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ANTECEDENTES

1. La Comision del Codex Alimentarius, en su 40.° periodo de sesiones?, aprobé el anteproyecto de Norma
para la quinua en el tramite 5 y solicité al Comité del Codex sobre contaminantes de los alimentos que
considerase la posibilidad de incluir la quinua en los niveles maximos para plomo y cadmio en los cereales
establecidos en la Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos
(CODEX STAN 193-1995). La Comisién acordd asimismo la creacion de un grupo de trabajo electrdnico
(GTE), presidido por el Estado Plurinacional de Bolivia y copresidido por Estados Unidos de América, para
proseguir esta labor y abordar las cuestiones pendientes. El GTE trabajaria en inglés y espafiol.

2. Bolivia y los Estados Unidos de América, en su calidad de Presidentes y Vice presidente del GTe,
respectivamente, han revisado la norma contenida en el documento CL2017 / 44-CPL sobre la base de los
comentarios presentados al CAC40, compilados en CX / CAC17 / 40 / 6- Add.1 y CRD4. El proyecto
revisado de norma para la quinua se presenta en el Anexo |. El andlisis de los comentarios al CL 2017/44-
CPL, incluyendo las recomendaciones de los Presidentes del GTE, se adjunta como Anexo Il.

SOLICITUD DE OBSERVACIONES

3. Se invita a los miembros y observadores del Codex a que envien sus observaciones en el trdmite 6 sobre
el anteproyecto revisado de Norma para la quinua, tal como figura en el Anexo |. En este anteproyecto
revisado de Norma para la quinua, deberia prestarse una atencion especial a las secciones entre corchetes,
gue el Comité del Codex sobre Cereales, Legumbres y Leguminosas debera estudiar mas a fondo.

REP17/CAC, parr. 81.
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Anexo |
ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA QUINUA
(Tréamite 6)
1 Ambito de aplicacion
1.1 Esta norma se aplica a la quinua (Chenopodium quinoa Willd.) tal como se define en la seccién 2,
destinada a consumo humano, envasados o a granel.
1.2 No se aplicara a las semillas de quinua para propagacion y productos derivados de la quinua (p.€j.,

harina, hojuelas).

2 Descripcién

2.1 Definicién del producto

Se entiende por quinua los granos de Chenopodium quinoa Willd.
2.2 Quinua procesada

Son los granos de quinua sometidos a operaciones de limpieza (p.ej., eliminacién de impurezas, remocién
del pericarpio con saponina) y clasificacion (p.ej., por color y tamafio).

3 Factores esenciales de composicién y calidad

3.1 Factores de calidad - generales

3.1.1 La quinua debera ser inocua y apta para el consumo humano.

3.1.2 La quinua debera estar exenta de sabores u olores anormales e insectos y acaros vivos.

3.1.3 [El color de la quinua debera ser caracteristico de la variedad, por ejemplo blanco (perlado, palido,
grisaceo), negro, rojo, dorado, café, amarillo, naranja.]

3.2 Factores de calidad - especificos

3.2.1 Contenido de humedad maximo 13,5% [13%)] [12,5%]

3.2.2 Materias extrafias

3.2.2.1 Se entiende por materia extrafia a todo material organico o inorganico distinto de la quinua.

3.2.2.2.1 Entre las materias extrafias organicas estan la cascarilla, los fragmentos de tallo, impurezas de
origen animal, las semillas de otras especies y las hojas; 0,1% maximo.

3.2.2.2.2 Entre las materias extrafias inorganicas estan las piedras, plastico; 0,1% maximo.
3.2.2.2.3 [No debera haber presencia de metal ni de vidrio.]

3.2.3 Defectos

3.2.3.1 Definicion de defectos

3.2.3.1.1 Granos partidos son pedazos de granos cuyos tamafios son menores a las tres cuartas partes
del grano entero ocurridos por la accién mecéanica.

3.2.3.1.2 Granos dafiados son aquellos que difieren de los demas en la forma o estructura debido a que
han sido alterados por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

3.2.3.1.3 Granos germinados son aquellos que, tras el procesado, presentan un desarrollo de la radicula
(embrién).

3.2.3.1.4 Granos cubiertos son aquellos que conservan la envoltura (perigonio) o una parte de la flor
adherida al grano después del procesado.

3.2.3.1.5 Granos inmaduros son aquellos que no han alcanzado la madurez fisiolégica y se caracterizan
por su pequefio tamafio y una coloracion verdosa.
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3.2.4 Tolerancias

Requisitos Limite maximo [%)]
Granos partidos 3%

Granos dafados 2,5%

Granos germinados 0,5%

Granos cubiertos 0,3%

Granos inmaduros 0,9%

3.2.5 Contenido de Proteina

Requisitos

Limite minimo [%)]

Proteina

10%

3.2.6 Contenido de saponina

Requisitos Limite maximo [%]
Saponina [0,12%)]

3.2.7 Tamanfo

Tamanho del grano Rango [mm]

Extragrande mayor a 2 mm

Grande mayora 1.7 mm a2 mm
Mediano 1,4mm al,7mm

Pequefio menor a 1,4 mm

4 Aditivos alimentarios

El uso de aditivos no esté permitido.
5 Contaminantes

51 Los productos regulados por la presente norma deberan cumplir con los niveles maximos
establecidos en la Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos
(CODEX STAN 193-1995).

5.2. Residuos de plaguicidas

Los productos regulados por la presente norma deberan cumplir con los limites maximos de residuos
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para pesticidas.

6 Higiene

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma se preparen
y manipulen de conformidad con lo establecido en las secciones correspondientes de los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y otros documentos pertinentes del Codex como
los cédigos de practicas de higiene y los cddigos de préacticas.

6.2 Los productos deberan cumplir con todos los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad
con los Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos relativos a
los alimentos (CAC/GL 21-1997).

7 Envasado

7.1 La quinua deberd envasarse en recipientes que salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas,
tecnolégicas y organolépticas del producto.

7.2 El envase deberd ser inocuo y adecuado para el uso al que se destina y no deberd transferir al
producto ninguna sustancia téxica, ni olores o sabores desagradables. Todos los materiales que se usen en
el interior del envase deberan ser de grado alimentario, estar limpios, nuevos y [su calidad debera ser
adecuada para no causar dafios en el producto.

8 Etiquetado

Los productos cubiertos por esta norma deberan ser etiquetados de acuerdo a la Norma general para el
etiquetado de los alimentos preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

8.1 Nombre del producto

El nombre del producto que debera figurar en la etiqueta sera "quinua",’quinoa” o "quinua procesada".
Puede incluirse informacién adicional, como origen del producto, calidad, color, etc.
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8.2 Recipientes no destinados a la venta al por menor

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar en el envase o en
los documentos que lo acompafian, salvo que el nombre del producto, la identificacion del lote y el nombre y
la direccion del fabricante o envasador deberan aparecer en el envase. No obstante, la identificacion del lote
y el nombre y la direccion del fabricante o envasador podran ser sustituidos por una marca de identificacion,
siempre que tal marca resulte claramente identificable con los documentos que acompafien al envase.

9 Métodos de andlisis y muestreo?

Véanse los textos del CODEX correspondientes sobre métodos de andlisis y muestreo.

Método Principio Tipo3
Contenido de humedad [ISO 712] Gravimetria 1
[Contenido de saponina [A determinar]
Contenido de proteina [(N x 6,25)] [ISO 1871] Titrimetria, Kjeldahl 1
En base seca

2 La lista de métodos de andlisis y muestreo se eliminara cuando la norma sea adoptada por la CAC y se incluya en

CODEX STAN 234-1999.
3 Manual de Procedimiento, 25.2 edicion, pagina 79.
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Anexo Il
ANALISIS DE OBSERVACIONES A CL 2017/44-CPL
3.1.3 Color

1. Un pais solicitd que se revisara la declaracién como "El color de la quinua debe ser caracteristico de cada
variedad".

3.2.1 Contenido de humedad

2. Tres paises miembros recomendaron un contenido de humedad méximo de 12,5%, un pais miembro y
un observador recomiendan un valor de 13% y dos paises miembros estan de acuerdo con el valor de
13,5%.

3.2.2.2.3 No deberéa haber presencia de metal ni de vidrio

3. Un pais miembro ha solicitado la eliminacion de toda la frase. Se considera redundante, puesto que en el
documento Principios generales de higiene de los alimentos, CAC/RCP 1 -1969, ya se considera en
Contaminacion Fisica y Quimica

3.2.6 Contenido de saponina

4. Dos paises miembros han observado que el nivel de saponina debe ser niveles mas bajos por temas de
sabor entre de 0,04 % y 0,05%

5. Un pais miembro ha sugerido dividir el requisito de saponina entre diferentes tipos de quinua, quinua
nativa 0,12 % y quinua procesada 0,05

6. Un pais miembro esta de acuerdo con el valor de 0.12%
3.2.7 Tamafio

7. Un pais miembro sugiere eliminar el tamafio extragrande porque no se encuentra en todos los paises y
sugiere un rango para el tamafio pequefio entre: menor a 1.4 mm y mayor a 1.2 mm

9 Métodos de analisis y muestreo

8. Un pais miembro sugiri6 mantener la tabla sobre Método de analisis y muestreo porque los métodos
propuestos estan en proceso de validacion

9. Un organismo miembro sugiere incorporar el valor de 6,25 como factor de calculo de la proteina
10. Un pais miembro ha solicitado aclarar que la proteina es calculada en “base seca”

11. Un pais miembro ha observado la ausencia del método de saponina, Si no se puede consensuar el
método habria que eliminar o dejar entre corchetes todo el renglén: [Contenido de saponina A determinar].



