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ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL CHILE Y PIMENTON SECO Y DESHIDRATADO
(Preparado por el Grupo de trabajo por medios electrénicos presidido por la India)

(trdmite 3)

Los miembros y los observadores del Codex interesados en enviar sus comentarios en el tramite 3 sobre
este anteproyecto de norma deben hacerlo conforme a las instrucciones que figuran en la carta circular
CL 2021/08/0CS-SCH, disponible en el sitio web del Codex/cartas circulares de
2021:http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/resources/circular-letters/es

INTRODUCCION

El Comité del Codex sobre Especias y Hierbas Culinarias (CCSCH), en su tercera reunion (2017), acordo
establecer un grupo de trabajo por medios electrénicos (GTe) dirigido por la India y la Argentina, cuyo idioma de
trabajo seria el inglés, con el fin de elaborar la norma agrupada “frutos secos y bayas”, basandose en el chile y
pimentdn seco, para su distribucidon con miras a recabar comentarios en el tramite 3 y su consideracion en la cuarta
reunion del CCSCH.

El CCSCH, en su cuarta reunion?, debatié el informe del GTe, que incluye el Anteproyecto de norma. Sin embargo,
hubo falta de consenso en relacién con los valores de aplicacion para gran nimero de las especificaciones de las
propiedades quimicas y fisicas que deben incluirse en los anexos del Anteproyecto de norma. En vista de ello, el
Comité decidio devolver el Anteproyecto de norma para el chile y pimenton seco y deshidratado al tramite 2/3 para
su examen ulterior.

MANDATO

El CCSCH, en dicha reunién, acord6 asimismo establecer un GTe, presidido por la India y cuyo idioma de trabajo
seria Unicamente el inglés, para volver a redactar el documento y distribuirlo a fin de recabar comentarios en el
tramite 32.

PARTICIPACION Y METODOLOGIA

Dieciséis paises miembros y una organizacion observadora participaron en el GTe, y se realizaron tres rondas de
consultas utilizando la plataforma del GTe. El primer borrador se distribuy6 en septiembre de 2019 y tres paises
miembros proporcionaron comentarios. Se distribuyé un segundo borrador en febrero de 2020 y solo un pais
miembro proporciond comentarios. Finalmente, se distribuy6 un tercer borrador en septiembre de 2020, respecto al
cual seis paises miembros proporcionaron comentarios.

RESUMEN DEL DEBATE

Hubo consenso en la mayoria de las secciones del Anteproyecto de norma, sin embargo, se observo cierta
diversidad en los comentarios en relacién con los valores para los requisitos quimicos y fisicos proporcionados en
los anexos |y Il, respectivamente.

En el &mbito de aplicacién del Anteproyecto de norma, un pais miembro solicité que se eliminara la frase “Excluye
al producto destinado para su procesamiento industrial”, sin embargo, se siguid incluyendo la frase a raiz de la
decision adoptada por el CCSCH, en su tercera reunion®.

Se han afiadido nuevos parametros a los requisitos quimicos y fisicos que figuran en los anexos | y II. Entre ellos,
se incluye el contenido de capsaicina en los requisitos quimicos, y la suciedad de insectos y roedores en los
requisitos fisicos. Algunos paises miembros solicitaron afiadir clases para el chile entero, sin embargo, no se

1 REP19/SCH, parrafo 54 i)
2 REP19/SCH, parrafo 54 ii)
3 REP17/SCH parrafo 12 d).
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sugirieron ningunos valores ni métodos de referencia para tal fin, por lo tanto, no se han incluido en el Anteproyecto
de norma.

El Anteproyecto de norma se ha preparado en funcion de los comentarios recibidos en la cuarta reunion del CCSCH
y los comentarios recibidos en las tres rondas de consulta, lo cual se adjunta como Apéndice | de este informe.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACION

Es necesario que los paises miembros sigan debatiendo el Anteproyecto en relacion con las propiedades fisicas y
quimicas para alcanzar el consenso.

Se invita a que el CCSCH, en su quinta reunién, considere el Anteproyecto de norma en el tramite 3 adjunto como
Apéndice I, con la intencién de hacerlo progresar mediante el procedimiento de tramites del Codex.
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APENDICE |
ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL CHILE Y PIMENTON SECO Y DESHIDRATADO

1. AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica al chile y pimentén en su forma seca o deshidratada, definidos en la
Seccion 2.1, ofrecidos para el consumo humano, como ingrediente en la elaboracion de alimentos o
para su reenvasado en caso de ser necesario. Excluye al producto destinado para su procesamiento
industrial.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicion del producto

2.1.1 Elchile o el pimentdn seco o deshidratado es el producto obtenido por el secado de los frutos/vainas
de las plantas mencionadas en el Cuadro 1, con o sin semillas, [sin] tallos/palos y elaborados de la
forma adecuada.

Cuadro.1. Chile y pimenton seco y deshidratado regulados por esta Norma

Nomt?re Nombre cientifico*
comun
Capsicum annuum L.,
Capsicum frutescens L.,
Chile/Pimen https://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search topic=TSN&searc
t6n h value=530933var. pendulumCapsicum baccatum (Sivestre) Eshbaugh, (sinénimo
de Capsicum frutescens L.)
Jacq.,Capsicum chinense
Capsicum pubescens Ruiz y Pav

*Conforme al Indice Internacional de Nombres de las Plantas (IPNI) - www.ipni.org
2.2 Formas de presentacién

El chile y el pimentén pueden presentarse:

- Entero.

- Picado/Partido/Roto.

- Molido/En polvo.

El chile o el pimenton molido es el producto obtenido por la molienda del chile o pimenton entero
seco, con o sin la placenta, las semillas, el céliz y el tallo, sin ninguna otra materia afiadida.

El color del chile molido puede variar desde blanco pélido hasta rojo intenso en funcién de la
especie/variedad.

El piment6n puede variar desde naranja hasta rojo en funcion de la especie/variedad.

El producto molido puede adquirir cualquier tamafio de particula, en funcion del acuerdo entre las
partes negociadoras respectivas.

Se permiten otros estilos que no sean los mencionados anteriormente, siempre y cuando se etiqueten
de forma correspondiente.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 Composicion

El chile y piment6n seco o deshidratado, tal como se describe en la Seccidn 2 anterior, debe cumplir
con los requisitos establecidos en los anexos | y II.

3.2 Factores de calidad
3.2.1 Olor, sabor y color

El producto debe tener el olor, color y sabor caracteristicos, que pueden variar dependiendo de
factores, condiciones o variedades geoclimaticos y no debe tener ningun olor, color o sabor extrafios


https://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value=530933
https://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value=530933
https://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value=530933
https://www.ipni.org/n/814752-1
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y especialmente nada de rancidez y moho. El producto debe estar libre de cualquier tipo de
adulteracion.
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3.2.2

3.2.3

3.24

3.3

3.4

6.2

Caracteristicas fisicas y quimicas

El chile y el piment6n seco o deshidratado cumpliran los requisitos que figuran en los anexos | y Il.
Los defectos permitidos no deben afectar el aspecto general del producto en lo que respecta a su
calidad, manteniéndose su calidad y presentacién en el envase.

Clasificacion (opcional)

La clasificacion del chile y el pimentén es opcional.
De acuerdo con las caracteristicas quimicas y fisicas de los anexos | y Il, el pimenton puede
clasificarse conforme a las siguientes clases:

a) Clase |
b) Clase Il
C) Clase 11l

Cuando el chile/pimentéon seco o deshidratado se encuentre sin clasificar, las disposiciones
correspondientes a los requisitos fisicos y quimicos para la Clase Il rigen como los requisitos
minimos.

Clasificacion (opcional)

El chile y el pimenton entero seco pueden clasificarse por tamafio de acuerdo con las practicas
comerciales existentes. Cuando se clasifica por tamafio, el método debe indicarse en el envase.

Clasificacion de “defectuosos”

Un contenedor /muestra que no cumpla con uno o mas de los requisitos de calidad aplicables, segun
se establecen en la Seccion 3.2, se considerara “defectuoso”.

Aceptacion del lote

Se considerard que un lote cumple con los requisitos de calidad aplicables que se muestran en la
Seccion 3.2, cuando el nimero de "defectuosos", segun se define en la Seccién 3.3, no exceda el
namero de aceptacion (c) del plan de muestreo apropiado. El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y contener Unicamente productos del mismo origen, variedad, cultivar o nombre
comercial, calidad y tamafio.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo se permiten los polvos antiaglomerantes enumerados en el Cuadro 3 de la Norma general para
los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) para su uso en el chile/pimentén molido/en polvo.

CONTAMINANTES

Los productos regulados por esta Norma deberan cumplir con los niveles maximos de la Norma
general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-1995).

Los productos regulados por esta Norma deberan cumplir con los limites maximos de residuos de
plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de conformidad con los articulos pertinentes de los Principios generales de higiene de los
alimentos (CXC 1-1969), el Cédigo de préacticas de higiene para los alimentos con baja contenido de
humedad (CXC 75-2015) en su Anexo lll, Especias y hierbas culinarias desecadas, asi como otros
textos pertinentes del Codex.

Los productos deben cumplir con todos los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con
los Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiolégicos relativos
a los alimentos (CXG 21-1997).

PESOS Y MEDIDAS

Los contenedores deben ser lo méas practicos que sea posible, sin defectos de calidad y deben ser
compatibles con una declaraciéon adecuada del contenido para el producto.



CX/SCH 21/5/8

8.
8.1

8.2
8.2.1
8.2.2

8.2.3
8.3
8.3.1

ETIQUETADO

Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma deberan etiquetarse de
conformidad con la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985).
Ademas, se aplican las siguientes disposiciones especificas:

Nombre del producto
El nombre del producto debe ser como se describe en la Seccion 2.1.1.

El nombre del producto debe incluir una indicacién de su forma de presentacién como se describe
en la Seccion 2.2.

Debe enumerarse en la etiqueta el nombre comercial, variedad o cultivar.
Pais de cosechal/origen

Se debe indicar el pais de origen, mientras que el pais de cosecha y la region de produccién pueden
indicarse.

[8.3.1.1Si hay méas de un pais de cosecha se puede indicar en el texto mediante y/o0.]

8.3.2
8.4

8.5
8.6

9.2

Afo de cosecha (optativo).

Identificacion comercial

- Clasel/grado, segun corresponda

- Tamaifio (opcional)

Marca de inspeccidon (opcional)

Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacién para los envases no destinados a la venta al por menor deberd figurar o bien en el
envase o en los documentos que lo acompafian, pero el nombre del producto, la identificacion del
lote y el nombre y direccion del fabricante, envasador, distribuidor o importador, asi como las
instrucciones de almacenamiento, deberan aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacién del
lote y el nombre y direccion del fabricante, envasador, distribuidor o importador podran ser sustituidos
por una marca de identificacion, a condicion de que dicha marca sea claramente identificable en los
documentos adjuntos.

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
Métodos de anélisis?

Como se describe en el Anexo 11, Cuadro 4.
PLAN DE MUESTREO

Por desarrollar.

1Debe utilizarse la ultima edicién o versién del método aprobado
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Cuadro 2: Propiedades quimicas del chile y pimentdn seco y deshidratado

ANEXO |

Propiedades quimicas

Cenizas
. insolubles en
Product F d tacié Cl Humedad, C?g;zeésstgégl)es acido [Pungencia Contenido de Valor del color
roducto ormas de presentacion ases porcentaje e (base seca), 9 - Unidades de color
Porcentaje : Unidades capsaicina (en
peso/peso porcentaje : ASTA
P peso/peso Scoville mg/kg) g
maximo P peso/peso (minimo)
maximo o
maximo
Entero NC 11[12] 10 1,6 2900 [2450] 260 [230] NC
Chile 260 [230]

Picado/Partido/Roto NC 11[12] 10 1,6 2900 [2450] NC [60]
Molido NC 11[12] 10 1,6 2900 [2450] 260 [230] NC [60]

Clase | 11 8 1,3 <900 [<450] <60 [<30] 120

Entero Clase Il 11 8 1.6 <900 [<450] <60 [<30] 100

Clase Il 11 [12] 8,5 [10] 16 <900 [<450] <60 [<30] 80

Pimenton
Picado/Partido/Roto NC 11 8[10] 1,6 [3] <900 [<450] <60 [<30] 80 [60] [70]
Clase | 11[12] 8[10] 1,6 [1,3] [3] <900 [<450] <60 [<30] 80 [60] [120]
Molido Clase Il 12 8 16 <900 [<450] <60 [<30] 100
Clase Ill 12 10 16 <900 [<450] <60 [<30] 80
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ANEXO Il
Cuadro 3. Propiedades fisicas del chile y pimenton seco y deshidratado
Propiedades fisicas
Residuos de Pelos de
Excrementos de Dafio por [Contaminacién/Infestacion| Materia Materia plgrsfecé?z:j’e ggfgeonrte;f’e
; A 52 5 3
Producto Estilos/Formas Clases |y amiferos u otros| MON0:. _ de extrafia’, | foranea’, peso/peso peso/peso
animales? porcentaje insectos porcentaje |porcentaje MAXimo mAXimo
mg/kg (méx.) pesp/_peso porcentaj,e _peso/peso pesp/_peso pesp/_peso [Fragmentos/25 g|[/25 g (méax.)]
maximo maximo maximo maximo (Max.)]
[0] [0,5] [5] [0] [0,5] [4]
Entero NC 1[2,2] N???[%(}'S] 1[3] 1[0110,5] | 1[0,5]
. [NC] [NC]
Chile [0][25] [0][4]
Picado/Partido/Roto NC NC NC NC NC NC
Molido NC NC NC NC NC NC [([)a\l[g(])] [[O’\]l%]
Clase | 1 Nulo 0,5 10011051 | 10,5] [01[0.1] [01[0.1]
Entero Clase Il 1 1 1 1[0] [0,5] 1[0,5] [0] [0,5] [0][0.5]
bimentén Clase lll 1[2,2] 1039 1(3] 1[01[05] | 1]0,5] [01[0.5] [10] | [O][0.5] [8]
Picado/Partido/Roto NC NC NC NC NC NC [([)']\l[g(])] [[O'\]l%]
Molido NC NC NC [207] NC NC NC [([)']\'[%] [([)']\'[(ﬂ]

1 Excrementos de otros animales como reptiles y aves.

2 Materia vegetal asociada con la planta de la que se origina el producto, pero que no se acepta como parte del producto final.
3 Cualquier materia o material foraneos detectable o visible objetable no asociado habitualmente con los componentes naturales de la planta de la especia; como palos, piedras,
embolsado de arpillera, metal, etc.
4 Dafio por moho combinado con infestacién de insectos.
5 Esto no significa que el producto pueda tener un 20 % de moho, sino que se pueden observar filamentos de moho en el 20 % de los campos examinados mediante el recuento de
moho de Howard.
NC= No corresponde en este momento, pero puede cambiar en el futuro




CX/SCH 21/5/8

9

Unidos de América V-8 Especias,
Condimentos, Sabores y Drogas Crudas.

ANEXO Il
Cuadro 4. Método de andlisis
[Dﬁgg?)rgiiti?n] Método? Principios Tipo?
Humedad ISO 939 Destilacion I
Cenizas totales ISO 939 Destilacion I
(base seca) ISO 928 Gravimetria I
Cenizas g(‘:is(fc"“b'es en 1SO 939 Destilacion |
ISO 930 Gravimetria I
(base seca)
Pungencia ) Cromatografia liquida
Unidades Scoville 1SO 3513:1995 de alta eficacia v
Contenido de capsaicina [ASTA 21.3] Cro(;natograf!a I|qwda v
e alta eficacia
Valor del color ISO 7541:1989 Espectrofotometria v
Manual de Procedimientos Macroanaliticos
(MPM) de la Administracion de
Excrementos de Medica_mentos yAIjmentos de los I_Estados Examen visual (para
mamiferos Umdos de América V-8 Especias, entera) v
Condimentos, Sabores y Drogas Crudas.
Métodos generales para las especias,
hierbas y productos botanicos (V 32)
Manual de Procedimientos Macroanaliticos
(MPM) de la Administracion de
Medicamentos y Alimentos de los Estados Examen visual (para
Dafio por moho Unidos de América V-8 Especias, entero) v
Condimentos, Sabores y Drogas Crudas.
Métodos generales para las especias,
hierbas y productos botanicos (V 32)
[Recuento de moho de AOAC 945.94 Examen microscépico]
Howard '
Manual de Procedimientos Macroanaliticos
(MPM) de la Administracion de
Medicamentos y Alimentos de los Estados
Darfios de insectos Unidos de América V-8 Especias, Examen visual v
Condimentos, Sabores y Drogas Crudas.
Métodos generales para las especias,
hierbas y productos botanicos (V 32)
Examen visual
Materia extrafia® ISO 927 seguido de I
gravimetria
Examen visual
Materia foranea* ISO 927 seguido de I
gravimetria
Manual de Procedimientos Macroanaliticos
(MPM) de la Administracion de
Medicamentos y Alimentos de los Estados
Unidos de América V-8 Especias,
Residuos de insectos Condimentos, Sabores y Drogas Crudas. Examen visual v
Métodos generales para las especias,
hierbas y productos botanicos (V 32)
[Chile molido AOAC 978.22)
Pimenton molido (AOAC 977.25B)]
Manual de Procedimientos Macroanaliticos
(MPM) de la Administracion de
Suciedad de roedores Medicamentos y Alimentos de los Estados Examen visual v
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Métodos generales para las especias,
hierbas y productos botanicos (V 32)
[Chile molido AOAC 978.22)
Pimenton molido (AOAC 977.25B)]

1 Debe utilizarse la ultima edicion o versién del método aprobado.

2 De acuerdo con la definicion de ‘tipos de métodos de analisis” que figura en la Seccién Il del Manual de procedimiento
del Codex.

3 Materia vegetal asociada con la planta de la que se origina el producto, pero que no se acepta como parte del producto

final.

4 Cualquier materia o material foraneos detectable o visible objetable no asociado habitualmente con los componentes

naturales de la planta de la especia; como palos, piedras, embolsado de arpillera, metal, etc.
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APENDICE Il

LISTA DE PARTICIPANTES
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Mr Mohamed STITOU stitoudaaj@gmail.com
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