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Se han recibido las siguientes observaciones de Argentina, Canadd, Cuba, Egipto, Francia, Malasia, Moldavia,
Singapur, € Reino Unido y los Estados Unidos.

Argentina
El Unico punto en e documento que no et tan claro como Argentina quisiera es que la palabra “ligera’ se
utilice en conformidad con la definicion dada por el CCFL en Alinorm 97/22, para su aplicacién con relacion al
contenido de grasas, donde valores arriba del 1.5%, en valores absolutos, fueron establecidos para liquidos, con
un minimo del 25% en la reduccion de grasas. Se debe considerar que estos pardmetros aplicados a las nhormas
de laleche de coco podrian crear algo de confusion sobre este tema.

Canada

A Canada le complace informar que aprueba la propuesta, en e tramite 6, correspondiente a Proyecto de
Norma para los Productos Acuosos del Coco.

Cuba
2.1.3 Laredaccion debe comenzar con: El concentrado de nata (crema) de coco es €l...
7 Se propone diminarla de la norma.
8.2 Se propone eliminarla de la norma.
Egipto
Estamos de acuerdo en presentar €l anteproyecto para avanzar al tramite 7 del procedimiento del Codex.
Francia

La primera oracion correspondiente al estado del Apéndice debe ser eliminada debido a que el Anteproyecto de
Norma no deberia seguir conteniendo un apéndice.



1- AMBITO DE APLICACION
Laredaccién del parrafo deberia ser la siguiente:

“La presente Norma se aplica a los productos acuosos de leche de coco y nata (crema) de coco envasados que
se definen en la seccion 2 de la presente Norma. Esta Norma no cubre las bebidas edulcoradas y/o con
saborizantes de coco” .

2- DESCRIPCION

2.1: Definiciéon del producto: el proceso de elaboracion que se aplica a producto, que se define en la seccion
2.2, deberia ser incluido es este péarrafo.

“Las leches de coco y las natas (cremas) de coco son los productos:

a) preparados a partir de una cantidad considerable de endospermo de coco (almendra de coco), fresco de la
palma de coco (Cocos nucifera L.) separado, entero, desintegrado, macerado o desmenuzado, y extraidos
de modo que queden excluidos la mayor parte de las fibras y los residuos filtrables, con o sin agua de coco,
y/o con adicion de agua;

b) sometidos a un proceso térmico, en una manera apropiada (pasteurizacion o esterilizacién), antes o después
de ser envasados herméticamente en un recipiente, para prevenir su ateracion”.

Los parrafos 2.1.3 a 2.1.6 deberian figurar en la Seccién 2.2 "Formas de presentacion”.

2.1.3: Concentrado de nata (crema) de coco: deberia especificarse € siguiente texto “...después de la
eliminacion parcia de agua de la nata (crema) de coco...”.

2.1.4: Nata (crema) de coco concentrada: El término “condensée” (condensada) no es apropiado en
francés. Este deberia ser remplazado con “concentrée (concentrada)” .

Tal designacién podria ser “nata (crema) de coco muy concentrada” o el porcentgje de la grasa concentrada de
cualquiera de los productos podria ser indicada, tal como “nata (crema) de coco concentrada al 29%" o “nata
(crema) de coco concentrada al 35%".

2.1.5 “Leche de coco ligera’ v 2.1.6 “Leche de coco desnatada’

Es muy dificil para e consumidor € poder distinguir entre dos productos de tan similares designaciones. Asi
como en € caso de la nata (crema) de coco concentrada, un valor mensurable deberia ser incluido en la
designacién del producto para poder establecer una mejor relacion entre e producto y €l producto de referencia
(Leche de coco, 2.1.2).

L as designaciones podrian ser las siguientes:
2.1.5: Leche de coco ligera: 5% contenido de grasas
2.1.6: Leche de coco desnatada: 3.75% contenido de grasas

- Oftras formas de presentacion: Este parrafo deberia ser similar a aquellos de otras Normas del Codex.

3 - COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1: El agua afiadida deberia ser incluida en la seccidn 3.2; “Ingredientes permitidos’.

3.3; La columna de “Humedad” parece ser un tanto irrelevante debido a que los valores pueden ser
directamente deducidos de los valores indicados en la columna de “ Extracto seco total”.

Con respecto a la gama implementada para el porcentgje del extracto seco total para cada uno de los productos
definidos, se deberia utilizar una separacién mayor entre cada uno de los mencionados productos. Por g emplo,
un producto que contiene e 12.7 por ciento de extracto seco total puede ser designado como “leche de coco”
mientras que un producto que contiene & 12.6 por ciento de extracto seco total puede ser definido como “leche
de coco ligera’. No obstante, ambos productos son casi idénticos. Un valor Unico de extracto seco tota
relacionado a una variable del 1 6 2 por ciento seria més apropiado.

- Sedebe anadir una Seccion 3.5 “Clasificacion de (recipientes) defectuosos’:
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“Cuaquier recipiente que no satisfaga los requisitos de calidad correspondientes, como se establecen en las

”

secciones 3.3 y 3.4, deberan ser considerados ‘ defectuosos'™.
Se debe afadir una Seccién 3.6 “ Aceptacion del lote”:

“Se considerard que un lote satisface los requisitos de calidad correspondientes que se especifican en las
secciones 3.3 y 3.4, cuando € nimero de (recipientes) "defectuosos’, tal como se definen en la seccién 3.5, no
sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo correspondiente que figura en los Planes de
Muestreo del Codex Alimentarius para Alimentos Preenvasados (AQL 6.5)".

4 - ADITIVOS ALIMENTARIOS

El uso de agunos de los aditivos esta prohibido en € ambito de la Comunidad. Las bases tecnoldgicas para €l
uso de tales aditivos deben ser declaradas:

473: Sucroésteres de écidos grasos

211: Benzoato sodico

223: Metabisulfito sodico y 224: Metabisulfito potésico
6 —HIGIENE

Los péarrafos 6.2 y 6.3, los cuales estan incluidos en otras normas, (p. ., en lanorma del puré de manzana en
conserva) deberian ser insertados en esta seccion.

7—-PESOSY MEDIDAS
Se deberia afiadir un parrafo 7.3: “Aceptacion del lote:

Se considerara que un lote satisface 1os requisitos que se especifican en la seccién 7.1, cuando € nimero de
(recipientes) "defectuosos’, tal como se definen en la seccion 7.2, no sea mayor que € nimero de aceptacion
(c) del plan de muestreo correspondiente que figura en los Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados
dd Codex Alimentarius (AQL 6.5)".

8 —ETIQUETADO

Se debe afiadir un parrafo 8.3: “ Etiquetado de recipientes no destinados a la venta al por menor”, tal y como
se incluye en todas las otras Normas del Codex.

9 - METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS

Debe escribirse € siguiente texto: “ Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius’ .

APENDICE: COMPOSICION ADICIONAL
Estos criterios son exclusivamente para fines comerciales.
Malasia
TITULO

La opinidn de Malasia es que d titulo deberia ser especifico para laleche de coco y la crema (nata) de
€oco porgue este proyecto de norma solo trata de la leche de coco y la crema (nata) de coco. El titulo
deberia ser e siguiente:

“PROYECTO DE NORMA PARA LOS PRODUCTOS ACUOSOS DEL COCO - LECHE DE
COCO Y CREMA (NATA) DE COCO”

2. DESCRIPCION

Notamos que hay un error de redaccién en la oracion. La oracion deberia ser la siguiente:
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Definicion del producto
“Laleche de coco y la crema (nata) de coco son los productos preparados a partir de una
cantidad considerable de endospermo de coco (almendra de coco) fresco de la palma de coco
(Cocos nucifera L.) separado, entero, desintegrado, macerado o desmenuzado, y extraidos
de modo que queden excluidos la mayor parte de las fibras y los residuos filtrables, con o sin
agua de coco, y/o con adicion de agua.

2.1 DEFINICION DEL PROCESO
La leche de coco y la crema (nata) de coco deberdn ser sometidas a la pasteurizacion por
calor, esterilizacion o aun tratamiento de temperatura ultra elevada (UTH).

4, ADITIVOSALIMENTARIOS
Maasia quisiera reiterar su propuesta en la que declara que no se debe permitir la utilizacion
del benzoato sddico como un conservante en los productos debido a que éstos estan
pasteurizados.
Moldavia

La Republica de Moldavia aprueba € Anteproyecto de Norma para los Productos Acuosos del Coco (en
trdmite 6 del procedimiento del Codex) y no presenta ninguna objecién relacionada con la norma.

Singapur

Singapur opina que no es necesaria la adicién de 1000 ppm de benzoato sddico alaleche de coco pasteurizada,
yaque € fin del proceso de pasteurizacidn es el de retener la frescura'y la composicion natural del producto. El
proceso de pasteurizacion por si solo es suficiente para garantizar la inocuidad del producto por la duracién del
almacenado de éste.

Reino Unido

El Reino Unido solo desea recomendar que € CCPFV se asegure de que e Comité del Codex sobre la Lechey
los Productos Lacteos esté también conforme con la seccion 8 y que los términos utilizados estén en
conformidad con los términos l&cteos, p. §., lechey crema.

Estados Unidos
Aditivos alimentarios

Para mantener conformidad con los objetivos del Codex de utilizar un enfoque horizontal con respecto &
trabajo sobre normas alimentarias cuando es apropiado, y para crear una aplicacion tan amplia como practica
para las normas del Codex, los Estados Unidos consideran que e CCPFV deberia tomar en consideracion el
trabgjo del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos (CCFAC) y dd
Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) con respecto a los aditivos evaluados
para su utilizacion en los productos examinados por el CCPFV. Consideramos que la utilizacién de los aditivos
presentados en la lista del Cuadro 3 de la Norma General para Aditivos Alimentarios (GSFA)! , la cua fue
aprobada por la Comision del Codex Alimentarius (CAC) en 1999 y 2001, deberia ser considerada apropiada
en los productos que se encuentran dentro del ambito del CCPFV. Ademas, los aditivos evaluados por €
JECFA vy tilizados en conformidad con las disposiciones establecidas en € Cuadro 1y 2 del proyecto de la
GSFA? también deberfan ser considerados apropiados para ser utilizados en los productos que se encuentran
dentro del ambito del CCPFV. Es apropiado que € CCPFV aproveche los conocimientos expertos y las
recomendaciones del JECFA y del CCFAC. Consideramos que no es apropiado que e CCPFV limite € uso de
los aditivos que han sido aprobados por la CAC para ser utilizados como fue previsto en la GSFA vy los cudes
son utilizados en productos que se encuentran actualmente participando en € comercio. También consideramos
que es apropiado que las normas del Codex den pie a un ambiente de flexibilidad para la produccion y comercio
de productos, siempre y cuando los productos sean definidos satisfactoriamente.

! Cuadro 3: Aditivos cuyo uso es permitido en los alimentos en general, a menos que se especifique o contrario, en
conformidad con las BPF.

% Cuadros 1y 2: Aditivos cuyo uso es permitido bajo condiciones especificas en ciertas categorias alimentarias o en
productos alimenticios individuales.
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Por lo tanto, recomendamos que en la seccién sobre aditivos alimentarios de los proyectos de normas bajo
examen por e CCPFV se haga referencia ala GSFA. En la seccién sobre aditivos alimentarios del proyecto de
norma se deberia presentar una lista Gnicamente de los efectos funcionales que estan justificados en el alimento
regulado por la norma. Estos efectos deben estar basados en las clases funcionales de aditivos que se presentan
en lalista del sistema SIN (Sistema Internacional de Numeracion para Aditivos Alimentarios). En la seccion de
aditivos alimentarios del proyecto de norma se debe hacer una referencia a la parte correspondiente de la
GSFA, incluidos € nuimero de la categoria alimentaria y €l descriptor, segun corresponda. Por eemplo,
“Cuaquier regulador de acidez presentado en la lista del Cuadro 3 de la Norma General del Codex para
Aditivos Alimentarios o en la categoria alimentaria 04.1.2.4 (Fruta (pasteurizada) enlatada o embotellada) en los
Cuadros 1y 2 de la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios”.

Finalmente, observamos que la disposicién para el uso de ciertos aditivos bajo normas del Codex no impide que
ningun pais individual prohiba e uso de un aditivo o que utilice un aditivo a una dosis de uso distinta a la
establecida en lanormade Codex, siempre y cuando el pais pueda justificar su posicion en una base cientifica.

Seccion 4. Aditivos alimentarios, Espesantes / Estabilizador es

Los Estados Unidos desean que € aditivo "SIN 418 Goma gelén”, sea afiadido a la lista de Espesantes/
Estabilizadores.

Justificacion: En términos de las précticas industriales, los fabricantes de los Estados Unidos utilizan
con frecuencia este ingrediente como un estabilizador o espesante. El uso de la Goma gelén es
aceptado ampliamente en el comercio. Su uso es limitado por las buenas précticas de fabricacion
(BPF). La Goma gelan aparece en la lista del Cuadro 3 de la GSFA, y por lo tanto, puede ser utilizada
en los aimentos, incluidos los productos acuosos del coco, en conformidad con las BPF.

Observamos que la disposicion para € uso de ciertos aditivos bajo normas del Codex no impide que
ningun pais individual prohiba € uso de un aditivo o que utilice un aditivo a una dosis de uso digtinta a
la establecida en la norma del Codex correspondiente, siempre y cuando € pais pueda justificar su
posicién en una base cientifica.



