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ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL OREGANO

Comentarios en el Tramite 3

Comentarios de Argentina, Chile, Egipto, Kenya y Turquia
ARGENTINA

1- Punto 1. Alcance: Argentina quiere proponer una nueva redaccion para el ALCANCE, en el documento
en espafiol: “Esta norma se aplica a las hojas y flores de especies o hibridos del genero Origanum L: de la
familia Lamiaceae, ofrecido para la produccion industrial de alimentos y para el consumo directo, inclusive
para fines de catering o para reenvasado en caso necesario. No se aplica al producto cuando se indique
que esta destinado para su posterior procesamiento”.

Justificacion: error de traduccion.

2- Punto 3.2.3: Argentina propone que se mantenga la frase entre corchetes “ variando de acuerdo al

componente quimico del aceite volatil (carvacrol y/o thymol).”
Justificacion:

Al ser el alcance tan amplio, es fundamental distinguir los dos componentes que estdn siempre
mayoritariamente en el género Origanum L. para facilitar la diferenciacion con otros “oreganos”
comprendidos bajo el mismo género, pero con componentes muy diferentes y por lo tanto alejados de su
aroma y sabor tipicos ( Ej: Origanum majorana.). Incluso, se podria cuantificar como se hizo con comino y
pimientas y colocar el método de analisis para su determinacion en la “Tabla de Muestreo y Métodos de
analisis.”

En los documentos de comino, tomillo y pimientas se han considerado los componentes mayoritarios que
determinan el sabor u olor y creemos que la misma logica debe seguirse para el orégano, porque dicha
informacion es relevante.

Si se observa el documento de comino, en este mismo punto se cuantificé el aldehido cuminico en
porcentaje; para el tomillo se aclara que se diferencia por sus componentes quimicos thymol y carvacrol y
linalol, incluso explicando que los valores varian con las diferentes condiciones geo-climaticas. Para las
pimientas se cuantifica el contenido de piperina como elemento de diferenciacion.

Ademas en el documento de agrupamiento, figura, bajo el grupo de hierbas s6lo Origanum vulgare L con el
nombre vulgar de oregano y las demas son la mejorana Organum majorana L./Majorana hortensis Moench.y
la Lippia graveolens Kunth como oregano mexicano.

3- Punto 3.2.4.1 Caracteristicas Quimicas: Tabla 1. Argentina desea poner a consideracidn dos posibles
opciones en relacion al porcentaje de aceite esencial:

a-Mantener los valores mas bajos para las Clases | y Il, sugerido en el primer documento borrador
(Clase |, 1,2% vy Clase ll, 1%) aceptando el 2,5% para la Categoria Extra.

Justificacion:

El orégano producido en la Argentina, se destaca en el comercio mundial por sus atributos de calidad, lo
gue lo convierte en un oregano superior a otros comercializados en el mundo. Se agrega a esto la creciente
incorporacion de la tecnologia en condiciones poscosecha, como la mejora de la limpieza.
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Como ocurre con otras especies aromaticas, se presenta gran diferencia en la composicion quimica de los
aceites esenciales por el origen del material, el ambiente productivo y el manejo. Sin embargo, esto no
invalida la capacidad del orégano argentino para los usos requeridos. (Véase alcance del comité)

El orégano en Argentina, posee atributos en aroma y sabor debidos a su composicién (Predominantemente
carvacrol y / o timol, y en menor medida de sabineno) y color, atributos requeridos en el proyecto de
orégano.

Consideramos que el orégano en Argentina debe permanecer dentro de las mejores categorias, Extra, Cat |,
para su uso en alimentos y usos culinarios y industria gourmet, donde los consumidores prefieren un sabor
agradable al paladar, que mantiene sus propiedades por largo tiempo.

Si se eleven los valores de aceite esencial en todas las clases, podriamos dejar de lado Oreganos que
cumplen con todos los requisitos de esta norma, pero no alcanzan ese valor, especialmente porque el
alcance es amplio (Origanum L) ".

b- Diferenciar un orégano consumo directo y un orégano industria. Para el orégano consumo dar un
valor de 1.2 para Clase | y 1.0 para clase Il y para el orégano industria un valor de 1,5-2% para Clase | y
1,2-1,75 para Clase .

Justificacion:

El porcentaje de aceite esencial es relevante para el uso industrial del orégano, no asi para el consumo
directo que realiza el consumidor. En este caso son més importantes los valores de thymol y carvacrol que
le confieren su olor y sabor caracteristicos. Es por esta razén que consideramos que deberian diferenciarse
el producto de acuerdo a su composicion segun su destino de uso.

4- Parrafo 8: Argentina considera que deberia examinarse la posibilidad de incluir en el inciso 8, un
parrafo similar al incluido en el inciso 8.2.2 de la norma de tomillo para considerar los blends de diferentes
especies de Origanum L.

Justificacion: tomillo y orégano tienen un alcance mas amplio y menos especifico, que comino y pimientas.

5- Parrafo 10: Argentina considera que, respecto al punto 10 de Métodos de muestreo y analisis
deberia pasar a consulta del Comité de Codex sobre Métodos de Andlisis y Muestreo a fin de decidir cuales
son los métodos més adecuados para esta especie.

CHILE
El segundo anteproyecto para el Comino ha sido revisado y los siguientes comentarios han surgido.

En 2.1 Definicion del producto, creemos que la definicion utilizada en la letra a) es ambigua, ya que
considera el concepto de "haber alcanzado un desarrollo adecuado para su procesamiento” sin definirlo.
Esto esta sujeto a interpretaciones; por lo tanto, sugerimos definirlo con parametros claros.

En la versién espafiola, hemos encontrado dos errores de formato:

- En la Tabla 1, en “Aceite esencial-l ml/100 g (base seca) minimo.”, hay una letra "I" de mas.
Sugerimos eliminarla.

- Enla Tabla 2, en “Materias extrafas (% m/m maximo)-a"la letra final deberia estar entre paréntesis
y superindice, como se mostré luego de “Materias extrafias (% m/m maximo)®”. Sugerimos revisar
formato.
EGIPTO
Cuestiones no resueltas
1- Punto N° 6

La Norma puede incluir especies y subespecies que provienen del mismo género (Origanum genus), de la
familia (Lamiaceae), pero no incluird hierbas de diferentes géneros y familias, por ejemplo Lippia graveolens
gue pertenece al género Lippia y la familia Verbenaceae, aunque el contenido de aceite volatil de ambas
plantas contiene compuestos similares (principalmente los de carvacrol y timol y p-cimeno)

Clasificacion cientifica

Lippia graveolens Origanum vulgare
Familia: Verbenaceae Familia: Lamiaceae



CX/SCH15/02/06-Add.1 3

Género: Lippia Genus: Origanum

Especie: L. graveolens Especie: O. vulgare

Nombre binomial: Lippia graveolens Kunth Origanum vulgare L.

Arbusto o arbol pequefo, 1-2,7 m de altura con Hierba perenne, que crece 20-80 cm de altura, con flores
blancas o amarillentas flores de color parpura

2- Punto N° 7 "Seccion 2.2"

a. Apoyamos que toda la hoja debe ser un estilo apropiado para el orégano.

b. No estamos de acuerdo con la propuesta de que el diferente estilo debe obligarse al tamafio de

abertura de un tamiz o una malla normalizada porque no hay _necesidad en tener una restriccién que pueda
afectar al comercio como una malla de tamafio especial, ya que tenemos que ampliar el alcance y no
guedar atrapados por un tamafio especifico, por lo que la generalizacion facilitara el comercio.

3- Punto N° 7 "Secci6én 3.3.2"

Estamos de acuerdo con la propuesta de que el sabor debe estar vinculado a los principales componentes
quimicos del aceite volatil.

4- Punto N° 7 "Secci6én 5"

No apoyamos el incluir las hierbas de hoja en la misma categoria de las "verduras de hoja"

KENYA
ALCANCE

Esta Norma se aplica a las hojas y flores secas de especies o hibridos del género Origanum L. de la familia
Lamiaceae ofrecida para el PROCESAMIENTO de-la-produecion de alimentos industrial y para el consumo
directo, inclusive para-fines-de-hosteleria—o- para reenvasado, en caso de ser necesario. No se aplica al
producto que se indica como destinado a un procesamiento adicional.

COMENTARIO:

Esta Norma se aplica a las hojas y flores secas de especies o hibridos del género Origanum L. de la
familia Lamiaceae ofrecida para el procesamiento de alimentos y para el consumo directo, inclusive
para reenvasado, en caso de ser necesario. No se aplica al producto destinado a un procesamiento
adicional.

JUSTIFICACION:

Usamos la especia en las industrias de alimentos, pero no necesariamente la ofrecemos para la
produccién industrial de alimentos y en algdn momento se vende como esta.

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO
El orégano seco es el producto:

(a) que se obtiene de las hojas y las sumidades floridas de Origanum L. de la familia Lamiaceae, después
de haber alcanzado un desarrollo adecuado para su procesamiento

(b

COMENTARIO:
Proponemos que la clausula 2.1 "Definicion del producto” quede de la siguiente manera:

El orégano seco es el producto que se obtiene de las hojas y las sumidades floridas de Origanum L.
de la familia Lamiaceae, después de haber alcanzado un desarrollo adecuado para su
procesamiento.

También proponemos eliminar la numeracion "(b)" bajo "Estilos", ya que esta fuera de lugar en la
clausula de definicion.

2.2 ESTILOS
COMENTARIO

Proponemos mover (b) de la clausula 2.1 e insertarlo en "2.2 ESTILOS" parte introductoria porque si cae
bajo la definicién del producto. Proponemos la parte introductoria bajo estilo para que quede de la siguiente
manera:
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El orégano seco se procesa de manera apropiada, habiendo atravesado operaciones tales como limpieza,
secado, frotamiento, molienda y tamizado. ElOrégano-sece puede ser ofrecido en uno de los siguientes
estilos:

[a) Hoja entera: hojas intactas y/o sumidades floridas (flores) de orégano seco.}
COMENTARIO
Aceptamos (a) en la forma en que esta y proponemos eliminar corchetes, tanto de apertura como de cierre.

b) [Triturado/frotado: hojas y sumidades floridas (flores) de orégano seco trituradas o frotadas [que son
retenidas por el tamiz de un tamafio de abertura nominal de 500 micras] O fque son 100% retenidas
por una malla 40}.

COMENTARIO
Aceptamos (b) en la forma en que esta y proponemos eliminar corchetes, tanto de apertura como de cierre.

¢) Molido/en polvo: hojas y sumidades floridas (flores) de orégano seco molido o en polvo fque pasaran
completamente a través de un tamiz de abertura nominal de 500 micras} O [que pasaran por
completo através de una malla 40].

COMENTARIO
Aceptamos (c) en la forma en que estd y proponemos eliminar corchetes, tanto de apertura como de cierre.

3.2.2 Olor, sabor y color:

COMENTARIO:

Las variedades secas de orégano tendran su propio olor, color y sabor caracteristico (un sabor fragante,
calido, no picante y amargo).

3.2.4.1. Caracteristicas Quimicas

El orégano de [Hoja entera,] el orégano triturado o el orégano frotado/molido/en polvo deberan cumplir
con los requisitos quimicos como se especifica en la Tabla 1. Proponemos utilizar la especia 'orégano’ en
vez de 'hoja entera’

COMENTARIO sobre la clausula 3.2.4.1

La TABLA 1 necesita que se le inserte el titulo para mayor claridad.

TURQUIA

Turquia es el mayor productor de orégano en el mundo. Debido a las condiciones climaticas y ecoldgicas
de Turquia, el orégano se cultiva o recolecta de la vegetacion natural. Estados Unidos, Hong Kong, Jap6n
y paises de la UE son los principales mercados potenciales para las especias procedentes de Turquia.

La variedad de orégano mas exportada de Turquia es el orégano turco (Oreganum onites L.). Las
principales variedades de orégano obtenidas de la vegetacién natural son el orégano turco (Oreganum
onites L.), Origanum majorana, Origanum minutiflorum) y Origanum syriacum var. bevanii.

El orégano que se exportd en 2014 llegé a un total mundial estimado de 23.000 toneladas y la participacion
de Turquia fue de aproximadamente 67%. Turquia export6 casi 15.491 toneladas de orégano en 2014.

Parrafo 2.1(b)
Para que diga lo siguiente"

b) procesado de una manera apropiada, sometiéndose a operaciones tales como limpieza, secado,
frotamiento, molienda, ¥ cribado”y un proceso de reduccién microbiol6gica”.
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Justificacién: La produccién, el procesamiento y envasado de especias y hierbas aromaticas secas es muy
complejo. Por ejemplo, las plantas de origen para las especias y las hierbas aromaticas secas se cultivan
en las zonas silvestres de los paises. La seguridad de las especias y los productos de hierbas aromaticas
secas depende de mantener buenas practicas de higiene a lo largo de la cadena alimentaria,
especialmente durante la produccién primaria. Las especias se utilizan en diferentes tipos de produccion
de alimentos como preparacién de quesos, carne, etc. Y para ese tipo de comida son necesarias especias
con baja carga microbiolégica. Por lo tanto, se utilizardn métodos de reduccién microbiologica
(esterilizacion, etc.).

Reformular 2.2 (b) v (c) de la siguiente forma:

¢) Molido/en polvo: hojas y sumidades floridas (flores) de orégano seco molidas o en polvo.

Justificacién: El orégano tiene una textura muy sensible para la trituracién en cada paso. Incluso si se
envasa, podria ser triturado. De acuerdo con la tecnologia de procesamiento actual, no es posible producir
un producto triturado y frotado sin contenido de finos. Incluso las hojas de orégano envasadas hoja por hoja
con la mano (que no es posible en la practica), tendrian algin contenido de finos durante el transporte del
producto, por lo que el producto contendra algunas partes que no son retenidas en una malla de tamafio de
500 micras. El tamafio de particula del producto tiene que ser especificado en la seccidon de parametros
fisicos. Por cierto, 500 micras no se refiere a una malla 40 US, se refiere a una malla 35 US. 420 micras se
refiere a una malla 40 US. Nuestra recomendacion es definir este parametro dentro de la tabla-2,
parametros fisicos.

Péarrafo 3.2.2

Supresion de los corchetes.

Péarrafo 3.2.3

Se elimina la clase Il de los estilos molidos/en polvo.

Justificacién: Los estilos molido/en polvo deberian ser dos tipos. Debido a la baja calidad de la clase II,
deberia suprimirse. Porque si se define la clase I, otras especificaciones de clase serian indtiles. Ademas,
clasificar al orégano molido como de segunda clase con mas bajo aceite volatil provocara la adulteracién
econdémica.

Tabla 1l
La ceniza soluble en acido debe ser "1".

Justificacién: La ceniza soluble en acido es el criterio que representa la pureza. Por lo tanto, mas pequefio
es mejor.

Tabla 2 articulo 4

Supresion de los corchetes.
Péarrafo 9.3

Se afiade el secado a maquina.
Pérrafo 10 de la Tabla

Humedad: Supresion de los corchetes y adiciéon de destilacion en lugar de gravimétrico.

Aceite volatil: Los métodos ISO no son gravimétricos. Estos son métodos de destilacion. Por lo tanto, el
método ASTA es el mas cominmente usado para el andlisis de aceite volatil. Este método tiene que ser
mencionado como un método de analisis adicional.

La nota a pie de pagina (1) se afiade como texto abajo.

"(1): el compuesto mas importante del orégano es el aceite volatil y la prevencién de la pérdida de
compuestos volatiles, debe ser analizada sin triturar.”




