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INFORMACION GENERAL

1. Durante la 8.2 reunién del Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos (CCCF) (marzo
de 2014), la India e Indonesia presentaron nuevas propuestas de trabajo para el establecimiento de
niveles maximos (NM) para las aflatoxinas en las especias y en la huez moscada, respectivamente.
Después de un debate general, el Comité acordé establecer un grupo de trabajo por medios
electronicos (GTe), presidido por la India y copresidido por Indonesia y la Unién Europea, para
examinar las micotoxinas en las especias a fin de ayudar al Comité a entender cuéles micotoxinas
tratar y qué especias, para someterlo a examen en su siguiente reunion.!

2. En la 9.2 reunién del Comité (marzo de 2015), la delegacion de la India presenté el documento de
debate y ofrecié un resumen del trabajo y el enfoque adoptado para entender cuales micotoxinas
deberian tratarse y para qué especias, a fin de ayudar en la elaboracion de una lista de prioridades de
las especias. La delegacion indicé que se deberian establecer NM para el total de aflatoxinas, las
aflatoxinas B1 y la ocratoxina A (OTA), con base en la lista de prioridades de las especias que figuran
en el documento. En vista del interés en continuar el trabajo de los NM en las especias, y la
necesidad de una mayor claridad sobre las combinaciones de las micotoxinas y las especias para las
cuales establecer NM y la justificacibn de lo mismo, asi como la necesidad de establecer las
prioridades de los trabajos, el Comité acordé restablecer el GTe, dirigido por la India y copresidido por
Indonesia y la Unién Europea.

3. Se encomendé al GTe la preparacién de un nuevo documento de debate sobre la contaminacién de
las especias por micotoxinas y un documento de proyecto para establecer los NM para las
micotoxinas en las especias. En el documento de debate se incluirian también propuestas de posibles
NM para ayudar a la préxima reuniéon del Comité en la toma de decisiones sobre el nuevo trabajo. 2

4, Durante la 10.2 reuniéon del Comité (abril de 2016), se debatié la elaboracion de NM para las
micotoxinas en las especias. Las delegaciones estuvieron de acuerdo en general con el principio y el
criterio recomendado por el GTe y la necesidad de establecer NM para las especias sefialadas, pero
gue era necesario aclarar si el NM se estableceria para cada una de las especias del grupo prioritario
o para el grupo prioritario como un todo. También consideraron que no era necesario establecer NM
tanto para el total de aflatoxinas totales (AFT) como para las aflatoxinas B1 (AFB1), ya que la AFB:1
estaba incluida en el total de aflatoxinas (AFT), y que se deberia adoptar un enfoque similar al de los
cacahuetes y frutos secos. Pero también se expresoé la opinion de que el NM deberia ser para las
aflatoxinas B1 ya que son las mas téxicas y de mayor distribucion.

5. El Comité convino en que era necesario seguir trabajando para ampliar la informacion de los NM a
través de un GTe presidido por la India y copresidido por la Unidon Europea, con las siguientes
atribuciones: 3

e proporcionar una justificacion de la seleccion de especias (chile, pimenton, jengibre, nuez
moscada, pimienta, circuma)
e proporcionar una justificacion de la seleccion del total de aflatoxinas y la OTA

1 REP14/CF, parrs. 131-137
2 REP15/CF, parrs. 135-139
3 REP16/CF, parrs. 143-148
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e tener en cuenta los resultados de la evaluacién de las aflatoxinas de la 83.2 reunion del
JECFA de 2016 (JECFA/83/SC)
considerar los aspectos comerciales de las normas nacionales en vigor
preparar un proyecto de documento para un nuevo trabajo con propuestas de NM para las
especias.

CONCLUSION Y RECOMENDACIONES

Se invita al Comité a examinar las conclusiones y recomendaciones sobre el establecimiento de NM
para las micotoxinas en las especias.

Al hacerlo, se invita a los miembros y los observadores del Codex a examinar la informacién
proporcionada en el Apéndice | y sus anexos, que proporciona la base para las conclusiones y
recomendaciones sobre el establecimiento de NM para las micotoxinas en las especias. El proyecto
de documento y la lista de participantes del GTe figuran en el Apéndice Il y el Apéndice IlI,
respectivamente.

6. Treinta y nueve de los 41 paises y la Union Europea han establecido sus NM nacionales (Cuadro 1)
para las "especias" o para "todos los alimentos"”, que incluyen las especias, en lugar de para las
especias individualmente.

7. Sobre la base de los datos proporcionados por los miembros del GTe, se establecio la prioridad de las
especias con el método que se explica en la Seccion lll. El Anexo V de este documento expone la
lista de especias con micotoxinas contaminantes que el Comité podria tratar para establecer los NM.
La canela no figura en este trabajo debido a la falta de datos, a pesar de su alto consumo, como se
indica en el Anexo lll. Este documento de debate podria ayudar al Comité a determinar una posible
priorizacién del trabajo sobre las especias.

8. En la encuesta (Seccidn Ill) hay més apoyo al establecimiento de NM para grupos de especias. Esto
requeriria que las cantidades del consumo fueran similares para todas las especias en un grupo.
Como hacen falta datos sobre el consumo individual de las especias, éstas no estan clasificadas en
grupos para proponer NM.

9. En el informe de la 83.2 reunion del JECFA no se mencionan las micotoxinas en las especias. En los
datos de los grupos del SIMUVIMA (Anexo llIl), el consumo per capita del total de las especias es
menor que el de los cacahuetes en diferentes regiones. Las cantidades del consumo de especias
individuales seria menor que el del total de las especias en cada region.

Por lo tanto, el Comité podra considerar la adopcién de los siguientes NM para cada especia
mencionada en el Anexo V (reproducidos aqui abajo para mayor comodidad):

- 20 pyg/kg para el total de aflatoxinas y
- 20 ug/kg para la ocratoxina A

El Comité también puede considerar la posibilidad de pedir al JECFA que lleve a cabo una evaluacién
de la exposicién para el impacto en la salud sobre los NM propuestos para las combinaciones de
micotoxinas y especias mencionadas en el Anexo V.

Anexo V

Cuadro 17: Lista de prioridades de las especias (de la Lista 1 del Anexo V)

Micotoxinas para las que se

Especia Nombre cientifico estableceran NM

1) Nuez moscada (seca/deshidratada) Myristica fragrans L.

2) Chile y pimentén (secos/deshidratados) | Capsicum annuum L.

Aflatoxinas B,
3) Jengibre (seco/deshidratado) Zingiber officinale Total de aflatoxinas,
ocratoxina A

4) Pimienta (seca/deshidratada) Piper nigrum L.

5) Clrcuma (seca/deshidratada) Curcuma longa L.
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APENDICE |
ANALISIS DE LOS DATOS / INFORMACION Y RESUMEN DEL DEBATE DEL GTe

(Para informacion)

I. OBJETIVO

1.

El objetivo especifico de este GTe es examinar los datos disponibles sobre las micotoxinas en las
especias para la priorizacién del trabajo. Esto ayudara al Comité a comprender qué combinaciones de
micotoxinas/especias deberan atenderse. Este examen también ayudaria a elaborar directrices para
la evaluacion del riesgo de micotoxinas en las especias. El objetivo de este trabajo es establecer
niveles maximos (NM) para las micotoxinas en LAS especias, a fin de facilitar UN comercio justo y al
mismo tiempo proteger la salud del consumidor. Los niveles maximos de diferentes micotoxinas en las
especias varian mucho en todo el mundo (Cuadro 1) y la falta de armonizacion afecta al comercio
mundial de especias. Algunos paises tienen reglamentos para las micotoxinas que especifican los
diferentes niveles tolerados para alimentos especificos, mientras que otros han fijado sélo un nivel
tolerado para "todos los alimentos"”, que también incluye las especias.

Como los NM para los cacahuetes se utilizan para hacer una comparacion en la Seccion VI, el
Canada proporcioné su NM nacional de 15 pg/kg para el total de aflatoxinas en las nueces y los

productos de nueces, como referencia y para fines comparativos.

Cuadro 1: Niveles maximos de micotoxinas fijados por algunos paises para las especias/todos los productos alimentarios

: Total de Toxina . .
Pais / organizacion Producto Aéla(tgg/ll?;s aflatoxinas Ze?{lzlliré())na T-2 O: r(ﬁtgo/);lgn)a P(S;L;II('S;I
' (Mg/kg) (Mg/kg)
1. Armenia Todos los alimentos 5 1000 100 10
2. Barbados Todos los alimentos 20
3. Brasil Especias 20 30
4, Bulgaria"? Especias 2 5
5. Chile Especias 10
6. Colombia Todos los alimentos 10
7. Croacia Especias 30
8. Cuba Especias® 5 15
9. Republica Checa"? Especias 20
152
10. Unién Europea Especias® 5 10
20°

11. Finlandia"? Todas las especias 10

Todos los productos
12. Honduras alimenticios !
13. Hong Kong Todos los productos 15 15

alimenticios
14. Islandia Especias 5 10 15
15. India Todos los alimentos 30
16. Indonesia Especias en polvo 15 20
37. Iran (Republica Islamica Especias 5 10

e)
18. Jamaica Alimentos y cereales 20
19. Japon Todos los alimentos 10
. Productos alimenticios de
"2

20. Letonia origen vegetal y animal 5
21. Liechtenstein Especias 5 10

Otros alimentos no
22. Malasia especificados, incluidas 5

las especias
23. Mauricio Todos los alimentos 5 10
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Cuadro 1: Niveles méaximos de micotoxinas fijados por algunos paises para las especias/todos los productos alimentarios
. A Aflatoxinas Total ‘de Zearalenona Toxina Ocratoxina Patulina
Pais / organizacion Producto B1 (ug/kg) aflatoxinas (ug/kg) T-2 A (ug/kg) (ug/kg)
! (hg/kg) (hg/kg)
24. Marruecos Todos los alimentos 10
25. Nigeria Todos los alimentos 20
26. Noruega Especias 5 10 15
27. Oman Alimentos completos 10
28. Pakistan Chile 30
Chile en polvo 10 15 7
Curry en polvo, nuez
moscada, curcuma, chiles
29. Republica de Corea secos, pimenton seco y
especias que contienen 10 15
nuez moscada, circuma,
chiles secos y pimentén
seco
30. Salvador Todos los alimentos 20
31. Serbia y Montenegro Especias 30
Todos los alimentos, con
excepcion de los 5 5
alimentos para lactantes o
32. Singapur nifios pequerios
A_I|~mentos para lactantes o 01 NA
nifos pequefios
33. Sudafrica Todos los productos 5. 10 50
alimenticios
34. Sri Lanka Todos los alimentos 30
Especias excluida la nuez 5. 10 20
35. Suiza moscada
Nuez moscada 10 20
36. Tailandia Todos los alimentos 20
37. Tunez Especias 5 10 15
38. Turquia Especias 5 10
39. Estados Unidos de Todos los alimentos a
- o 4 20
América excepcion de la leche
Todos los alimentos y
40. Uruguay especias 5 20
41. Viet Nam Todos los alimentos 10
42. Zimbawe Todos los alimentos 5

1: Capsicum spp. (frutos secos del mismo, enteros o molidos, incluidos los chiles, el chile en polvo, pimienta
de cayena y pimentén); Piper spp. (frutos del mismo, incluidas la pimienta blanca y la negra); Myristica
fragrans (nuez moscada); Zingiber officinale (jengibre); Curcuma longa, con base en el Reglamento (CE) N°
2174/2003.

a - Especias mencionadas en la nota 1, excepto el Capsicum spp. (Ref: Reglamento (CE) N° 2015/1137)

b - Especias mencionadas en la nota 1, excepto los frtutos secos del Capsicum spp. (Ref: Reglamento (CE)
N° 2015/1137)

2 - Paises comprendidos en la UE con NM para las micotoxinas
3 - frutos secos, frutas enteras, chile, chiles secos, pimienta, pimienta blanca y negra, jengibre, otros
4 - El nivel de accién de las aflatoxinas M1 en la leche en los Estados Unidos es de 0,5 pg/kg.

Fuente: Reglamentos mundiales para las micotoxinas en los alimentos y los piensos en 2003 (FAO); Norma
Cubana, Norma General para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos y los Piensos -
Reglamentos sanitarios. En proceso, 2016; Norma de Pakistan y Autoridad del Control de Calidad (PSQCA)
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norma # PS: 1742- 2010; Autoridad agroalimentaria y veterinaria de Singapur; Reglamento (CE) N°
105/2010 de 5 de febrero de 2010, por el que se modifica el Reglamento (CE) N° 1881/2006 que fija los
contenidos maximos de determinados contaminantes en los productos alimenticios, en lo que respecta a la
Ocrwww.ava.gov.sgatoxin A: www.anvisa.gov.br; Organismo Nacional de Control de Alimentos y
Medicamentos, Republica de Indonesia: # HK. 00.06.1.52.4011-2009. Reglamento sanitario de los
alimentos, de Chile
http://web.minsal.cl/sites/default/files/filessIDECRETO_977_96%20actualizado%20a%20Enero%202015(1).p
df.

3. De acuerdo a la Asociaciébn Europea para las Especias, la Organizacion Internacional de
Normalizacién y la American Spice Trade Association, hay mas de 50 productos clasificados como
especias, la mayoria de los cuales son susceptibles a las micotoxinas. Sobre la base de los niveles
maximos mencionados en el Cuadro 1, se puede inferir que los distintos paises han fijado NM
nacionales para las "especias" o para "todos los alimentos”, que incluyen las especias.

ll. INTRODUCCION

4. Las especias son productos secos o deshidratados que incluyen semillas secas, frutos, cortezas,
raices, rizomas, estigmas y arilos. Estos productos se utilizan como ingredientes para proporcionar el
condimento, el sabor o el aroma deseados al alimento y se distinguen de los productos que se utilizan
como aditivos alimentarios.

5. Las especias se comercializan enteras, molidas y quebradas o trituradas y en mezclas de especias. A
causa de estas formas diversas de las especias, los hongos que las pueden contaminar y las
micotoxinas que producen varian enormemente. En el CAdigo de précticas de higiene para especias y
hierbas aromaticas desecadas (CAC/RCP 42-1995), las especias y plantas aromaticas secas se
definen como "componentes desecados 0 mezclas de plantas secas usadas en los alimentos para
otorgarles sabor, color e impartirles o infundirles un aroma. Este término se aplica de igual forma a a
aquellas: enteras, quebradas, molidas o a las mezclas de éstas". Los productos que se clasifican
como especias se consideran en este trabajo con base en la lista de la ISO (ISO 676:1995 - Especias
y condimentos - Nomenclatura botanica).

6. La palabra micotoxina se deriva de dos palabras; "mykes", que se refiere a los "hongos" (griego) y
"toxicum" que se refiere a "veneno" (latin). Las micotoxinas son metabolitos secundarios producidos
por mohos, que contaminan una amplia gama de productos antes y después de la cosecha. Las
micotoxinas son moléculas relativamente grandes que no son muy volatiles (WHO, 1978; Schiefer
1990). Los productos contaminados con micotoxinas pueden ser toxicos para el ser humano y los
animales en funcion de factores como el grado de contaminacion, la frecuencia y la cantidad de
consumo del alimento contaminado por distintas poblaciones, exposicion y absorcién en el huésped,
especies afectadas, etc., y, por lo tanto, puede ser un problema de salud importante para el
consumidor. En cierta medida, la presencia de micotoxinas en distintos alimentos es inevitable ya que
su sintesis por hongos contaminantes es inducida ambientalmente. En el Cuadro 2 a continuacion
figuran los principales géneros de hongos productores de micotoxinas.

Cuadro 2: Principales géneros de hongos productores de micotoxinas

Micotoxinas Hongos Especias afectadas por micotoxinas

Chile, clavo, jengibre, nuez moscada,

Aflatoxinas (B1, B2, Gi1, G2) Aspergillus pimentén, pimienta, ctrcuma

Pimienta de cayena, semillas de apio, chile,

Ocratoxina (ocratoxina A) Aspgr.g!llus ajo, macis, nuez moscada, pimenton,
Penicillium T ,
pimienta, circuma
Patulina Asp@ar_g!llus,
Penicillium
Acido ciclopiazonico (ACP) Aspergillus
Fumonisinas (Bu, B2, Bs)
Acido fusarico Fusarium

Tricotecenos tipo A (toxina T-2, toxina
HT-2, diacetoxiscirpenol)



http://www.ava.gov.sg/
http://www.anvisa.gov.br/
http://web.minsal.cl/sites/default/files/files/DECRETO_977_96%20actualizado%20a%20enero%20de%202015(1).pdf
http://web.minsal.cl/sites/default/files/files/DECRETO_977_96%20actualizado%20a%20enero%20de%202015(1).pdf
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Cuadro 2: Principales géneros de hongos productores de micotoxinas

Micotoxinas Hongos Especias afectadas por micotoxinas

Tricotecenos tipo B (nivalenol,
deoxinivalenol, fusarenona-X)

Zearalenona
Penitrem A

Alcaloides del cornezuelo: Clavines
(Argoclavine)

Acido lisérgico, amidas del acido Claviceps
lisérgico (ergina)

Ergopeptinas (ergotamina, ergovalina)

Citrinina

Roquefortina

Toxina PR Penicillium

Penitrem A

Acido ciclopiazénico (ACP)

Ill. ENCUESTA SOBRE LAS ATRIBUCIONES

7. Se distribuyd entre los integrantes del GTe un cuestionario sobre las atribuciones. Los miembros del
GTe de (1) Chile, (2) Cuba, (3) Ghana, (4) Grecia, (5) Indonesia, (6) la Republica Islamica de Iran, (7)
Japén, (8) Kenya, (9) Singapur y (10) los Estados Unidos de América respondieron el cuestionario. En
la pregunta sobre la necesidad de NM para especias individuales o para grupos de especias, tres
miembros (Ghana, Kenya, EE UU) estuvieron a favor de las especias individuales; cuatro miembros
(Cuba, Chile, Indonesia, Singapur) apoyaron los grupos de especias, Japon respondié que deberia
basarse en la necesidad después de estudiar los datos de presencia. Grecia respondidé que
establecer NM para especias individuales podria requerir mucho tiempo y ser improductivo desde el
punto de vista de los costos, a la vez que establecer NM para todas las especias no refleja el nivel de
riesgo al que los consumidores estan expuestos y no cumpliria con el enfoque de la evaluacion de
riesgos. De esta manera, el miembro de Grecia propuso que los NM se podrian elaborar de la
siguiente manera:

Subgrupo 1a - pimentdén, chile, pimienta de Cayena. Productos de consumo muy elevado y un alto
nivel de casos de rechazo.

Subgrupo 1b - nuez moscada. Consumo limitado pero muy altos niveles de contaminacion y casos de
rechazo.

Subgrupo 1c - jengibre, pimienta (blanca y negra), circuma. Menor consumo, menor contaminacion.

8. Respecto a la justificacién de la seleccién del total de aflatoxinas y la ocratoxina A como las
micotoxinas en las que centrar la elaboracion de NM en este trabajo, las siguientes son las
respuestas.

Total de aflatoxinas: apoyo de los miembros de todos los 10 paises mencionados en el péarrafo 7.
Aflatoxinas Bi1: apoyo de Chile, Grecia e Indonesia
Ocratoxina A: apoyo de Cuba, Grecia, la Republica Islamica de Iran, Kenya y Singapur

La justificacion proporcionada por todos los paises favorables es que estos contaminantes se
producen predominantemente en las especias. Japén dijo que la selecciéon deberia basarse en los
datos de presencia.

9. Los EE UU respondieron que el CCCF deberia establecer NM solamente para el total de aflatoxinas,
en lugar del total de aflatoxinas y las aflatoxinas Ba, por las siguientes razones:

a) Establecer un NM solo para el total de aflatoxinas es suficiente porque éste incluye las aflatoxinas
B1, B2, G1, G2, y un NM separado para la B1 no es necesario.

b) Establecer un NM sélo para el total de aflatoxinas va de acuerdo con los NM sélo para el total de
aflatoxinas que el CCCF y la Comisidn han establecido para otros productos, es decir, los cacahuetes,
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10.

11.

las nueces y los higos secos. Esta posicién también recibié el apoyo de Cuba, de conformidad con la
Norma General CXS 193 - 2016.

El miembro de Grecia mencioné que establecer un NM sdlo para el total de aflatoxinas, en lugar de
para el total de aflatoxinas y las aflatoxinas B1, como es el estado actual de la normativa de la UE,
tiene las siguientes desventajas:

- Podria dar por resultado un rechazo significativamente menor de envios en la frontera y, por lo tanto,
una protecciéon menor del consumidor.

- Informar sélo los valores del total de aflatoxinas daria como resultado la pérdida de informacién
sobre la presencia del principal componente carcindgeno, la aflatoxina B1. Esta informacién podria ser
decisiva en el caso de la futura reevaluacion de los NM para las micotoxinas u otros estudios.

Todos los encuestados mostraron interés en presentar datos en respuesta a la peticion de datos del
JECFA. Los Estados Unidos respondieron que si se propone mas de un NM para el total de
aflatoxinas o la ocratoxina A en las especias y el CCCF no se pone de acuerdo sobre un NM, los EE
UU recomiendan, como en los cacahuetes listos para el consumo, que el CCCF pida al JECFA que
evalle el impacto en la exposicién alimentaria al total de aflatoxinas y la ocratoxina A en diversos NM
propuestos por el CCCF. Con respecto a los efectos sobre los NM nacionales que hay en el comercio,
Kenya dijo que diferentes NM nacionales pueden conducir a la segmentacion del mercado. Grecia
dijo que seguir los NM de la Unién Europea internacionalmente seria beneficioso.

IV. FACTIBILIDAD DE DIVERSOS NM HIPOTETICOS

12.

Se recogieron datos sobre las micotoxinas y en los datos recopilados, se observé una presencia
sobresaliente del total de aflatoxinas, las aflatoxinas B: y la ocratoxina A. A tal efecto, se seleccion6
un conjunto de NM para examen sobre la base de las regulaciones existentes de diversos paises
(Cuadro 1), a saber, 10 pg/kg, 15 pg/kg, 20 pug/kg y 30 pg/kg (Cuadro 1) para el total de aflatoxinas y
para la ocratoxina A. Sobre la base de diferentes NM nacionales, se determind el porcentaje de
muestras que superaban estos limites y se presentan en los cuadros 6 y 7. Con base en los gréaficos
1y 2 del Anexo I, un mayor nimero de lotes de nuez moscada y pimentén superan los diferentes NM
nacionales del total de aflatoxinas y la ocratoxina A, respectivamente. El menor nimero de lotes
estudiados con NM superiores fueron los de pimienta y carcuma.

V. ENFOQUE

13.

14.

15.

16.

17.

El GTe evalué los datos proporcionados por los miembros sobre presencia mundial y rechazo de las
especias debido a diferentes micotoxinas. Las especias que tienen mas importancia con respecto a
los datos comerciales internacionales figuran en el Anexo |. El resumen de los datos de la presencia y
los rechazos proporcionados por miembros del GTe figura en el Anexo |l.

Se observo que algunas especias, como la nuez moscada y el chile secos, estaban contaminadas por
micotoxinas hasta y ocasionalmente por encima de una concentracion de 1000 pg/kg, mientras que
otras especias estaban contaminadas con no mas de 1 a 2 ug/kg de micotoxinas. Algunas especias,
como el ajo seco, se producen y comercializan en cantidades mayores, pero parece haber menos
pruebas de contaminacién por micotoxinas. Para estos productos, seria necesario un mayor nimero
de muestras para evaluar adecuadamente sus niveles comunes de micotoxinas. El alcance de la
contaminacion se debe a la susceptibilidad, la situacién ambiental de las regiones agricolas y las
practicas poscosecha.

En el Anexo lll figuran los datos del consumo diario per capita de especias individuales presentado
por los Estados Unidos y los datos de los grupos del SIMUVIMA. Dado que los datos de disponibilidad
recopilados fueron de un solo pais, el método de asignacién de prioridades a las especias para
tenerlas en cuenta para la elaboracibn de NM se basé Unicamente en la concentracion de
micotoxinas presentes en especias contaminadas. Se dio prioridad a las especias que estan
contaminados con cantidades relativamente mayores de micotoxinas ya que pueden ser rechazadas
con mas frecuencia en el comercio y, por lo tanto, también pueden ser mas propensas a repercutir
negativamente en la salud publica, en funcién de los habitos de consumo de la especia en cuestion.

Hubo abundantes datos de presencia sobre especias como variedades secas o deshidratadas de
chiles, jengibre, nuez moscada, pimentdn, pimienta y circuma, pero hubo pocos datos recopilados de
algunas otras especias. Las especias con menos datos (< 10 muestras) se incorporaron en la Lista 2
(Cuadro 11), pero harian falta mas datos para comprender la magnitud de los riesgos debidos a las
micotoxinas. Otras especias con abundantes datos de Lista 1 (Cuadro 11) se examinan en este
trabajo.

Los valores medianos de las micotoxinas presentes en cada especia se tomaron de los datos
recogidos de presencia y rechazos. Las especias se clasifican en funcién de la mediana de los
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18.

19.

valores tanto del total de aflatoxinas (Cuadro 12) como de la ocratoxina A (Cuadro 13). Los valores
medios de aflatoxinas Bi en las especias de la Lista 1 también se muestran en el Cuadro 14. La
clasificacién general de cada una de las especias se calculé con base en la suma de los rangos del
total de aflatoxinas y ocratoxina A en las especias y se muestra en el Cuadro 15. Porque los chiles y
pimentdn pertenecen al mismo género Capsicum y tienen el mismo nombre botanico Capsicum
annuum L., se les asigné la misma clasificacion. El jengibre y la pimienta tienen la misma suma de
rango (Cuadro 15). Sin embargo, dado que los valores de la mediana del total de aflatoxinas y la
aflatoxina B1 en el jengibre son mayores (cuadros 12 y 14), el jengibre recibié una mayor prioridad
gue la pimienta.

Como los datos de las especias de la Lista 2 (Cuadro 11) son actualmente menores, no fueron
priorizados. Pero se calcularon los valores medios de las micotoxinas presentes en esas especias
fueron para facilitar su comprensién (Cuadro 16). Las especias con abundantes datos (Lista 1) fueron
priorizados y figuran en el Anexo V (Cuadro 17). Especias como las formas desecadas o
deshidratadas de chile, nuez moscada, cdrcuma, pimienta y jengibre, que figuran en el Anexo V, se
comercializan principalmente en el mercado internacional (Anexo I).

La falta de datos sobre el consumo alimentario especifico de las especias dificulta la estimacion de la
exposicién alimentaria; sin embargo, las diferencias en niveles maximos (NM) entre diferentes paises
aun presentan dificultades en el comercio. En aras de la armonizacion, a falta de més datos sobre el
consumo de especias, seria posible considerar los NM sobre la base de la factibilidad.

VI. 83.2reunion del JECFA (noviembre de 2016) "Resumen y conclusiones"

20.

21.

22.

23.

La 82.2 reunién del JECFA (http://www.fao.org/3/a-bq821e.pdf) evalud las aflatoxinas y observé que
habia pocos datos de contaminacién de los paises en desarrollo, lo que dificulta una evaluacién mas
exhaustiva y mundial de la presencia de aflatoxinas y puede haber dado lugar a una subestimacion
de la exposicién alimentaria en estos paises.

El Comité declar6 que soélo cinco productos alimentarios (maiz, cacahuetes, arroz, sorgo y trigo)
contribuyeron cada uno con mas del 10% de las estimaciones de la exposicidn alimentaria
internacional a mas de un grupo de alimentacion del Sistema Mundial de Vigilancia del Medio
Ambiente - Vigilancia y Evaluacion de la Contaminacion de los Alimentos (Programa
SIMUVIMA/Alimentos), en el total de aflatoxinas o las aflatoxinas Ba.

El Comité también observé que, aunque en general las concentraciones de aflatoxinas en el arroz y el
trigo son inferiores a las concentraciones en maiz y cacahuetes (objetivo tradicional de gestion de
riegos en materia de aflatoxinas), el alto consumo de arroz y trigo en algunos paises significa que
estos cereales pueden representar hasta el 80% de la exposicién alimentaria a las aflatoxinas para
esos grupos de alimentacion del SIMUVIMA/Alimentos.

En la evaluacion de las repercusiones de diferentes NM de los cacahuetes listos para el consumo, el
Comité lleg6 a la conclusion de que la aplicacién de un nivel maximo (NM) de 10, 8 o 4 pg/kg para los
cacahuetes listos para el consumo tendria poco impacto adicional sobre la exposicién alimentaria al
total de aflatoxinas para la poblacién en general, en comparacién con el establecimiento de un NM de
15 pg/kg. En un NM de 4 ug/kg, la proporcion del mercado mundial de los cacahuetes listos para el
consumo rechazados seria aproximadamente del doble de la proporcién rechazada con un NM de 15
uag/kg (alrededor del 20% frente al 10%).


http://www.fao.org/3/a-bq821e.pdf#_blank
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Anexo |

Cuadro 3: Datos de la exportacién mundial de especias

Cantidad exportada (en toneladas) Cantidad

promedio

Especia exportada

2010 2011 2012 2013 2014
(en toneladas)

Ajo 22.557.355 23.088.184 23.411.764 24188693 24939965 23.637.192,20
Chiles y pimientos, secos * 3.148.238 3.350.947 3.452.334 3618392 3818768 3.477.735,80
Jengibre 244.668 295.018 646.874 2423324 2156453 1.153.267,40
Pimienta 343.075 330.857 350.356 436949 462955 384.838,40
Nuez moscada 20.417 23.770 14.711 21.359 22.680 20.587,40
Clrcuma 151.347,0 124.007 119.050 108.058 109.224 122.337,20
Clavos 127.456 101.342 126.956 137010 152968 129.146,40

* Pimienta roja y de Cayena, pimenton, chiles (Capsicum frutescens; C. annuum); pimienta dulce, pimienta
de Jamaica (Pimenta officinalis)

Fuente: FAOSTAT, ITC
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Anexo Il

Cuadro 4: Datos de la presencia en todo el mundo, incluidos los rechazos de especias debido a las

aflatoxinas - 2009 a 2015

Especia

Tipo de

micotoxinas

Gama de micotoxinas
presentes (min a méax.) ug/kg

Total del nmero de
muestras analizadas

Chiles secos (enteros y

Aflatoxinas B1

0,0169 — 1462,4

. 20081
molidos) Total de 0,0169-1489,9
aflatoxinas
i ) Aflatoxinas B1 0,22 - 305,7
Curcuma (entera y molida) 855
y Total de
) 0,02 - 336,6
aflatoxinas
Aflatoxinas B1 0,029 -51,8
Jengibre seco 256
Total de 0,029-362,9
aflatoxinas
Aflatoxinas B1 0,0203 - 1026,8
Nuez moscada 385
Total de 0,0241-1200
aflatoxinas
Aflatoxinas B1 0,02 -33,7
Pimienta 71
Total de 0,02 — 40,1
aflatoxinas
_ i Aflatoxinas B1 0,055 - 349,8
Pimentdn seco (entero y 107
molido) Total de 0,055 - 358,6
aflatoxinas
Total de
Clavo aflatoxinas 29 1
Aflatoxinas B1 0,7
Ajos secos (molidos) Total de 1
) 0,7
aflatoxinas
Aflatoxinas B1 0,5-0,7
Semillas de cilantro 3
Total d_e 05-07
aflatoxinas
Aflatoxinas B1 1,6
Fenogreco Total de 1
) 1,6
aflatoxinas
Aflatoxinas B1 05-2,3
Alcaravea 2
Total d_e 05-23
aflatoxinas

Fuente: Austria, Canada, la India, Indonesia, la Unién Europea, Singapur, Reino Unido, EE UU
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Cuadro 5: Datos mundiales de presencia, incluidos los rechazos de especias debido a la Ocratoxina A:

2009 a 2015
Especia Gamade micoto,xinas presentes (min. a Total del numgro de
max.) ug/kg muestras analizadas
Chiles secos (enteros y molidos) 0,05 -724 439
Curcuma (entera y molida) y 0,01 -15,41 169
Jengibre seco 0,01-44,4 85
Nuez moscada 0,116 — 355 56
Pimienta 0,044 — 24,2 87
Pimenton seco (entero y molido) 0,2 - 2150 132
Ajos secos (molidos) 0,0480 — 145 7
Semillas de apio 0,215-10,73 2
Semillas de cilantro 0,277 - 1,86 6

Fuente: Austria, Canada, la India, Indonesia, la Unién Europea, Singapur, Reino Unido, EE UU

rechazos (2009 a 2015)

Cuadro 6: Total de aflatoxinas en las especias en los datos de presencia, incluidos los

Porcentaje (%) de las muestras que superan la concentracion de

Especia
> 10 ug/kg > 15 ug/kg > 20 ug/kg > 30 ug/kg

Nuez moscada 66,49 53,25 45,71 33,77
Pimentén 13,08 8,41 7,48 7,48
Chile 25,11 17,96 13,88 8,62
Jengibre 10,55 7,81 3,51 1,56
Pimienta (Piper

spp.). 5,63 5,63 4,22 141
Carcuma 4,91 2,57 2,22 1,63
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Gréafico 1

Total de aflatoxinas en especias en datos de la presencia incluyendo los rechazos
(2009 - 2015)
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Cuadro 7: Ocratoxina A en las especias en los datos de presencia, incluidos los
rechazos (2009 a 2015)
) Porcentaje (%) de las muestras que superan la concentracion de
Especia
> 10 pg/kg > 15 pg/kg > 20 pg/kg > 30 pg/kg
Nuez
moscada 57,14 44,64 37,5 33,92
Pimenton 78,78 70,45 56,06 44,69
Chile 29,61 22,09 17,31 12,52
Jengibre 18,82 11,76 8,23 5,88
Pimienta 2,873 1,149 1,149 0
Curcuma 1,18 0,59 0 0
Grafico 2 . . L .
Ocratoxina A en especias en datos de la presencia, incluidos los rechazos:
2009-2015
a0 ’ -
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Anexo Il

Cuadro 8: Consumo diario per cépita estimado de especias y hierbas aromaticas,
con datos sobre las cantidades diarias de especias y hierbas aroméaticas disponibles por habitante,

como proxy®

. . . ., Total Consumo P
Especias/ hierbas Importaciones Produccion
aromaticas (en toneladas) * | (en toneladas) * (en (9“?"“05 por
toneladas) * habitante/dia)
Semillas de anis,
semillas de alcaravea y 10.315 0 10.315 0,09
semillas del hinojo
Casia (incluye canela) 23.743,58 0 23.743,58 0,21
Semillas de apio 1.265,788 0 1.265,788 0,01
Clavo 1.743,056 0 1.743,056 0,02
Semillas de cilantro 4,253,313 0 4,253,313 0,04
Raiz de jengibre 56.068,26 0 56.068,26 0,49
Macis 531,426 0 531,426 0
Nuez moscada 2.101,44 0 2.101,44 0,02
Pimentén 28.861,98 0 28.861,98 0,25
Pimienta, negra y 62.44551 0 62.44551 0,54
blanca
Pimienta, pimiento, 89.987,67 0 89.987,67 0,79
Secos
Pimienta, chile, secos 0 36.616,05 36.616,05 0,32
Cdrcuma 4.035,14 0 4.035,14 0,04
Otras especias® 14.2462,5 0 14.2462,5 1,24

* Los datos de origen obtenidos en 1000 libras se convirtieron en toneladas con el factor de conversion de

0,453592.

a Fuente: USDA, Servicio de Investigacion Econdmica. Especias: Suministro y desaparicion. Descargado de
http://ers.usda.gov/data-products/food-availability-(per-capita)-data-system.aspx#2794; los célculos de la
disponibilidad diaria per capita se basan en una poblacién de 314,267,867, de los EE UU en 2012,
proporcionados en la documentacién del ERS.

b Los datos disponibles pueden ser sobreestimaciones, ya que las pequefias cantidades exportadas a
Puerto Rico y otros paises no se han corregido.

¢ Incluye albahaca, semillas de cardamomo, alcaparras, curry y productos de curry en polvo, eneldo,
semillas de fenogreco, orégano, perejil, romero, ajedrea, tomillo, mezclas de especias y otras especias y
semillas de especias (molidas y sin moler) no documentadas individualmente.

Cuadro 9: Consumo (g/dia) de nueces de arbol, cacahuetes, total de especias en cada grupo de
alimentacion del SIMUVIMA/Alimentos (2006).

Grupo de S M

alimentaciéon A B C D F G H | J K L
(dia). (UE) (EE UU)

g‘r%i‘fes 42 215 39 3 55 102 163 157 97 19 191 29 5,6
Cacahuetes o 4 3 1 56 2 106 29 66 305 13 1 0,7
con cascara
Cacahuetes o, 39 51 07 4 14 76 21 47 218 09 07 6.9
SIN cascara
Total de 27 11 2.4 09 18 11 2.3 1,9 1,4 1,3 0,4 0,6 1,7
espemas



http://ers.usda.gov/data-products/food-availability-(per-capita)-data-system.aspx#2794
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Cuadro 10: Consumo promedio (g/dia) de nueces de arbol, cacahuetes, total de especias en
diferentes grupos de alimentacion del SIMUVIMA/Alimentos (2006).

Consumo promedio (g/dia).
Producto en distintos grupos de
alimentacion

Cacahuetes con cascara 6,6
Cacahuetes sin cascara 4.7

Total de especias 15
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Anexo IV

Cuadro 11

Lista 1: Especias (abundantes datos

Lista 2: Especias (menos datos)

recogidos)
Chile Alcaravea
Jengibre Semillas de apio
Nuez moscada Clavos
Pimenton Semillas de cilantro
Pimienta Fenogreco
Carcuma Ajo

Priorizacién de las especias basada en la mediana de la concentracién de micotoxinas

Lista 1:
Cuadro 12: Total de aflatoxinas en las
especias
Mediana de la Posici6
Especia conc. (ng/kg) n
Nuez
moscada 16,60 1
Chile 3,40 2
Pimentén 1,40 3
Jengibre 1,40 4
Clrcuma 1,10 5
Pimienta 0,92 6

Cuadro 13: Ocratoxina A en las

especias

Mediana de la
Especia conc. (ug/kg) Posicidon

Pimenton 26,10 1
Nuez

moscada 14,25 2
Pimienta 12,12 3
Chile 5,78 4
Jengibre 1,90 5
Clrcuma 1,19 6

Cuadro 14: Aflatoxinas B1 en las especias

Especia Mediana
(Hg/kg)
Nuez moscada 14,60
Chile 3,40
Pimenton 1,64
Jengibre 1,10
Curcuma 1,00
Pimienta 0,38
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Cuadro 15: Posicion de las especias en la Lista 1

Suma de Posicién general en la
Especia posiciones lista de prioridades
Nuez moscada 3 1
Pimentdn 4 2
Chile 6 2a
Jengibre 9 3b
Pimienta 9 4
Curcuma 11 5

a: Se unieron chile y pimentén

b: Se dio mas prioridad al jengibre con base en el valor medio de aflatoxinas B1

Cuadro 16: Conc. media de micotoxinas en las especias en lalista 2

Conc. media de micotoxinas presentes

Especia Micotoxinas (ug/kg)

Clavos Afatoxinas 29

Fenogreco Aflatoxinas B1 1,6
Alcaravea Aflatoxinas B1 1,4
Ajo Aflatoxinas B1 0,7
Semillas de cilantro Aflatoxinas B1 0,6
Semillas de apio Ocratoxina A 0,47
Ajo Ocratoxina A 0,15
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Anexo V

Cuadro 17: Lista de prioridades de las especias (de la Lista 1 del Anexo IV)

Especia

Nombre cientifico

Micotoxinas para las que se
establecerdn NM

1) Nuez moscada (seca/deshidratada)

Myristica fragrans L.

2) Chile y pimentdn (secos/deshidratados)

Capsicum annuum L.

3) Jengibre (seco/deshidratado)

Zingiber officinale

4) Pimienta (seca/deshidratada)

Piper nigrum L.

5) Clrcuma (seca/deshidratada)

Curcuma longa L.

Aflatoxinas Bi,
Total de aflatoxinas,
ocratoxina A
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APENDICE Il
DOCUMENTO DE PROYECTO

PROPUESTA DE UN NUEVO TRABAJO SOBRE EL ESTABLECIMIENTO DE NIVELES MAXIMOS DE
MICOTOXINAS EN FORMAS SECAS O DESHIDRATADAS DE NUEZ MOSCADA, CHILE Y PIMENTON,
JENGIBRE, PIMIENTA Y CURCUMA

1. Objetivo y ambito de aplicacién

. El objetivo de este trabajo es garantizar practicas leales en el comercio internacional de alimentos y
proteger la salud publica, mediante la armonizacion de los niveles de micotoxinas en nuez moscada,
chile y pimenton, jengibre, pimienta y clrcuma secos o deshidratados.

. El ambito de aplicacion del trabajo es establecer niveles maximos (NM) del Codex de micotoxinas
(aflatoxinas Bi, total de aflatoxinas y ocratoxina A) en nuez moscada, chile y pimentdn, jengibre,
pimienta y cdrcuma, secos y deshidratados.

2. Pertinencia y oportunidad

Nuez moscada (nombre binario: Myristica fragrans.), chile y pimentén (nombre binario: Capsicum
annuum L.), jengibre (nombre binario: Zingiber officinale), pimienta (nombre binario: Piper nigrum L.),
y la carcuma (nombre binario: Curcuma longa L.) secos o deshidratados son las especias mas
producidas y comercializadas a nivel mundial. Estos productos se comercializan tanto enteros como
molidos. Se informa que estas especias tienen mayor susceptibilidad a la contaminacién por
micotoxinas.

El JECFA evalué las aflatoxinas (AF) en sus reuniones 31.°, 46.°, 49.° y 56.°. El JECFA evalué la
ocratoxina A (OTA) en sus reuniones 37.°, 44.°, y 56.°. La ingesta semanal tolerable provisional (ISTP)
de 100 ng/kg pc se mantuvo para la OTA en la ultima (JECFA, 2007).

El peligro de las micotoxinas para humanos y animales ha apremiado a establecer medidas de
control y niveles de tolerancia por parte de las autoridades nacionales e internacionales. Muchos
paises del mundo tienen NM para las aflatoxinas Bi, el total de aflatoxinas y la ocratoxina A en las
especias. Pero los distintos reglamentos (NM) para las micotoxinas de diversos paises son un
potencial obstaculo para el comercio internacional.

3. Principales aspectos que se deberan tratar

o Establecimiento de NM y para las aflatoxinas (total de aflatoxinas y aflatoxinas Bi) y para la
ocratoxina A en nuez moscada, chile y pimenton, jengibre, pimienta y cdrcuma, secos Yy
deshidratados.

4, Evaluacion respecto a los criterios para el establecimiento de prioridades de los trabajos
Esta propuesta cumple con los siguientes criterios para establecer prioridades de trabajo:

Diversificacién de las legislaciones nacionales e impedimentos resultantes o posibles al comercio
internacional

Las especias son productos comercializados en todo el mundo. Alrededor de 41 paises y la Unién
Europea tienen diferentes NM para las micotoxinas en las especias y los alimentos. La diversificacion
de las legislaciones nacionales y regionales puede crear obstaculos técnicos al comercio, y por lo
tanto, es necesario armonizar las medidas a nivel internacional.

B) Trabajos en curso de otras organizaciones en este ambito

El JECFA ya ha hecho la evaluacion de riesgos de las aflatoxinas y la ocratoxina A.
5. Pertinencia para los objetivos estratégicos del Codex

El trabajo propuesto es pertinente para los objetivos estratégicos 1y 2 del Codex.

Objetivo 1: Establecer las normas alimentarias internacionales que se ocupen de las
cuestiones alimentarias actuales y de los que surjan

. Las micotoxinas son potenciales contaminantes en diversas especias. Por lo tanto, establecer NM
para las micotoxinas en la nuez moscada, chile y pimentén, jengibre, pimienta, y circuma, secos o
deshidratados, es necesario para garantizar la salud de los consumidores y promover practicas leales
en el comercio.
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Objetivo 2: Garantizar que se pongan en practica los principios de analisis de riesgo en el
desarrollo de las normas del Codex

Se propone establecer NM basados en la evaluacion de la exposicion del JECFA.
6. Informacién sobre la relacion entre la propuesta y otros documentos del Codex

No hay niveles maximos del Codex para las micotoxinas en las especias establecidos por la Comisién
del Codex Alimentarius.

7. Determinacién de la necesidad y disponibilidad de asesoramiento cientifico de expertos

Puede ser necesario evaluar la exposicion del impacto en la salud de los NM propuestos para las
combinaciones de especias y micotoxinas.

8. Determinacion de las necesidades de aportaciones técnicas a la norma procedentes de
organismos externos

No se prevén en esta etapa.
9. Plazo que se propone para terminar este trabajo

Sujeto a la aprobacion de la Comision del Codex Alimentarius, la nueva propuesta de trabajo para
establecer niveles méaximos para las micotoxinas en la nuez moscada, chile y pimentén, jengibre,
pimienta y curcuma, secos o deshidratados, serd examinada en la CCCF11 con miras a su adopcion
en 2019, de acuerdo a la disponibilidad de asesoramiento cientifico.
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