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ANTEPROYECTO DE NIVELES MAXIMOS PARA EL CADMIO EN EL CACAO Y PRODUCTOS
DERIVADOS DEL CACAO

(Preparado por el grupo de trabajo por medios electrénicos presidido por Ecuador y
copresidido por el Brasil y Ghana)

Los miembros y los observadores del Codex que deseen presentar observaciones en el Tramite 3 sobre el
anteproyecto de niveles maximos para el cadmio en el cacao y productos derivados del cacao, comprendidas
las posibles consecuencias para sus intereses economicos, deberdn presentarlas de conformidad con el
"Procedimiento uniforme para la elaboracion de las normas del Codex y textos afines" (Manual de
procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius). Los miembros y observadores del Codex también
estan invitados a presentar sus opiniones sobre las recomendaciones basadas en las conclusiones
presentadas en la pagina 2. La informacion y los datos en apoyo a las conclusiones y recomendaciones que
figuran en el Apéndice | son Gnicamente para informacion.

Las observaciones deberan presentarse antes del 15 de marzo de 2016 y deberan dirigirse

a: con copia para:

Mrs Tanja Akesson Secretaria, Comision del Codex Alimentarius,
Codex Contact Point Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Ministry of Economic Affairs Alimentarias,

P.O. Box 20401 Viale delle Terme di Caracalla,

2500 EK The Hague 00153 Roma, Italia

The Netherlands Correo electronico: codex@fao.org

Correo electrénico: info@codexalimentarius.nl

INFORMACION GENERAL

1. En la 6.2 reunién del Comité sobre Contaminantes de los Alimentos (marzo de 2012) se informé de la
propuesta de evaluacion de la exposicion al cadmio (Cd) a través del cacao y productos derivados del
cacao para incluirla en la lista de prioridades de contaminantes y sustancias toxicas naturales
propuestas para evaluacién por el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios
(JECFA). El Comité decidid incluir la propuesta en la lista y sefialé que serian necesarios datos
pertinentes para realizar la evaluacion.!

2. A peticion de la CCCF6, la cuestidon de la evaluacion sobre la exposicion al Cd en el cacao y los
productos derivados del cacao fue considerada en la 77.2 reunion del JECFA (junio de 2013). Los
resultados de la reunion del JECFA se examinaron en la 8.2 reunion del Comité (abril de 2014).

3. En la 8.2 reunion del Comité, la delegacion del Ecuador presenté una propuesta de un nuevo trabajo
sobre niveles maximos (NM) para el Cd en el chocolate y los productos derivados del cacao, sobre la
base de la evaluacion del Grupo de trabajo presencial sobre las prioridades, que se habia reunido
durante la reunién. La Delegacion sefiald que si bien la evaluaciéon del JECFA (77.2 reunién) informo
gue la ingesta de Cd por consumo de chocolate y productos del cacao no era motivo de preocupacion
por la salud, la falta de un NM para el Cd en el cacao y sus productos podria poner en peligro las
exportaciones de algunos paises miembros, especialmente los paises en desarrollo, que son los
principales exportadores de cacao. El Comité decidid iniciar un nuevo trabajo sobre los NM para el
cadmio en el chocolate y los productos derivados del cacao.?

1 REP12/CF, parrs. 159, 161
2 REP14/CF, parrs. 141-142
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4, El 37.° periodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius (julio de 2014), aprobd el nuevo
trabajo propuesto por el CCCF.3

5. En la 9.2 reunion del Comité (marzo de 2015), se acord6 establecer de nuevo el grupo de trabajo por
medios electrénicos, presidido por Ecuador y copresidido por Brasil y Ghana, con el fin de reconsiderar
el proyecto de NM para el Cd en el chocolate y los productos derivados del cacao, teniendo en cuenta
las observaciones formuladas en esa reunién. El GTe deberia identificar claramente los productos para
los cuales se establecian los NM y proporcionar el fundamento de los mismos.* La lista de participantes
figura en el Apéndice Il.

6. Por esta razon los miembros del Codex y las organizaciones internacionales observadoras estan
invitados a examinar las conclusiones y recomendaciones y a presentar sus observaciones sobre los
NM propuestos, para que se examinen en la 10.2 reunion del CCCF. En el Apéndice | se presenta
informacion técnica de apoyo, que no es objeto de observaciones.

CONCLUSIONES

e La produccion de cacao esta asociada principalmente con agricultores convencionales y
orgénicos, para los que la produccion de cacao es la base de los ingresos de la familia.

e Para establecer el NM propuesto se tuvieron en cuenta los resultados sobre la presencia de Cd de
todo el mundo.

o Debido a la falta de una clara categorizacién de los chocolates y a que hay pocos o no hay datos
sobre la presencia de Cd en estos productos, es necesario reunir mas informacién a fin de avanzar
en el debate sobre el establecimiento de NM para los chocolates. Por lo tanto, el GTe no ha podido
unificar los criterios para establecer NM para estos productos.

e Teniendo en cuenta la seccion del Manual de procedimiento sobre el "NUmero de productos que
necesitarian normas independientes, indicando si se trata de productos crudos, semielaborados o
elaborados”, se considerd separar el cacao en grano de sus productos, con el fin de proponer en
este documento que se establezcan NM solamente para el licor y el cacao en polvo. Esto se debe
a que los granos enteros y los granos triturados de cacao son productos que no se consumen
directamente, sino que primero deben someterse a un proceso de transformacion industrial para
obtener productos como: licor, cacao en polvo y manteca, que son las materias primas para la
produccion de chocolates y productos derivados del cacao.

e  Sin embargo, segln la evaluacién del JECFA (77.2 reunién), se observo que la exposicidn total al
Cd en alimentaciones con un elevado consumo de cacao y productos de cacao aparentemente se
sobreestimo y el JECFA no considera que el Cd sea motivo de preocupacion en estos productos.

e En la comparacién de los datos disponibles del SIMUVIMA/Alimentos y CAOBISCO, se puede
demostrar que el perfil de concentracion del Cd en las muestras de América Latina (CAOBISCO)
es superior al de las muestras del SIMUVIMA/Alimentos (origen desconocido), de esos
subproductos.

e Respecto a las muestras de cacao en polvo, se observé que mas del 98% de los datos analizados
estan por debajo de 0,6 mg/kg de Cd (de la base de datos de SIMUVIMA/Alimentos). De los datos
de CAOBISCO se observé que el 33,51% de los datos no excede de 0,6 mg/kg de Cd, lo que
demuestra que los niveles de concentracion de Cd en el cacao en polvo son mas elevados en las
muestras de América Latina.

e De acuerdo a la disponibilidad de los datos arriba detallados, el establecimiento de un NM de
3,0 mg/kg para el Cd en el licor de cacao afecta a un 1,4% del comercio mundial y, en el caso del
cacao en polvo, con un nivel de 4,0 mg/kg de Cd, afecta al 0,46%, teniendo en cuenta las muestras
de diferentes origenes, analisis que se utilizo para determinar el establecimiento de NM para estos
productos. También se demostré6 que con la IMTP calculada a partir de estos datos (7,69% y
4,15% para el licor y el cacao en polvo, respectivamente), el consumo de cacao, en la hipétesis
del peor caso (Grupo de alimentacion 7) no afecta la salud de los consumidores.

3 REP14/CAC, Apéndice VI.
4 REP15/CF, parrs. 52-55.



CXICF 16/10/9 3

RECOMENDACIONES

e El GTe recomienda trabajar en la categorizacién de los distintos tipos de chocolates y que a
continuacion se recojan datos cientificos sobre la presencia de Cd en muestras de chocolate, con
base en las diferentes categorias.

e EI GTe recomienda pedir al CCMAS que normalice los métodos de evaluacion para la determinacion
del Cd en el cacao y sus subproductos.

e  Segun la informacién obtenida del SIMUVIMA/Alimentos y CAOBISCO, el GTe quisiera proponer
el siguiente NM para el Cd en el licor de cacao y el cacao en polvo:

Cuadro: NM propuesto para el Cd en el chocolate y en el cacao y los productos derivados del cacao

PRODUCTO NM de Cd (mg/kg)

Licor de cacao 3,0

Cacao en polvo 4,0

APENDICE 1: INFORMACION EN APOYO A LAS CONCLUSIONES, LAS RECOMENDACIONES

10.

Y LOS NIVELES MAXIMOS PROPUESTOS

INTRODUCCION

La contaminacion de metales pesados en la alimentacion humana se ha convertido en motivo de
preocupacion en muchos paises de todo el mundo, porque su elevada concentracién puede causar
problemas de salud en los seres humanos. La 732 reunidon del JECFA, identificé anteriormente los
principales alimentos que aportan Cd, como los cereales, las hortalizas, la carne y los despojos de aves
de corral, el pescado y los mariscos (especialmente los crustaceos).

La evaluacion del JECFA (772 reunién) destacé que el total de la exposicion al Cd en alimentaciones
con altos niveles de consumo de cacao y sus productos derivados, aparentemente se habia
sobreestimado y no la consideraba motivo de preocupacion.

En 2014, la Union Europea anuncié por medio del Reglamento (UE) No. 488/2014 el plan de aplicar
reglamentos para el chocolate y los productos de cacao que contengan determinados niveles de Cd,
con efecto a partir del 1° de enero de 2019.

DEFINICIONES
En este documento se definen los siguientes conceptos:

e Cacao: Fruto de los arboles de la especie Theobroma cacao.

e Cacao en grano: Semilla del fruto del cacao (Theobroma cacao). Comercialmente, y para los fines
de este documento, el término se refiere a la semilla completa, que se ha fermentado y secado.

e Torta de cacao: Es el producto obtenido por extracciéon parcial o completa de la grasa de las
semillas de cacao o masa de cacao.

e Licor de cacao Es el producto obtenido del cacao triturado, que se obtiene del cacao en grano
de calidad comercial, que se ha limpiado y al que se ha retirado la cascara con el método
técnicamente mas completo, sin afiadir o retirar ninguno de sus elementos constituyentes.

e Manteca de cacao: Es la grasa obtenida de las semillas de cacao con las siguientes
caracteristicas: Acidos grasos libres (expresados como &cido oleico ): no mas del 1,75% m/m;
material no saponificable: no més de 0,7% m/m, excepto en el caso de la manteca de cacao
comprimida que no debe exceder de 0,35% m/m.

e Cacao triturado: Pequefos fragmentos de cacao en grano tostado a diferentes temperaturas,
de acuerdo a la férmula establecida por el fabricante.

e Cacao en polvo Producto obtenido a partir de la torta de cacao transformada en polvo.

e Porcentaje de s6lidos de cacao: Se refiere al porcentaje total de ingredientes por su peso en el
producto procedente del cacao en grano, incluidos el licor y la manteca de cacao.

e Solidos no grasos del cacao: Son todos los componentes del cacao (carbohidratos, fibra,
proteinas y minerales), a los que se sustrajeron la grasa y humedad.

e Total de solidos de cacao: Todos los componentes del cacao, por lo tanto, es la suma de la
grasa o manteca de cacao ademas de los componentes no grasos (sélidos no grasos del cacao).
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ACRONIMOS
11. Se mencionan los siguientes acrénimos:

e CAC: Comision del Codex Alimentarius

e Cd: Cadmio

e GTe: Grupo de trabajo por medios electrénicos

e CCCF: Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos

e FAO: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
e ICCO: Organizacion Internacional del Cacao

e JECFA. Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios
e LOD: Limite de deteccion

e LOQ: Limite de cuantificacién

e m/m: masa/masa

e NM: Niveles maximos

e pc: peso corporal

e IMTP: Ingesta mensual tolerable provisional

e UE: Uni6n Europea

e SIMUVIMA: Sistema Mundial de Vigilancia del Medio Ambiente

e OMS: Organizacion Mundial de la Salud

ELABORACION DEL CACAO

12. El cacao que se comercializa en todo el mundo es producto de un proceso de fermentacién y secado.
El cacao en grano no se consume como tal, porque primero se tiene que someter a un proceso de
elaboracidn industrial previo al consumo (Grafico 1).

CACAD EN GRANO ELABORADO
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Fuente: Adaptado de Beckett, 2008.
Grafico 1. Esquema del proceso de elaboracién del cacao y sus derivados.
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13.

14.

IMPORTANCIA ECONOMICA DEL CACAO EN TODO EL MUNDO

El cacao es un valioso cultivo comercial, no perecedero y generalmente producido por pequefios
agricultores, que impulsan las economias de los paises en desarrollo. De acuerdo a la ICCO, las zonas
de cultivo del cacao son, por su importancia: Africa occidental, América Latina y Asia sudoriental.
Alrededor del 72% de la oferta mundial del cacao en grano procede del Africa occidental, especialmente
de Costa de Marfil, Ghana y Nigeria (Cuadro 1).

Cuadro 1: Produccién mundial de cacao, (2012-2015).

Miles de toneladas
PAIS ;
-5 Valor estimado | vajor estimado
(2013-2014) (2014-2015)
AFRICA 2 836 3197 2984
Camerun 225 211 220
Costa de Marfil 1449 1746 1740
71,9% 73,3% 71,6%
Ghana 835 897 696
Nigeria 238 248 235
Otros 89 95 93
AMERICA 622 708 729
Brasil 185 228 215
15,8% 16,2% 17,5%
Ecuador 192 220 250
Otros 246 260 264
ASIA Y OCEANIA 487 454 455
Indonesia 410 375 370
12,3% 10,4% 10,9%
Papua Nueva Guinea 41 40 42
Otros 36 38 43
TOTAL MUNDIAL 3945 | 100% | 4359 100% 4168 100%

Nota: Los totales pueden diferir de la suma de los componentes debido al redondeo de las cifras.

Fuente: ICCO Quarterly Bulletin of Cocoa Statistics, Vol XLI, No.2, Cocoa Year 2014/15. 05/29/2015.
Publicado: 27-02-2015

Europa tiene la mayor demanda de cacao en grano (Cuadro 2) para la produccion de cacao triturado.
Con este producto triturado se elaboraran los productos de cacao (ICCO, 2007). La gran mayor parte
de las importaciones de cacao proviene del Africa occidental (93%); las importaciones procedentes de
América Latina y de Asia sudoriental ocupan el segundo y tercer lugares, respectivamente
(ICCO, 2012).
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15.

Cuadro 2: Cacao triturado (2011-2014).

Consumo de cacao en grano molido

(Miles de toneladas)

PAIS
2011/2012 2012/2013 2013/2014

EUROPA 1521 1581 1620
Alemania 407 400 418

38,4% 38,8% 38,8%
Paises Bajos 500 535 545
Otros 614 646 657
AFRICA 717 769 797
Costa de Marfil 431 471 500

18,1% 18,9% 19,1%
Ghana 212 225 230
Otros 74 73 67
AMERICA 845 881 889
Brasil 242 241 240

21,4% 21,6% 21,3%
EE.UU. 387 412 415
Otros 216 228 234
ASIA Y OCEANIA 874 846 872
Indonesia 270 255 275

22.1% 20,8% 20,9%
Malasia 297 293 290
Otros 307 298 307
TOTAL MUNDIAL 0 0 0
(CACAO EN GRANO) 3957 100% 4077 100% 4178 100%
TOTAL MUNDIAL o o o
(CACAO TRITURADO) 1728 43,7% 1759 43,1% 1810 43,3%

Nota: Los totales pueden diferir de la suma de los componentes debido al redondeo de las cifras.

Fuente: ICCO Quarterly Bulletin Cocoa Statistics. Vol. XI, No. 1, Cocoa year 2013/2014. Publicado:

28/02/2014.

De acuerdo a los datos de Trade Map, en 2014 el chocolate y otros productos alimentarios que
contenian cacao representaron el 47,8% de las importaciones mundiales, seguidas del cacao en grano
y cacao triturado (27,4%), licor de cacao (8,4%), manteca de cacao (8.3%), cacao en polvo sin azlcar

(7,2%), y cascaras, membranas y otros desechos del cacao (0,9%). Trade Map (2014).
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

El mercado mundial del cacao reconoce dos categorias amplias de los granos de cacao: cacao "fino o
de aroma" y cacao "a granel" o "comun". En general, el cacao fino o de aroma es producto de arboles
de las variedades Criollo o Trinitario, mientras que el cacao comun viene del arbol de la variedad
Forastero. Hay excepciones, como en Ecuador, donde los arboles nacionales de cacao, considerados
de la variedad Forastero, producen cacao fino o de aroma. Otra excepcion es el Camerun, donde el
cacao producido por la variedad Trinitario se considera cacao comun. El 95% de la produccién anual
mundial de cacao es a granel, principalmente de Africa, Asia y Brasil. (ICCO, 2011).

De acuerdo a la ICCO, los paises de América Latina proporcionan un 17,5% de la produccion mundial
de cacao. En la region hay 500 000 explotaciones de cacao, con mas de 3 500 000 pequefios
agricultores para los que la produccién de cacao es la base de su economia®.

METODOS DE ANALISIS

Los métodos de andlisis para determinar el contenido de Cd en el cacao son: la espectrometria de
absorcién atomica de llama (F-AAS); la espectrometria de absorcién atdmica con horno de grafito (GF-
AAS); la espectrometria de emisién Optica con plasma acoplado inductivamente (ICP-OES) y la
espectrometria de masas con plasma acoplado inductivamente (ICP-MS) La preparaciéon general de la
muestra se puede hacer por digestion en un sistema abierto (incineracién en seco: Lee & Low, 1985, o
digestiébn humeda: Yanus et al., 2004) o en un sistema cerrado (microondas; Nardi et al., 2009; Jalbani
et al., 2009), que es el método mas utilizado en numerosos laboratorios e investigaciones. El uso de
perdxido de hidrégeno es recomendado debido a que el cacao y los productos de cacao son muestras
ricas en grasas. La preparacion de las muestras en un sistema abierto como la incineracién en seco es
interesante en las técnicas de baja sensibilidad; sin embargo, en estos procedimientos es muy comun
la contaminacion

En Métodos de analisis generales para los contaminantes (CODEX STAN 228-2001) se recomiendan
algunos métodos de analisis para el Cd, como la espectrometria de absorcién atémica (AAS) después
de la incineracion o digestién en microondas y la voltamperometria de resolucién anddica

El Cuadro 3 presenta el limite de deteccién (LOD) para el Cd por medio de los diferentes métodos de
andlisis mencionados.

Cuadro 3: Limites de deteccion con diferentes métodos.

Técnica Limite de deteccion (ug/L)
F-AAS 0,8-15
ICP-OES 0,1-1,0
GF-AAS 0,002 - 0,02
ICP-MS 0,00001 - 0,001

Fuente: EFSA, 2009.

Teniendo en cuenta los criterios de funcionamiento de los andlisis, establecidos en el Manual de
procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius, el andlisis del Cd podria realizarse con diversos
métodos que no figuran en CODEX STAN 228-2001.

Los laboratorios pueden seleccionar cualquier método valido de andlisis; sin embargo, el método
seleccionado debera cumplir los criterios expuestos en el Manual de procedimiento de la Comision del
Codex Alimentarius, Cuadro 4.

Los criterios de funcionamiento necesarios para niveles maximos superiores a 0,1 mg.kg-* establecidos
en el Manual de procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius son los mismos que los
establecidos en el reglamento de la UE para el limite de deteccién (LOD), limite de cuantificacién (LOQ)
y precision. La recuperacion debe tener un rango de 80% a 110%.

5 REP14/CF, Apéndice XI.
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Cuadro 4: Criterios de funcionamiento para los métodos de analisis.

Parametros

NM para 2 0,1 mg/kg

NM para < 0,1 mg/kg

Rango minimo

[NM - 3 Sk, NM + 3 sg]

[NM - 2 Sg, NM + 2 sg]

aplicable Sr = desviacion estandar de Sr = desviacion estandar de
reproducibilidad reproducibilidad

LOD Menos de una décima parte del NM Menos de una quinta parte del NM

LOQ Menos de una quinta parte del NM Menos de una quinta parte del NM

Precision Valor HorRat < 2 RSDtr < 22%

RSDr= desviacion estandar de
reproducibilidad

RSDr < 2. PRSDr

Recuperacion (%)

80 - 110 (de 0,1 a 10 mg/kg) 60 - 115 (0,01 mg/kg)

Veracidad

Hay otras directrices para los rangos previstos de recuperacion en ambitos especificos
de analisis.

En los casos en que las recuperaciones han demostrado ser una funcién de la matriz,
se pueden aplicar otros requisitos especificados.

Para la evaluacion de la veracidad debera utilizarse preferiblemente material de
referencia certificado.

24,

25.

26.

27.

28.

Fuente: CAC, 2015.

EVALUACION TOXICOLOGICA

El Cd se acumula principalmente en los rifiones y el higado, y su permanencia media biolégica en los
seres humanos es de 10 a 35 afios. Esta acumulacién puede conducir a una disfuncién renal tubular,
gue se traduce en un aumento de la excrecion de proteinas de bajo peso molecular en la orina. Esto
generalmente es irreversible. Una ingesta elevada de Cd puede conducir a una distorsion en el
metabolismo del calcio y a la formacion de calculos renales, el Cd también afecta al sistema oseo y al
respiratorio (OMS, 2010).

En la exposicion ocupacional, la inhalacién es la principal via de entrada y la absorcion por esta via
depende del tipo de compuesto que se inhale, el tamafio de las particulas y su retencién en el pulmén.
En la exposicion no ocupacional, la alimentacion es la fuente més importante de ingesta de Cd. La
absorcion en el tracto gastrointestinal es de aproximadamente 50% (Ramirez, 2002).

Las hortalizas y los cereales son las principales fuentes de concentracién de Cd en la alimentacion,
aunque se encuentra Cd en la carne y el pescado, en menor medida, mientras que los crustaceos y
moluscos pueden acumular grandes cantidades procedentes del medio acuatico (Satarug, 2010).

El Cd se evalu6 en las 16.2, 33.2, 41.3, 55.2 61.2 64.2, 73.2 y 77.2 reuniones del JECFA. En 2010, el
JECFA decidi6 expresar la ingesta tolerable como un valor mensual, y establecio una ingesta mensual
tolerable provisional (IMTP) de 25ug/kg pc.

La estimacion del JECFA de la exposicion al Cd a través de productos que contengan cacao Yy sus
derivados en la alimentacion media de la poblacion en los 17 grupos del SIMUVIMA/Alimentos oscild
entre 0,005 a 0,39 ug/kg pc/mes, lo que equivale a de 0,02% a 1,6% de la IMTP Esto representa una
estimacion de la exposicion alimentaria promedio al Cd a través del cacao y sus derivados para toda la
poblacién. A partir de datos nacionales se estimaron exposiciones alimentarias analogas al Cd en la
poblacién, de productos individuales de cacao, que oscilaron de 0,001 a 0,46 ug/kg pc/mes (0,004 a
1,8% de la IMTP). La potencial exposicion alimentaria al Cd para los grandes consumidores de
productos que contengan cacao y sus derivados, ademas de otros alimentos que contengan Cd, se
estimo de 30% a 69% de la IMTP en los adultos, y 96% de la IMTP en los nifios de 0,5 a 12 afios de
edad. El Comité sefial6 que este total de la exposicion alimentaria al Cd en los grandes consumidores
de cacao y sus productos probablemente se habia sobrestimado y no lo consider6 motivo de
preocupacion (JECFA, 2013).
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29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

PRESENCIA DE CADMIO EN EL CACAO POR MUESTRAS DE PRODUCTOS

Como se expuso anteriormente, el cacao en grano y el cacao triturado representan el 27,4% del comercio
mundial, sin embargo, estos productos no se consumen directamente porque primero deben someterse
a una elaboracion industrial para obtener productos derivados como el licor, el cacao en polvo y la
manteca de cacao, materia prima para la produccién de chocolates y productos derivados del cacao.

Teniendo en cuenta lo anterior y de acuerdo al Manual de procedimiento (242 edicién) en su seccién
"Numero de productos que necesitarian normas independientes, indicando si se trata de productos
crudos, semielaborados o elaborados"; se consideré separar el cacao en grano (materia prima) de sus
productos: licor, polvo y manteca de cacao, para los propositos de este documento.

Segun Yanus et al. (2014), la elaboracién para obtener cacao en polvo y manteca de cacao influye en la
distribucion del Cd, donde mas del 95% se acumula en el cacao en polvo.

Si se considera un proceso en condiciones normalizadas, se sabe que, a partir de 1,0 kg de licor de cacao,
se obtienen 0,6 kg de cacao en polvo y 0,4 kg de manteca de cacao. Teniendo en cuenta que todo el
contenido de Cd permanece en los solidos de cacao sin grasa, el cacao en polvo tendria un factor de
concentracién de 1,67. Desde entonces se calcularon los datos para el cacao en polvo de América Latina.

Sabiendo que la concentracién de Cd en la manteca de cacao es baja, se ha dado prioridad al establecimiento
de NM para el licor y el cacao en polvo, que son materias primas para la produccion de chocolate.

El licor de cacao no se consume directamente, sino que se utiliza como ingrediente en la fabricacion de
chocolate y productos de horno, puede utilizarse en diferentes tipos de productos de chocolate, en general
oscila entre el 10% al 90% de la formulacion.

Sucede lo mismo con el cacao en polvo, que se puede consumir directamente como tal, ya que se utiliza
como ingrediente en diversos tipos de productos; por ejemplo, como componente en los productos de
panaderia, puede proporcionar aproximadamente el 5% de la formula; y en un chocolate en polvo para
bebidas, puede aportar sélo el 30%, para diluirse posteriormente en agua o leche antes de su consumo final.

Lee & Low (1985) evaluaron los productos intermedios en las etapas de fabricacién de chocolate (cacao
tostado, licor, pasta, torta, cacao triturado y cascara). Sefialaron que hay contaminacion en los procesos
participantes y también que la incorporacion de ingredientes como la leche y el azlicar no contribuye
eficazmente al aumento de las concentraciones de metales.

Para analizar la concentracién de Cd en muestras de licor de cacao y cacao en polvo, el GTe prepard
cuadros de datos que muestran el rango de presencia y porcentaje de muestras cuantificadas.

Los cuadros 5y 7 se elaboraron con datos basados en el SIMUVIMA/Alimentos (OMS), proporcionados
por paises como Alemania, Dinamarca, Francia, la Republica Checa, Singapur y Suecia (productos
importados procedentes de fuentes desconocidas).

Mientras que los cuadros 6 y 8 se prepararon con datos de algunos paises productores de cacao de
América Latina (CAOBISCO) como Colombia, Costa Rica, Cuba, Ecuador, México, el Perd, la Republica
Dominicana y Venezuela.

° El cadmio en muestras de licor de cacao

En el Cuadro 5 se puede observar que el 91,58% de las muestras (conjunto de 87 observaciones de un
total de 95 muestras) esta por debajo de 0,3 mg/kg, mientras que el 8,42% supera este valor.

Cuadro 5: Distribucion del contenido de Cd en muestras de licor de cacao.

ek | cuantificadas | Poreentaje (%)
0,1 60 63,16
>0,1<0,2 20 21,05
>0,2<0,3 7 7,37
503 8 8,42
TOTAL 95 100,00

Fuente: SIMUVIMA/Alimentos
Escrito por: GTe, 2015
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Los datos de presencia del Cd en el licor de cacao que se muestran en el Cuadro 6 indican que el
74,6% de las muestras estan por encima de 0,3 mg/kg de Cd y sélo el 23,6% de las muestras no supera

este valor.

Cuadro 6: Distribucién del contenido de Cd en muestras de licor de cacao en América Latina.

Ran'go de Nam. dg muestras Porcentaje (%)
presencia (mg/kg). cuantificadas
20,3 45 23,60
>0,3<0,5 52 27,20
>0,5<1 48 25,10
>1<2 33 17,30
>2<3 9 4,70
>3 4 2,10
TOTAL 191 100,00

Fuente: CAOBISCO
Escrito por: GTe, 2015

e El cadmio en muestras de cacao en polvo

De acuerdo al Cuadro 7, se observa que de 1 120 muestras, 96,7% no excede de 0,4 mg/kg de
contenido de Cd; ademas el 1,08% de las muestras se sitla en un rango de presencia de Cd de mas
de 0,6 mg/kg de Cd, para el cacao en polvo (12 observaciones).

Cuadro 7: Distribucion del contenido de Cd en muestras de cacao en polvo.

Rango de presencia | Num. de muestras | Porcentaje

(mg/kg). cuantificadas (%)

<0.2 1024 91,43
>0,2<0,4 59 5,27
>0,4<0,6 25 2,23
>0,6 < 0,8 6 0,54
>0,8 6 0,54

TOTAL 1120 100,00

Fuente: SIMUVIMA/Alimentos

Escrito por: GTe, 2015

Con base en las concentraciones de Cd en licor de cacao de América Latina (Cuadro 6) y utilizando el
factor de concentracion (1,67), se calcularon los datos sobre la presencia de Cd en el cacao en polvo,
como se expresa en el Cuadro 8.
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En ese Cuadro 8 se puede observar que el 65,96% del contenido de Cd en las muestras de cacao en
polvo es superior a 0,6 mg/kg, también el 3,66% de las muestras supera los 4,0 mg/kg.

Cuadro 8: Distribucion estimada del contenido de Cd en cacao en polvo a partir
de los datos del licor de cacao de América Latina.

Rango de presencia | Niam. de muestras | Porcentaje
(mag/kg). cuantificadas (%)
<0,2 7 3,66
>0,2<0,4 24 12,57
>0,4<0,6 33 17,28
>0,6<0,8 32 16,75
>0,8<1,5 38 19,90
>1,56<3 42 21,99
>3<4 7 3,66
>4 7 3,66
TOTAL 190 100,00

Fuente: CAOBISCO
Escrito por: GTe, 2015

e Anadlisis de la presencia de Cd en licor de cacao y cacao en polvo.

Al comparar los cuadros 5 y 6 (licor de cacao) y los cuadros 7 y 8 (cacao en polvo) se aprecia que el
perfil de concentracion del Cd en las muestras procedentes de América Latina (CAOBISCO) es superior
al de las muestras obtenidas del SIMUVIMA/Alimentos (origen desconocido), de esos productos.

POSIBLE IMPACTO DEL NM POR LA EXPOSICION MEDIA AL CADMIO EN LOS SUBPRODUCTOS
EN LA ALIMENTACION

Se utilizaron los datos disponibles para evaluar las repercusiones del NM propuesto para el Cd en la
exposicién alimentaria por los subproductos del cacao, sobre la presencia en el licor y el cacao en polvo
(CAOBISCO y SIMUVIMA/Alimentos).

El consumo per capita de cacao y sus derivados oscil6 de 0,1 a 7,5 g / dia a través de los 17 grupos de
alimentacion del SIMUVIMA/Alimentos. El grupo 7 presenta el mayor consumo de cacao en la
alimentacion, por lo que puede proporcionar un limite de NM adecuado, ya que serviria como peor
situacién mundial con respecto a la ingesta de Cd en estos grupos de alimentacion. En este grupo se
encuentran los siguientes paises: Australia, Bermudas, Finlandia, Francia, Islandia, Luxemburgo,
Noruega, Suiza, Reino Unido y Uruguay (OMS, 2015).

En el Cuadro 10 se muestra el impacto de los diferentes NM propuestos en las estimaciones medias
de la exposicion alimentaria al Cd por el licor y el cacao en polvo, con diferentes grupos de alimentacion.
El NM propuesto para el licor y el cacao en polvo se multiplicé por el correspondiente consumo per
capita, a fin de estimar la exposicién al Cd en la alimentacion de la poblacién media del Grupo 7. Estas
estimaciones se extrapolaron a una base mensual multiplicando la exposicion diaria por 30, entonces
la relacion se considera la IMTP.
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Cuadro 10: Resumen de los efectos de diferentes NM para el Cd en la distribucion estadistica del
Cd en el licor y el cacao en polvo de paises de América Latina y de otras fuentes, incluida la
proporcién prevista de la IMTP de ingesta de Cd del Grupo 7 de alimentacion y la proporcion de
muestras rechazadas proporcionadas en el mercado mundial.

- No. de Contenido Ingesta de rzﬂzlsbtlrzss
Hipotesis muestras promedio de Cd (g/lg IMTP (%) rechazadas
Cd (mg/kg) | mensual p.c.) (%)
LICOR DE CACAO
Sin NM 285 0,57 2,14 8,55 0-100
NM: 3,0 mg/kg 281 0,51 2,92 7,69 1,40
NM: 2,0 mg/kg 272 0,45 2,69 6,78 4,56
NM: 1,0 mg/kg 239 0,33 1,23 4,92 16,14
NM: 0,5 mg/kg 187 0,21 0,77 3,09 34,39
NM: 0,3 mg/kg 133 0,13 0,50 1,98 53,33
CACAO EN POLVO
Sin NM 1310 0,30 1,130 4,52 0-100
NM: 4,0 mg/kg 1304 0,28 1,037 4,15 0,46
NM: 3,0 mg/kg 1296 0,26 0,961 3,84 1,07
NM: 2,0 mg/kg 1273 0,22 0,822 3,29 2,82
NM: 1,0 mg/kg 1223 0,17 0,626 2,50 6,64
NM: 0,5 mg/kg 1139 0,13 0,480 1,92 13,05
NM: 0,3 mg/kg 1068 0,11 0,410 1,64 18,47

*considerado el pc de: 60 kg
Fuente: GTe, 2015

Considerando el Grupo de alimentacién 7 como la peor hipétesis mundial por ser el de mayor consumo
de cacao en la alimentacidn de "cacao, cola y sus derivados no liquidos" (segun el cuadro “Cluster Diet
2012 de la OMS) y después de hacer el calculo anterior, parece que sin un NM para el Cd, la ingesta
sé6lo representarian el 8,55% en el caso del licor de cacao y 4,52% en el del cacao en polvo, de un total
de 25 ug/kg pc de la IMTP, como ya informé el JECFA.

Se puede observar que con el NM de 3,0 mg/kg y 4,0 mg/kg para el licor de cacao y el cacao en polvo,
respectivamente, la IMTP calculada con los datos disponibles es de 7,69% para el licor de cacao y
4,15% para el cacao en polvo. Cabe destacar que los porcentajes de la IMTP arriba indicados se
calcularon considerando el licor de cacao y el cacao en polvo como la Unica fuente de esta
concentracion de metal y suponiendo que son la Gnica fuente de alimento de la dieta; sin embargo, es
importante destacar que el Cd esta presente también en otros alimentos cominmente consumidos en
mayores cantidades.

Con lo anteriormente expuesto en detalle se demuestra que un NM de 3,0 mg/kg para el licor de cacao
y 4,0 mg/kg para el cacao en polvo no excede la IMTP recomendada por el JECFA (0,025 mg/kg) v,
por lo tanto, no causara dafio alguno a la salud de los consumidores. El Cuadro 10 muestra que estos
valores podrian llevar a un rechazo del 1,40% y 0,46%, respectivamente, de productos semielaborados.
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APENDICE I: ANEXOS

ANEXO |
> Ejercicio sobre el consumo mensual estimado de Cd en muestras de licor de cacao
DATOS
Peso corporal: 60kg
IMTP: 0,025 mg/kg pc
Grupo de dieta (G07): 7,5 g.dia.

Contenido promedio de Cd (en 281, con un NM de 3,0 mg/kg):0,51 mg/kg.
OPERACIONES MATEMATICAS
Ingestamensual=1,75mglngesta mensual = 17,5 mg Ingesta mensual = 7,5 g * 30 dias
Ingesta mensual = 225 g/mes — 0,225 mg/mes
Ingesta mensual = (0,225 mg/mes) / 60 kg = 0,00375 mg/kg
Ingesta de Cd (ug/kg pc mensualmente) = 0,00375 mg/kg * 0,51 mg/kg = 0,0019125 mg/kg
IMTP (%) = 0,025 — 100%

0,0019125 — X
IMTP (%) = 7,69

ANEXO I
> Ejercicio del consumo mensual estimado de Cd en muestras de cacao en polvo
DATOS
Peso corporal: 60 kg
IMTP: 0,025 mg/kg pc

Grupo de dieta (G07): 7,5 g/dia
Contenido promedio de Cd (en 281, con un NM de 3,0 mg/kg): 0,28 mg/kg.
OPERACIONES MATEMATICAS
Ingestamensual=1,75mglngesta mensual=1,75 mg Ingesta mensual = 7,5 g * 30 dias
Ingesta mensual = 225 g/mes — 0,225 mg/mes
Ingesta mensual = (0,225 mg/mes) / 60 kg = 0,00375 mg/kg
Ingesta de Cd (ug/kg pc mensualmente) = 0,00375 mg/kg * 0,28 mg/kg = 0,00105 mg/kg
IMTP (%) = 0,025 — 100%

0,00105 — X
IMTP (%) = 4,15 Error! Digit expected.1,75 mg Cd— 250 barras de chocolate
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PAIS NOMBRE TiTULO INSTITUCION TELEFONO CORREO ELECTRONICO
Argentina Silvana Ruarte Jefe de Servicio Analitica de Direccién de Fiscalizacion, - sruarte@anmat.gov.ar
Alimentos, a/c Departamento Vigilancia y Gestion de
Control y Desarrollo Riesgo, Instituto Nacional de
Alimentos
Armenia Heghine Gharibyan Head of Residues Detection Center" State Non- - heghine.gharibyan@gmail.com
Department of Food Safety Commercial Organization, codexarmenia@gmail.com
Laboratory, "Republican State Service for Food
Veterinary-Sanitary and Safety of the Ministry of
Phytosanitary Laboratory Services | Agriculture of the Republic of
Armenia
Australia Ms. Leigh Henderson Food Standards Australia New - - leigh.henderson@foodstandards.govt.nz
Zealand
Austria Mag. Kristina Scientific Expert Austrian Agency for Health - Kristina.marchart@ages.at
MARCHART and Food Safety
Risk Assessment, Data and
Statistics
Bélgica Isabel De Boosere Food regulatory expert - - isabel.deboosere@health.belgium.be
Bolivia Ing. Ivan Ticlla Profesional de Inocuidad Ministerio de Desarrollo - solylunal407 @hotmail.com;
Rural y Tierras codex.bolivia@ibnorca.org
Brasil Ligia Lindner Schreiner Especialista Nacional de Salud - - ligia.schreiner@anvisa.gov.br

Suveillance Agency-ANVISA

Fabio Silva

Specialist National Health
Suveillance Agency- Anvisa

Regulation National Health
Surveillance

fabio.silva@anvisa.qgov.br
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Codex Alimentarius

Regulatoria y
Reglamentacion Técnica.
Ministerio de Economia,
Industria y Comercio

PAIS NOMBRE TITULO INSTITUCION TELEFONO CORREO ELECTRONICO
Canadé Stephanie Glanville Scientific Evaluator, Food Bureau of Chemical Safety, - Stephanie.Glanville@hc-sc.gc.ca
Contaminants Section Health Products and Food
Branch, Health Canada
Elizabeth Elliott Cabeza, contaminantes de - Elizabeth.Elliott@hc-sc.gc.ca
alimentos Seccioén
Chile Claudia Villaroel Ingeniero en alimentos. Agencia Chilena para la - claudia.villarroel@achipia.gob.cl
Participante del Comité Nacional Calidad e Inocuidad
del CCCF Alimentaria, ACHIPIA,
Ministerio de Agricultura.
China Mr Yongning WU Director of Key Lab of Food China National Center of 86-10-67779118 wuyongning@cfsa.net.cn
Safety Risk Assessment, National | Food Safety Risk or 52165589 china_cdc@aliyun.com
Health and Family Planning Assessment (CFSA)
Commission
Ms Xiaowei Li Director of Key Lab of Food 86-10-52165435 lixw@cfsa.net.cn
Safety Risk Assessment, National
Health and Family Planning
Commission, Profesor Adjunto
Ms Yi SHAO Research Associate. Division of 86-10-52165421 shaoyi@cfsa.net.cn
Food Safety Standards
Colombia Yubi Sulema Ascanio - Instituto Nacional de - yascanios@invima.gov.co
Suarez Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos — INVIMA
Julio Cesar Vanegas -
Rios
Alexander Diaz Robayo - - ajimenezt@invima.gov.co
jvanegasr@invima.gov.co
Costa Rica Amanda Lasso Cruz Asesora Tecnologia de Alimentos- | Direccién de Mejora -
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Adriana Lucas

Directora Ejecutiva

PAIS NOMBRE TITULO INSTITUCION TELEFONO CORREO ELECTRONICO
Costa Rica Ana Lucia Mayorga Docente/investigadora Centro Nacional de Ciencia 2511-7220 analucia.mayorga@ucr.ac.cr
Gross y Tecnologia de Alimentos
(CITA)
Croacia Dario Lasi¢, PhD. Head of Laboratory for Chemical Teaching Institute of Public - dario.lasic@stampar.hr
Analysis of Food Health Andrija Stampar
Cuba Carmen Calzadilla Experta del Instituto de Higiene , Instituto de Higiene , - nc@ncnorma.cu
Epidemiologia y microbiologia del | Epidemiologia y [felix@ncnorma.cu
Ministerio de Salud microbiologia del Ministerio
de Salud
Republica Susana Santos Directora Técnica en Nutricién y - - codexsespas@yahoo.com
Dominicana Punto de Contacto del Codex de
la Republica Dominicana
Dr. Susana Santos Directora Técnica en Nutricion y - - -
Punto de Contacto del Codex de
la Republica Dominicana
Ecuador Israel Vaca Director de Inocuidad de Ministerio de Agricultura, 022 567 232 israel.vaca@agrocalidad.gob.ec
Alimentos Ganaderia, Acuacultura y {159
Pesca - AGROCALIDAD X
Ivan Ontaneda B Presidencia ANECACAQO ANECACAO - presidencia@anecacao.com

gerencia@anecacao.com

Alberto Nacer

Gerente Comercial

Jaime Amaya

Jefe Comercial

Maryuxi Espinoza

Jefe de analisis sensorial y
desarrollo de productos

Grupo TRANSMAR

alberto.nacer@transmargroup.com

jaime.amaya@transmargroup.com

mariuxi.espinosav@transmargroup.com
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Mr. Matthias Joseph

Extension Officer

1-473- 449-6346
1-473442-7315

PAIS NOMBRE TITULO INSTITUCION TELEFONO CORREO ELECTRONICO
Ecuador Andrea Ramirez Coordinadora Manejo Ministerio de Agricultura, - aramirezf@magap.gob.ec
asociatividad de Cacao Ganaderia, Acuacultura 'y
Pesca - Programa de café y
cacao
El Salvador Reyna Jovel Laboratorio Nacional de Ministerio de Salud - jocosreyna@yahoo.com
Referencia
Claudia Alfaro Miembro CONACODEX y Universidad - calfaro@uca.edu.sv
Docente investigador Centroamericana José
Simedn Cafas
Ricardo Harrison Jefe Departamento Codex - - rparker@osartec.gob.sv
Alimentarius
Jennifer Trejo Especialista Codex Alimentarius - - jtrejo@osartec.gob.sv
Union Frank Swartenbroux European Commission - sante-codex@ec.europa.eu
Europea
Bernadette Klink- Health and Food Safety European Union Codex frank.swartenbroux@ec.europa.eu
Khachan Directorate-General Contact Point
European Commission
Ghana Rev. (Dr.) William A. - CHRISTIAN OUTREACH 233 207950202 wajonfiaessien@gmail.com
Jonfia-Essien COMPLEX 233202110189
Jemmy Takrama - - - takramax@yahoo.com
Granada Mr. Andrew Hastick General Manager Grenada Cocoa Association | 1-473-406-0251 andrewhastick@gmail.com
1-473440-2234; gca@ spiceisle.com
440-2933
Granada

matthiasjos@hotmail.com
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PAIS NOMBRE TITULO INSTITUCION TELEFONO CORREO ELECTRONICO
Guatemala Juan Francisco Mollinedo | Presidente CODEX Guatemala - ifmollinedo@gmail.com
Comité de Cacao y Chocolate
Diferenciado
Jamaica Linnette Peters DVM, Policy and Programme Director Veterinary Public Health Impeters2010@hotmail.com
MVSc, MPH, Associate estewart@bsj.org.jm
Professor sbudall@bsj.org.jm
Japoén Dr. Kenichi NAKAZONO | Deputy director Standards and Evaluation, 81-3-3595-2341 codexi@mbhlw.go.jp
Department of Food Safety,
Ministry of Health, Labour
and Welfare
India Mr. Devendra J. Haware | Senior Scientist Food Safety & Analytical - devendra@cftri.res.in
Quality Control Laboratory -
CFTRI, Mysore
Dr. K. Bhaskarachary Scientist C National Institute of Nutrition bhaskarkc@hotmail.com
Indonesia Mrs. Tetty H. Sihombing | Director of Food Products National Agency of Drug and | - codexbpom@yahoo.com
Standardization Food Control
Luxemburgo | Danny Zust - Food safety department - danny.zust@ms.etat.lu
(Ministry of Health)
México Pamela Suérez Brito Gerente de Asuntos Comisién Federal para la - psuarez@cofepris.gob.mx

Internacionales en Inocuidad
Alimentaria

Jessica Gutiérrez Zavala

Enlace de Alto Nivel de
Responsabilidad en Inocuidad de
Alimentos

Proteccion contra Riesgos
Sanitarios (COFEPRIS),
Secretaria de Salud /
SAGARPA

jqutierrezz@cofepris.gob.mx
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PAIS NOMBRE TITULO INSTITUCION TELEFONO CORREO ELECTRONICO
Paises Ana VILORIA Senior Policy Officer Ministry of Health Protection and 31 70 3406482 ai.viloria@minvws.nl
Bajos Health, Welfare and Sport Prevention Department
Nutrition
Astrid BULDER Senior Risk Assessor National Institute for Public 3130274 7048 astrid.bulder@rivm.nl
Health and the Environment
(RIVM)
Pakistan Name Shahzad Sikander | Corp Regulatory & Scientific Nestle,Lahore,Pakistan 92-42-35988048 shahzad.sikander@pk.nestle.com
Affairs Manager Mobile: 0301-
8632623
Panama Ing. Rupilio Abrego S. Departamento de Produccién de (507) + 6652- rupilioabrego@hotmail.com
Cacao 3749/ cooporganic@hotmail.com
6434-1184
Papua Elias M. Taia Department of Agriculture & | - codexcontactpoint.png@gmail.com
Nueva Livestock
Guinea
Peru Julissa Fajardo Michelini | Profesional de Fiscalizaciény Ministerio de Salud - - jfajardo@digesa.minsa.gob.pe

Vigilancia Sanitaria

Direccién General de Salud
Ambiental (Digesa)

Milagros Bailetti Figueroa

Coordinadora Titular de la
Comision Técnica de
Contaminantes de Alimentos y
Punto Focal del Codex Perl

Direccién General de Salud
Ambiental (Digesa)

mbailetti@digesa.minsa.gob.pe

Carlos Alfonso Leyva
Fernandez

Miembro de la Comisién Técnica
de Contaminantes de Alimentos
del Codex Perl

Servicio Nacional de
Sanidad Agraria (Senasa)

cleyva@senasa.gob.pe
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Control

and Livestock

PAIS NOMBRE TITULO INSTITUCION TELEFONO CORREO ELECTRONICO
Republica Moo-Hyeog, Im Deputy Director- Foreign Ministerio de Alimentaciony | - imh0119@hanmail.net
de Corea Inspection Division Seguridad de los codexkorea@korea.kr
Medicamentos (Ministry of
Hyungsoo, Kim Senior Scientific Officer - Food Food and Drug Safety jungin98@yahoo.com
Contaminants Division (MFDS)
Chon ho, Jo Scientific officer - Food Standard jch77@korea.kr
Division
Ockjin, Paek Scientific officer - Food ojpaek@naver.com
Contaminants Division
Hyunah, Kim Scientific officer - Food kamjee94@korea.kr
Contaminants Division
Federacion Sergey Hotimchenko Head of the Laboratory Institute of Nutrition RAMS - hotimchenko@ion.ru
de Rusia
Espafia Ana Lopez-Santacruz Experta Agencia Espafiola de - alopezsantacruz@msssi.es
Serraller Consumo, Seguridad
Alimentaria y Nutricién
Suecia Mrs. Carmina lonescu Co- coordinador de Codex Agencia Nacional de 4618175500 carmina.ionescu@slv.se
Alimentod
Suiza Mr. Mark Stauber Head Food Hygiene - - Mark.Stauber@blv.admin.ch
Trinidad y Adrian McCarthy - - - adrian-mccarthy@hotmail.com
Tobago
Turquia Dr. Betul VAZGEGCER General Directorate of Food and Ministry of Food Agriculture Betul. VAZGECER@tarim.gov.tr
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PAIS NOMBRE TITULO INSTITUCION TELEFONO CORREO ELECTRONICO
Estados Eileen Abt On Behalf of Nega Beru, U.S. U.S. Food and Drug - eileen.abt@fda.hhs.gov
Unidos de Delegate to CCCF/ Delegado Administration; Center for
América CCCF de Estados Unidos Food Safety and Applied

Nutrition
Estados Henry Kim On Behalf of Nega Beru, U.S. - henry.kim@fda.hhs.gov
Unidos de Delegate to CCCF/ Delegado
America CCCF de Estados Unidos
Viet Nam Mrs. Nguyen Thi Minh Ha | - Vietnam Codex Office - codexvn@vfa.gov.vn

Mr. Do Xuan Hien

Vietnam Coffee Cocoa
Association

info.vicofa@gmail.com

Mr. Ho Phu Ha

Hanoi University of Science
and Technology

ha.hophu@hust.edu.vn

* Los paises miembros registrados en el afio anterior también se mantuvieron este afio en la lista de Participantes del GTe.
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