg/l, indicándose que el valor aplicado será de 0,7 mg/l cuando se emplee 

un método de desinfección que genere clorato, en particular, dióxido de cloro, para la desinfección 

de aguas destinadas al consumo humano, si bien se ha establecido un periodo transitorio, hasta 

2026, en lo que respecta a la obligatoriedad de controlar estos valores (UE, 2020a).

En relación a la posible presencia de estos subproductos de reacción en los tomates tratados con 

la solución acuosa de dióxido de cloro, el solicitante presenta los resultados de un estudio sobre 

residuos de clorato.
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4. Estudios de residuos
Se aportan los resultados de un estudio sobre la presencia de residuos de clorato en tomates, llevado 

a cabo por el Centro de Edafología y Biología Aplicada del Segura (CEBAS) del Consejo Superior 

de Investigaciones Científicas (CSIC) en una planta de lavado. Para realizar el estudio se preparó la 

solución de lavado adicionando, mediante una bomba dosificadora, el coadyuvante tecnológico al 

tanque de recirculación, el cual contenía agua sucia procedente del lavado de cajas. 

A continuación, se añadieron a la lavadora, aproximadamente, 600 kg de tomates sobre los que 

se pulverizó la solución de lavado mediante un sistema de duchas. La concentración inicial de dióxido 

de cloro en la solución de lavado fue de 2,9 mg/l, siendo la concentración media durante el proceso de 

lavado de 2,7 ± 0,3 mg/l. Según indica el solicitante, el descenso en la concentración pudo ser debido 

a factores como la pérdida de dióxido de cloro durante la pulverización de los tomates, su pérdida en 

contacto con las superficies o la presencia de sustancias oxidables en la solución de lavado.

Tras finalizar el lavado, se analizaron los residuos de clorato en 10 muestras de solución de lavado 

y 12 muestras de tomates mediante cromatografía líquida de alta eficacia acoplada a espectrometría 

de masas (HPLC-MS).

En el caso de las soluciones de lavado, los resultados mostraron una concentración media de clo-

ratos de 45,9 ± 0,5 mg/l. Según indica el solicitante, esta elevada concentración podría ser conse-

cuencia, por ejemplo, de un largo tiempo de permanencia del coadyuvante tecnológico en la solución 

antes del lavado. Respecto a las muestras de tomates, se asumió que los cloratos estarían presentes, 

principalmente, en su superficie y no en la pulpa. Por tanto, se pelaron los tomates y se analizó una 

muestra de 10 g de piel. Los resultados de los análisis realizados en las muestras de piel de tomates 

mostraron concentraciones de clorato superiores a 0,01 mg/kg en todos los casos, siendo 0,04 mg/kg 

la concentración máxima. 

En cuanto al marco regulatorio, el Reglamento (UE) 2020/749 establece límites máximos de residuos 

(LMR) temporales de cloratos en determinados productos, comprendidos entre 0,1 y 0,7 mg/kg, en base 

al principio ALARA (tan bajos como sea razonablemente posible) tomando para ello en consideración 

que estos residuos no proceden del uso de plaguicidas, sino que resultan del uso de soluciones a base 

de cloro en la transformación de alimentos y en el tratamiento del agua potable. Este enfoque garantiza 

que, en la medida de lo posible, los explotadores de empresas alimentarias apliquen las medidas de 

prevención y reducción de los niveles de clorato en los alimentos con el fin de proteger la salud pública, 

pero tiene también en cuenta la necesidad de garantizar la seguridad microbiológica de los alimentos. 

En el caso de los tomates, el LMR temporal para el clorato es 0,1 mg/kg (UE, 2020b).

5. Estudios y datos relativos a la inocuidad del clorato
La presencia de clorato en los alimentos y agua potable fue objeto de evaluación por parte de la 

Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) en 2015. En la citada evaluación se destacó el 

uso de agua clorada durante el procesado de alimentos y la desinfección de equipos como una de las 

principales fuentes de clorato en los alimentos, y se estableció una ingesta diaria tolerable (IDT) de 

3 µg clorato/kg p.c., al identificarse como efecto crítico derivado de la exposición crónica a clorato 

la inhibición de la captación de yodo por la tiroides en adultos. Asimismo, en lo que respecta a la 
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exposición aguda se estableció una dosis de referencia (ARfD) de 36 µg clorato/kg p.c. al identificarse 

como efecto crítico la formación de metahemoglobina (EFSA, 2015).

Para todos los grupos de población estudiados, se identificó el agua potable como el principal 

contribuyente medio tanto a la exposición crónica como aguda de clorato, siendo las concentra-

ciones medias de clorato detectadas de 28 y 39 µg/l considerando los rangos de concentraciones 

lower bound (LB) y upper bound (UB), respectivamente. En este sentido, las contribuciones del 

agua potable a la exposición a clorato, considerando el LB de concentración, fueron del 25-58 % en 

lactantes, 12-48 % en niños de 1-3 años, 0-38 % en niños de 3-9 años y adolescentes, 6,2-48 % en 

adultos, 8,1-35 % en ancianos y 5,5-39 % en muy ancianos.

En cuanto a la exposición dietética total a clorato, las estimaciones de exposición crónica, consi-

derando consumos medios, oscilaron entre 0,5 µg clorato/kg p.c./día en adolescentes (considerando 

el LB) y 4,1 µg clorato/kg p.c./día en el caso de niños menores de 1 año (considerando el UB), mientras 

que para el percentil 95 la exposición más elevada correspondió a niños menores de 1 año (6,6 µg 

clorato/kg p.c./día, considerando el UB). En el caso de exposición aguda, las estimaciones oscilaron 

entre 1,0 µg clorato/kg p.c./día (adolescentes, UB) y 13 µg clorato/kg p.c./día (niños menores de 1 año, 

UB), considerando consumos medios y el UB de concentraciones, mientras que para el percentil 95 

las estimaciones estuvieron comprendidas entre 2,6 µg clorato/kg p.c./día (adolescentes) y 31 µg 

clorato/kg p.c./día (niños menores de 1 año). Considerando el consumo de alimentos individuales 

(para el percentil 95 y el rango de concentraciones UB), la estimación de la exposición aguda más 

elevada correspondió al agua potable (32 µg clorato/kg p.c./día).

En el caso de los adolescentes y adultos, las estimaciones de exposición crónica (para la media 

y el percentil 95) fueron en todos los casos inferiores a la IDT establecida (3 µg clorato/kg p.c.), 

mientras que en los grupos de los niños (menores de 1 año y de 1-3 años) la IDT fue superada en 

todos los casos al considerar consumos elevados (percentil 95) y en algunos casos al considerar 

el rango de concentraciones elevadas de cloratos (UB). Respecto a la estimación de la exposición 

aguda, en ningún caso se superó la ARfD establecida (EFSA, 2015).

6. �Estudio de consumo y evaluación del nivel anticipado de ingesta de 

clorato por el consumidor
Para realizar la estimación de la exposición a clorato, se han tenido en cuenta los datos del país de 

la Unión Europea con los consumos (crónicos) más elevados de tomates (media y percentil 95 de 

solo consumidores), tanto para adultos como niños de 12 a 35 meses (toddlers) y menores de 1 año 

(infants), de acuerdo a la Comprehensive European Food Consumption Database de EFSA (2021) 

(datos actualizados a mayo de 2021).

En el caso de los niños menores de 1 año, el consumo más elevado de tomates (resultantes de la 

suma de los consumos de tomates, zumo de tomate y conserva de tomate concentrado en Chipre) 

es de 10,61 y 14,38 g/kg p.c./día para la media y el percentil 95, respectivamente. Para los niños de 

12-35 meses, el consumo más elevado es de 8,17 y 15,29 g/kg p.c./día para la media y el percentil 95 

(datos de Bulgaria), respectivamente, mientras que en el caso de adultos, el consumo más elevado 

(datos de Alemania) es de 3,10 y 8,46 g/kg p.c./día para la media y el percentil 95, respectivamente. 
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Refiriendo la concentración más alta de residuos de clorato detectada en la piel de tomate (0,04 

mg/kg) al conjunto del tomate, y considerando que la piel supone, aproximadamente, un 8,5 % de su 

peso (Barriger et al., 1999), se obtiene una concentración de 0,0034 mg clorato/kg de tomate.

La ingesta diaria estimada (IDE) de clorato se deduce a partir de esta concentración (0,0034 mg/

kg) y de los datos de consumo (Tabla 5).

Tabla 5. Estimación de la exposición crónica a clorato 

Población Consumo tomates 
 (g/kg p.c./día)

IDE clorato 
(mg/kg p.c./día) % IDT

Niños 
 (<1 año)

Media 10,61 0,00004 1,20

P95 14,38 0,00005 1,63

Niños 
(12-35 meses)

Media 8,17 0,00003 0,93

P95 15,29 0,00005 1,73

Adultos
Media 3,10 0,00001 0,35

P95 8,46 0,00003 0,96

Las IDE suponen el 1,2 y 1,63 % de la IDT establecida por EFSA (3 µg clorato/kg p.c) para la media y 

el percentil 95, respectivamente, en el caso de los niños menores de 1 año; el 0,93 y 1,73 %, respec-

tivamente, en niños de 12-35 meses; y el 0,35 y 0,96 %, respectivamente, en el caso de los adultos.

Asimismo, al haberse establecido una ARfD para el clorato, también se ha llevado a cabo la esti-

mación de la exposición aguda (Tabla 6), siguiendo los mismos criterios que en el caso de la crónica. 

Tabla 6. Estimación de la exposición aguda a clorato 

Población Consumo tomates 
(g/kg p.c.)

IE clorato 
(mg/kg p.c.) % ARfD

Niños
  (<1 año)

Media 11,14 0,00004 0,11

P95 26,44 0,00009 0,25

Niños
(12-35 meses)

Media 14,18 0,00005 0,13

P95 25,68 0,00009 0,24

Adultos
Media 5,31 0,00002 0,05

P95 14,70 0,00005 0,14
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En el caso de los niños menores de 1 año se obtienen unas ingestas estimadas (IE) de 0,00004 y 

0,00009 mg clorato/kg p.c./día para la media y el percentil 95, respectivamente, las cuales suponen el 

0,11 y 0,25 % de la ARfD (36 µg clorato/kg p.c.). Respecto a los niños de 12 a 35 meses las IE suponen 

el 0,13 y 0,24 %, respectivamente, de la ARfD, mientras que en adultos el porcentaje disminuye hasta 

el 0,05 y 0,14 %, respectivamente.

Conclusiones del Comité Científico
El Comité Científico, una vez evaluado el expediente de solicitud de uso de una solución acuosa de 

cloruro de dioxígeno (dióxido de cloro), con denominación comercial AGRI DIS, como coadyuvante 

tecnológico en el proceso de desinfección bacteriana del agua utilizada para el lavado de tomates 

a su llegada a las plantas de procesado concluye que, basándose en la información facilitada por 

el solicitante y teniendo en cuenta la composición y condiciones de uso propuestas, el uso del 

coadyuvante tecnológico no implica riesgo para la salud del consumidor. 

Las conclusiones de este informe se refieren exclusivamente a la solución objeto de evaluación 

como coadyuvante tecnológico en las condiciones de uso propuestas y con su composición actual, 

no pudiéndose extender a otras formulaciones o condiciones distintas de las evaluadas. Debe tener-

se en cuenta que los kg de tomate tratados, las condiciones climáticas o la suciedad pueden influir 

en las concentraciones de los componentes del coadyuvante en las soluciones de lavado y, por 

tanto, en sus eventuales residuos.

Esta evaluación no supone una autorización de uso ni afecta a usos distintos del uso como coad-

yuvante tecnológico en el proceso de la desinfección bacteriana del agua utilizada para el lavado 

de tomates a su llegada a las plantas de procesado. 

Los productos así procesados deberán cumplir con toda la legislación alimentaria que les sea 

de aplicación y, una vez que estén en el mercado, el operador deberá asegurar la ausencia de 

contaminantes, residuos o microorganismos indeseables, o su presencia por debajo de los límites 

máximos establecidos. 
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