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Asunto: Distribucién del informe de la 22 reunién del Comité del Codex sobre Contaminantes
de los Alimentos (ALINORM 08/31/41)

El informe de la 2* reuniéon del Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos se presenta adjunto.
Este informe se examinara en el 31° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius (Ginebra,
Suiza, 30 de junio — 4 de julio de 2008).

CUESTIONES REMITIDAS A LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS EN SU 31°
PERIODO DE SESIONES PARA SU APROBACION

Proyectos y anteproyectos de normas y textos afines en los Tramites 8 6 5/8 del procedimiento

1. Proyecto de niveles maximos para el 3-MCPD en los condimentos liquidos que contienen proteinas
vegetales hidrolizadas (PVH) mediante acido (excluida la salsa de soja de fermentacion natural)
(N08-2004), en el Tramite 8 (ALINORM 08/31/41 parr. 67 y Apéndice 111);

2. Proyecto de Codigo de Préacticas para la reduccién de los 3-monocloropropanos-1,2-diol (3-MCP)
durante la produccion de proteinas vegetales hidrolizadas (PVH) mediante &cido y productos que
contienen esas proteinas (N09-2005), en el Tramite 8 (ALINORM 08/31/41, parr. 73 y Apéndice 1V);

3. Proyecto de niveles maximos para la ocratoxina A en el trigo, la cebada y el centeno, en el Tramite
8 (ALINORM 08/31/41 parr. 112 y Apéndice VII);

4. Proyecto de niveles maximos para el contenido total de aflatoxinas en las almendras, las avellanas y
los pistachos «destinados a elaboracion posterior» y «listos para el consumo», en el Tramite 8
(ALINORM 08/31/41 parr. 127 y Apéndice VIII);

5. Anteproyecto de Planes de muestreo para la contaminacion por aflatoxinas en nueces de arbol listas
para el consumo y nueces de arbol destinadas a ulterior elaboracion: almendras, avellanas y pistachos
(N07-2004), en el Tramite 5/8 (ALINORM 08/31/41 parr. 142 y Apéndice IX);

6. Anteproyecto de Cédigo de Préacticas para prevenir y reducir la contaminacion por aflatoxinas en
los higos secos (N10-2007), en el Tramite 5/8 (ALINORM 08/31/41 parr. 163 y Apéndice XI);

Los Gobiernos y las organizaciones internacionales interesadas que deseen presentar observaciones sobre los
textos indicados deberan hacerlo por escrito, preferiblemente por correo electronico, al Secretario de la
Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Viale delle
Terme di Caracalla, 00153 Roma, Italia, (fax: +39 06 570 54593; correo electronico: codex@fao.org) antes
del 30 de mayo de 2008.




CL 2008/8-CF

Anteproyectos de normas vy textos afines en el Tramite 5 del Procedimiento

7. Anteproyecto de Codigo de Précticas para reducir el contenido de acrilamida en los alimentos
(N06-2006), en el Tramite 5 (ALINORM 08/31/41 péarr. 95y Apéndice V);

8. Anteproyecto de Codigo de Practicas para reducir la contaminacion por hidrocarburos aromaticos
policiclicos (HAP) en los alimentos producidos por procedimientos de ahumado y secado directo
(N07-2006), en el Tramite 5 (ALINORM 08/31/41 parr. 109 y Apéndice VI);

Los Gobiernos y las organizaciones internacionales interesadas que deseen presentar observaciones sobre los
textos indicados deberan hacerlo por escrito, preferiblemente por correo electrénico, al Secretario de la
Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Viale delle
Terme di Caracalla, 00153 Roma, Italia, (fax: +39 06 570 54593; correo electronico: codex@fao.org) antes
del 30 de mayo de 2008.

Otras cuestiones

9. Anteproyectos de Disposiciones Aplicadas a los Contaminantes que figuran en las: «Relaciones
entre los comités del Codex sobre productos y los comités de asuntos generales» (ALINORM
08/31/41 parr. 14 y Apéndice Il);

10. Lista de prioridades de contaminantes y sustancias toxicas naturalmente presentes en los alimentos
propuestos para su evaluacion por el JECFA (ALINORM 08/31/41 parr. 187 y Apéndice XII1I);

Los Gobiernos y las organizaciones internacionales interesadas que deseen presentar observaciones sobre los
textos indicados deberan hacerlo por escrito, preferiblemente por correo electrénico, al Secretario de la
Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Viale delle
Terme di Caracalla, 00153 Roma, Italia, (fax: +39 06 570 54593; correo electronico: codex@fao.org) antes
del 30 de mayo de 2008.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

La 2 reunion del Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos llego a las siguientes
conclusiones:

Cuestiones que se someten al examen de la Comision

Proyectos y anteproyectos de normas y textos afines en los tramites 8 6 5/8 del procedimiento

El Comité convino en remitir:

e ¢l Proyecto de niveles maximos para el 3-MCPD en los condimentos liquidos que contienen proteinas
vegetales hidrolizadas (PVH) mediante acido (excluida la salsa de soja de fermentacion natural) (NOS-
2004) en el Tramite 8 (ALINORM 08/31/41 parr. 67 y Apéndice I1I);

e ¢l Anteproyecto de Codigo de Practicas para la reduccion de los 3-monocloropropanos-1,2-diol
(3-MCPD) durante la produccion de proteinas vegetales hidrolizadas (PVH) mediante acido y productos
que contienen esas proteinas (N09-2005) en el Tramite 8 (ALINORM 08/31/41 parr. 73 y Apéndice 1V);

e ¢l Proyecto de niveles maximos para la ocratoxina A en el trigo, la cebada y el centento sin elaborar, en
el Tramite 8 (ALINORM 08/31/41 parr. 112 y Apéndice VII);

e ¢l Proyecto de niveles maximos para el contenido total de aflatoxinas en las almendras, las avellanas y
los pistachos «destinados a elaboracion posterior» y «listos para el consumo», en el Tramite 8
(ALINORM 08/31/41 parr. 127 y Apéndice VIII);

e ¢l Anteproyecto de Planes de muestreo para la contaminacion por aflatoxinas en nueces de arbol listas para
el consumo y nueces de arbol destinadas a ulterior elaboracion: almendras, avellanas y pistachos (NO7-
2004), en el Tramite 5/8 (ALINORM 08/31/41 parr. 142 y Apéndice 1X); y

¢ ¢l Anteproyecto de Cdodigo de Practicas para prevenir y reducir la contaminacion por aflatoxinas en los
higos secos (N10-2007), en el Tramite 5/8 (ALINORM 08/31/41 parr. 163 y Apéndice XI);

Anteproyectos de normas y textos afines en el Tramite 5 del procedimiento

El Comité acordo remitir a la Comision del Codex Alimentarius los siguientes textos para su aprobacion en
el Tramite 5:

e Anteproyecto de Codigo de Practicas para reducir el contenido de acrilamida en los alimentos (N06-
2006), en el Tramite 5 (ALINORM 08/31/41 parr. 95 y Apéndice V); y

e Anteproyecto de Cddigo de Practicas para reducir la contaminacion por hidrocarburos aromaticos
policiclicos (HAP) en los alimentos producidos por procedimientos de ahumado y secado directo (NO7-
2006), en el Tramite 5 (ALINORM 08/31/41 parr. 109 y Apéndice VI);

Enmiendas propuestas al Manual de Procedimiento

El Comité acord6 remitir el siguiente texto a la 61* reunion del Comité Ejecutivo para que lo examine a fin

de que lo apruebe la Comision del Codex Alimentarius y se incluya en el Manual de Procedimiento:

e Anteproyectos de Disposiciones Aplicadas a los Contaminantes que figuran en: «Relaciones entre los
comités del Codex sobre productos y los comités de asuntos generales» (ALINORM 08/31/41 parr. 14 y
Apéndice II).

Propuestas de nuevos trabajos

El Comité estuvo de acuerdo en presentar a la Comision, a través del Comité Ejecutivo, la propuesta de
nuevos trabajos sobre:

e «Niveles maximos para el total de aflatoxinas en las nueces del Brasil» (ALINORM 08/31/41 parr. 147 y
Apéndice X); y

e un «Cddigo de Practicas para prevenir y reducir la contaminacion en el café por ocratoxina Ax»
(ALINORM 08/31/41 parr. 167 y Apéndice XII).

Otros asuntos

El Comité estuvo de acuerdo en remitir a la Comision del Codex Alimentarius, para su adopcion, la lista de
prioridades de contaminantes y sustancias toxicas naturalmente presentes en los alimentos propuestos para su
evaluacion por el JECFA (ALINORM 08/31/41 parr. 187 y Apéndice XIII).
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Cuestiones de interés para la Comision del Codex Alimentarius
El Comité:

aprobo el Anteproyecto de enmiendas a la seccion 3.2 «Limites de determinadas sustancias en relacion
con la salud», de la Norma del Codex para las Aguas Minerales Naturales (parr. 27); y

aprobo provisionalmente los niveles propuestos para las biotoxinas marinas en el proyecto de Norma
para los Moluscos Bivalvos Vivos y Crudos (parr. 31)

El Comité acordo:

que el Anteproyecto de revision del Preambulo de la NGCTA (N04-2006) se devuelva al Tramite 2 para
que un grupo de trabajo por medios electronico lo modifique, para distribuirlo en el Tramite 3 y
someterlo a consideracion en el Tramite 4 en la proxima reunion del Comité (parr. 62);

establecer un grupo de trabajo por medios electronicos para que prepare el Anteproyecto de niveles
maximos para el total de aflatoxinas en las nueces del Brasil, en el Tramite 2, para su distribucion para
recabar observciones en el Tramite 3 y someterlo a examen en el Tramite 4, en la siguiente reunion del
Comité, a reserva de la aprobacion oficial por la Comision como nuevo trabajo (parr. 148);

establecer un grupo de trabajo por medios electronicos para que prepare un Anteproyecto de Codigo de
Practicas para prevenir y reducir la contaminacion en el café por ocratoxina A, en el Tramite 2, a fin de
distribuirlo para recibir observaciones en el Tramite 3 y examinarlo en el Tramite 4, en la proxima
reunion del Comité, a reserva de la aprobacion oficial por la Comision como nuevo trabajo (parr. 168);

que se preparen los siguientes documentos de debate a fin de que el Comité los someta a consideracion
en su siguiente reunion:

- Documento de debate sobre las fumonisinas (parr. 177);

- Documento de debate sobre los bencenos en los refrescos (parr. 179);

- Documento de debate sobre los glucosidos cianogénicos (parr. 180);

- Documento de debate sobre las micotoxinas en el sorgo (parr. 186); y

- Documento de debate sobre los carbamatos de etilo en las bebidas alcoholicas (parr. 191).
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INTRODUCCION

1. La segunda reunion del Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos se celebré en La
Haya (Paises Bajos), del 31 de marzo al 4 de abril de 2008, por amable invitacion del Gobierno de los Paises
Bajos. Presidio la reunion el Sr. Ger de Peuter, de la Oficina del Consejo de Direccidon, Ministerio de
Agricultura, Naturaleza y Calidad Alimentaria de los Paises Bajos. A la reunion asistieron 241 delegados
representantes de 63 paises miembros, una organizacion miembro y 19_organizaciones internacionales. La
lista de participantes se adjunta al presente informe como Apéndice I.

APERTURA DE LA REUNION

2. La Sra. Annemie Burger, Directora General del Ministerio de Agricultura, Naturaleza y Calidad
Alimentaria de los Paises Bajos, inaugurd la reuniéon y dio la bienvenida a los participantes en nombre del
Gobierno de los Paises Bajos.

Division de competencias

3. El Comité tomo nota de la division de competencias entre la Comunidad Europea y sus Estados
miembros, de conformidad con el parrafo 5, Reglamento II del procedimiento de la Comision del Codex
Alimentarius, tal como se presenta en CRD 1.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)*

4. El Comité acordd que los temas 6 y 7 se debatirian en orden invertido, debatir el tema 11 en un
orden mas légico y que otros temas se reorganizarian, y acordd el siguiente orden para los temas del
programa: tema 1,2, 3,4,5,7,6, 11 (b) y 11(d), 11(a), 11(e), 11(c), 10, 8, 12,9, 14, 13(a), 13(b), 15, 16y 17
como orden logico para los debates.

5. El Comité acordd debatir una propuesta sobre diferencias entre productos primarios y productos
elaborados en relacion con el uso de factores de concentracion en los productos concentrados y diluidos
(propuestos por Marruecos) y el etilcarbamato en las bebidas alcoholicas (propuesto por Alemania) en el
tema 15 (otros asuntos y trabajos futuros).

6. El Comité aprob¢ el programa provisional como programa de la reunién con las referidas enmiendas.

7. El Comité acord6 establecer un grupo de trabajo durante la reunion basado en la presencia fisica
sobre la lista de prioridades de los contaminantes y sustancias toxicas naturalmente presentes en los
alimentos propuestos para su evaluacion por el JECFA, bajo la presidencia de los Paises Bajos. Se convino
que este grupo de trabajo examinaria también las siguientes nuevas sustancias: fumonisinas (propuesto por
Cuba), benceno en bebidas no alcohdlicas (propuesto por Nigeria), micotoxinas en el sorgo (propuesto por
Sudan) y sustancias planteadas en los temas pertinentes, cuando fuera necesario, en el entendimiento que su
informe se consideraria en el tema 14.

8. El Comité acordd ademas establecer un grupo de trabajo durante la reunion basado en la presencia
fisica para revisar el Anteproyecto de Cddigo de Practicas para reducir la contaminacién por hidrocarburos
aromaticos policiclicos (HAP) en los alimentos producidos por procedimientos de ahumado y secado directo
presentado en CX/CF 08/2/9, teniendo en cuenta las observaciones presentadas a la presente reunion con
vistas a facilitar el debate en el tema 9.

CUESTIONES REMITIDAS AL COMITE POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
Y/U OTROS COMITES Y GRUPOS DE ACCION DEL CODEX (Tema 2 del programa 2)°

9. El Comité sefial6 que casi toda la informacion presentada en el documento CX/CF 08/2/2 no tiene
objetivos informativos.

10. En particular, el Comité observo y tomé decisiones respecto a las siguientes cuestiones:

! CX/CF 08/2/1-rev.1, CRD 13 (observaciones de Brasil), CRD 14 (observaciones de Nigeria).
2 CX/CF 08/2/2, CRD 4 (observaciones de Cuba), CRD 5 (observaciones de la Comunidad Europea), CRD 11 (observaciones
de Indonesia).
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Anteproyectos de Disposiciones Aplicadas a los Contaminantes en las «Relaciones entre los comités del
Codex sobre productos y los comités de asuntos generales».

11. El Comité examin6 los Anteproyectos de Disposiciones Aplicadas a los Contaminantes en las
«Relaciones entre los comités del Codex sobre productos y los comités de asuntos generales», preparados
por la Secretaria, que figuran en el Anexo I de CX/CF 08/8/2.

12. Algunas delegaciones opinaron que los textos propuestos deberian seguir la terminologia de la
disposicion que se aplica a los aditivos alimentarios en las «Relaciones entre los comités del Codex sobre
productos y los comités de asuntos generales», ya que ambos comités deberian participar de la misma
manera en la aprobacion.

13. Se propuso también incluir los textos adicionales relacionados con el «Formato de las normas del
Codex para productosy.

14. El Comité enmendo la disposicion propuesta teniendo en cuenta las observaciones antes citadas y
aceptd remitirla a la proxima reunion del Comité Ejecutivo para someterla a consideracion (véase el
Apéndice II).

15. Se inform6 al Comité que la Secretaria estaba preparando a fin de presentar un proyecto de revision
de las «Relaciones entre los comités del Codex sobre productos y los comités de asuntos generales» a fin de
que sea examinado por el Comité Ejecutivo, con miras a suprimir los textos sobre los formatos e incluirlos en
el «Formato de las normas del Codex para productosy.

Elaboracion de nuevas normas y textos afines

16. Respecto a los documentos de proyectos para nuevos trabajos, se informo al Comité que la 30°
reunion de la CAC senald que algunos documentos de proyecto presentados en los tltimos afios son de baja
calidad y no tratan todos los criterios con una explicacion/justificacion amplia, y pidié que en el futuro todos
los documentos de proyecto se preparen correctamente, de conformidad con las disposiciones establecidas en
el Manual de Procedimiento.

Plan estratégico para 2008-2013 de la Comision del Codex Alimentarius

17. El Comité senal¢ las actividades 1.1, 2.2, 2.3, 2.5, 3.3, 4.1, 5.5 del plan estratégico para 2008-2013, e
indico en particular que las atribuciones otorgadas en relacion con la ejecucion del plan estratégico son una
actividad en curso en el Comité y que éste habia elaborado criterios especificos para tomar decisiones y
establecer prioridades, que aplica actualmente.

Examen de la estructura del comité del Codex y del mandato de los comités del Codex y de los grupos
de accidn - Propuesta 3 (intervalo entre las reuniones) y propuesta 4 (duracién de las reuniones)

18. El Comité estuvo de acuerdo en que la duracion actual de las reuniones del Comité y los intervalos
entre las mismas son adecuados, especialmente dado el hecho que este es un nuevo comité y se expreso la
preocupacion de que los asuntos no se terminarian todo lo rapido que deberian terminarse si se aplicaba un
intervalo mas largo. El Comité propuso que los grupos de trabajo que trabajan entre las reuniones deberian
trabajar con eficacia para garantizar que todos los documentos de trabajo se entreguen, en principio, con dos
meses de antelacion con respecto a la sesion plenaria, segln estipula el Articulo XI del Reglamento.

Proyecto de Norma para la Yuca (Mandioca) Amarga

19. El Comité examiné el criterio basado en el nivel de cianuro de hidrégeno para distinguir la yuca
(mandioca) amarga de la dulce y examino la necesidad de que el JECFA evalte de nuevo los glucésidos
cianogénicos. El Comité sefiald que los niveles que figuran en el Proyecto de Norma aplicados para
diferenciar la yuca (mandioca) amarga de la yuca dulce, no debian considerarse como niveles inocuos para
su ratificacion por el Comité.

20. El Comité sefiald que en la 39 reunion (1992) del JECFA se evalu6 la posible ingestion excesiva de
glucodsidos cianogénicos, principalmente a través de la yuca, aunque también de otros productos y que, a falta
de informacion toxicoldgica y epidemiologica cuantitativa el JECFA no pudo llegar a conclusiones sobre el
nivel inocuo de ingestion de esta sustancia toxica natural. Sin embargo, el JECFA también concluy6 que el
nivel de hasta 10 mg/kg de acido cianhidrico consignado en la Norma para la Harina de Yuca Comestible
(CODEX STAN 176-1989) no se asocia a una toxicidad aguda.



ALINORM 08/31/41 3

21. El representante de la FAO inform¢é al Comité de que hay numerosas publicaciones de la FAO sobre
buenas practicas agricolas y buenas practicas de fabricacion para el cultivo y elaboracion de la yuca, asi
como otras actividades en esta materia, para ayudar a los paises en el cultivo, la elaboracion y la
manipulacion de este producto.

22. El Comité acord6 remitir esta cuestion al grupo de trabajo durante la sesion basado en la presencia
fisica sobre la lista de prioridades de los contaminantes y sustancias toxicas presentes en los alimentos
propuestos para su evaluacion por el JECFA, a fin de que determine la disponibilidad de datos cientificos
para que se haga la evaluacion de riesgos de los glucosidos cianogénicos en la yuca (mandioca) (véase el
tema 14).

Anteproyectos de enmiendas a la Seccion 3.2 de la Norma del Codex para Aguas Minerales Naturales
(remitidas por el Comité del Codex sobre Aguas Minerales Naturales)

23. El Comité examin6 los anteproyectos de enmiendas a la Seccion 3.2 «Limites de determinadas
sustancias en relacion con la salud», de la Norma del Codex para las Aguas Minerales Naturales, remitidas
por la 8* reunion del Comité del Codex sobre Aguas Minerales Naturales (CCNMW).

24, Respecto al borato/boron, el Representante de la OMS sefiald que hay una considerable diferencia
entre el nivel propuesto de Smg/1 que figura en la Seccion 3.2 y el nivel de 0,5 mg/l que aparece en las
Directrices de la OMS para la calidad del agua potable, e informoé al Comité que el valor de referencia de la
OMS estaba actualmente en revision y que el nivel de 0,5 mg/1 se revisaria a finales de 2009.

25. Las delegaciones de Chile y Marruecos se opusieron a la aprobacion de la Seccion 3.2 debido a la
discrepancia entre los niveles para el borato y para algunas otras sustancias. La delegacion de Suiza, en
calidad de Presidente del Comité sobre Aguas Minerales Naturales, aclar6 que la discrepancia entre la
Seccion 3.2 y las Directrices de la OMS se debe a las caracteristicas especificas del agua mineral natural,
como su origen subterraneo y que algunas sustancias se examinarian cuando en el futuro se disponga de
nueva evidencia cientifica.

26. El Comité también considerd si se debe incluir la disposicion relacionada con la salud, que figura en
la Seccion 3.2, en la Lista I de la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los
Alimentos (NGCTA). Se sefial6 que el hierro, el zinc y el cobre se habian examinado como factores de
calidad en vez de como factores de inocuidad, y por tanto los niveles para estas sustancias no se habian
incluido actualmente en la Lista I de la NGCTA. Se tom6 nota de que algunas delegaciones creian que el
nivel del cobre se basaba tanto en parametros de inocuidad como de calidad del agua mineral.

27. Tras mantener un debate, el Comité ratificd la Seccion 3.2. Las delegaciones de Chile y Marruecos
manifestaron sus reservas a esta decision. El Comité decidio posponer la decision sobre la inclusion de estas
sustancias en la NGCTA.

Proyecto de Norma para los Moluscos Bivalvos Vivos y Crudos (elaborada por la 292 reunién del
Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros)

28. El Comité debatié la aprobacién de los niveles para las biotoxinas marinas, de acuerdo a lo
propuesto por el Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CCFFP).

20. El Representante de la OMS, interviniendo en nombre de la FAO y la OMS, explico que se celebrd
una consulta de expertos FAO/COI/OMS, a peticion del CCFFP, a fin de proporcionar asesoramiento
cientifico sobre las biotoxinas marinas, y que presentd diversas propuestas para las dosis de referencia y
algunos niveles méaximos para las distintas biotoxinas marinas que se habian presentado al CCFFP. El
Representante, sin embargo, sefiald que los niveles propuestos por el CCFFP son diferentes de los propuestos
por la consulta de expertos, y manifestd preocupacion de que los niveles actualmente propuestos pudieran
conducir a exceder la dosis de referencia aguda para varias biotoxinas marinas a los niveles normales de
consumo. El Representante expresé asimismo la opiniéon de que sera necesario un examen ulterior de los
niveles propuestos, pero que en la actualidad los datos pueden ser limitados.

30. La delegacion de la Comunidad Europea apoyo6 la aprobacion de los niveles propuestos y su
inclusion en la Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos
(NGCTA). Algunas delegaciones opinaron que seria dificil aprobar los niveles sin entender en qué forma el
CCFFP habia llegado a ellos, y apoyaron la preocupacion de la OMS respecto a la posible elevada
exposicion a las biotoxinas. La delegacion de Japon, a la vez que sefial6é que la consulta de expertos no pudo
terminar la evaluacion de riesgos de las brevetoxinas debido a la falta de datos suficientes, pidi6 que se
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aclarara la forma en que el CCFFP establecio un nivel para esta biotoxina. En respuesta, se aclardé que el
CCFFP acepto el nivel de 200 unidades de raton/kg en vista de los resultados de la consulta de expertos, asi
como del conocimiento resultante de la historia existente de los programas normativos y por la ausencia de
enfermedades humanas en los mariscos comercialmente cosechados en que estos programas se llevaron a
cabo.

31. Tras mantener un debate, el Comité decidid aprobar provisionalmente los niveles propuestos, con la
recomendacion de que sera necesario someterlos a examen completo en los proximos afios con vistas a
revisarlos donde sea necesario, cuando se disponga de mas informacion.

CUESTIONES DE INTERES PLANTEADAS POR LA FAO, LA OMS Y POR OTRAS
ORGANIZACIONES INTERGUBERNAMENTALES INTERNACIONALES (Tema 3 del
programa)’

32. Los representantes de la FAO y la OMS, haciendo referencia al documento CX/CF 08/2/3 rev.1,
informaron al Comité de las actividades realizadas por la FAO y la OMS en materia de prestacion de
asesoramiento cientifico a los paises miembros del Codex, asi como de otras actividades de interés para el
Comité.

33. El Representante de la FAO, interviniendo en nombre de la FAO y la OMS, destacoé que el aumento
reciente de peticiones de asesoramiento cientifico relacionado con la inocuidad de los alimentos presentadas
por los Estados miembros de la FAO y la OMS, y de los o6rganos auxiliares del Codex, requiere la
movilizacion de mas recursos para facilitar la provision de ese asesoramiento, en particular, entre otros
aspectos, en el ambito de nuevas cuestiones y cuestiones que estan surgiendo. El Representante insto a los
paises miembros a contribuir a la Iniciativa Mundial a Favor del Asesoramiento Cientifico Relativo a la
Alimentacion (GIFSA), establecida actualmente por la FAO y la OMS para facilitar la recaudacion de
recursos extrapresupuestarios de los miembros y la sociedad civil, con el fin de mantener un nivel de
presupuesto adecuado para proporcionar el asesoramiento cientifico.

34, El Representante informé del adelanto de la planificacién para convocar una consulta de expertos
sobre el riesgo y los beneficios del consumo de pescado, y en particular de la intencion de las organizaciones
de concentrarse en los riesgos y beneficios en los grupos mas vulnerables de la poblacion, el desarrollo
cerebral previo y posterior al nacimiento hasta el desarrollo completo del cerebro. Las hipotesis de riesgos
abarcaran el metilmercurio, las dioxinas y los BPC analogos a las dioxinas, y los beneficios del consumo de
pescado incluirian los efectos de los acidos grasos omega-3, los aminoacidos, las vitaminas, minerales,
oligoelementos y posiblemente otros nutrientes. La consulta de expertos esta prevista para 2009, pero no se
ha obtenido una financiacion adecuada para llevar a cabo esta actividad.

35. El Representante de la OMS informé al Comité de que en 2008 estd previsto impartir cursos de
capacitacion sobre los estudios de la dieta total en Hong Kong y Brasil'. El Representante invitd a los
delegados a comunicarse con la OMS para participar en el estudio mundial sobre la leche humana, que tiene
particular utilidad para evaluar la exposicion a analitos dificiles o costosos, como las dioxinas y los
dibenzofuranos’.

36. También se informd que el Reglamento Sanitario Internacional, juridicamente vinculante para los
Estados miembros de la OMS, entrd en vigor en junio de 2007, y que exige la notificacion obligatoria a la
OMS a través de INFOSAN,® de los incidentes en la salud publica de importancia internacional, y que el 26
y 27 de noviembre de 2007 se celebro en Beijing un Foro Internacional de Alto Nivel sobre Inocuidad de los
Alimentos y se adopt6 la Declaracion de Beijing sobre la Inocuidad de los Alimentos.’

37. El Representante de la Organizacion Internacional de la Energia Atomica (OIEA) informo, respecto
al documento CX/CF 08/2/3-Add.1, de sus proyectos coordinados de investigacion en curso sobre
aplicaciones de tecnologias de radiotrazado y radioevaluacion al andlisis de riesgos para la inocuidad de los
productos del mar. El Representante destaco que este proyecto tiene como objetivo generar datos sobre el
cadmio en las ostras, las vieiras y los cefalopodos, incluida la contaminacion natural del entorno, y la

CX/CF 08/2/3 Rev. 1, CX/CF 08/2/3-Add.1, CRD 4 (observaciones de Cuba), CRD 11 (observaciones de Indonesia).
http://www.who.int/foodsafety/chem/gems/en/index.html.

http://www.who.int/foodsafety/chem/pops/en/index.html.
http://www.who.int/foodsafety/fs_management/infosan/en/index.html.

http://www.who.int/foodsafety/fs management/meetings/forum07/en/index.html.
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exposicion relacionada con tejidos comestibles especificos, sobre la toxina de la intoxicacion paralizante de
mariscos, transmitida por algas, y la intoxicacion por ciguatoxina del pescado.

CUESTIONES DE INTERES PLANTEADAS EN LA 68 REUNION DEL COMITE MIXTO
FAO/OMS DE EXPERTOS EN ADITIVOS ALIMENTARIOS (JECFA) (Tema 4 del programa)®

38. El representante de la OMS, interviniendo en nombre de las Secretarias del JECFA en la FAO y la
OMS, inform¢6 al Comité de los resultados de las evaluaciones sobre las aflatoxinas y la ocratoxina A,
realizadas por la 68 reunion del JECFA.

Aflatoxinas

39. El JECFA evalud las repercusiones de diversos niveles maximos hipotéticos para el contenido de
aflatoxinas en las almendras, las nueces del Brasil, las avellanas, los pistachos y los higos secos, y estimo la
contribucidn de estos alimentos a la ingestion total de aflatoxinas. Se examinaron mas de 100 000 puntos de
datos y el JECFA decidio basar su analisis sobre el impacto de diversos niveles maximos en los datos de los
paises productores, a fin de obtener una imagen mas representativa. Solo para cinco de los 13 grupos de las
dietas regionales de SIMUVIMA/Alimentos, la aportacion de la exposicion al total de aflatoxinas a partir de
estos alimentos rebasa el 5% y, a excepcion de los pistachos, establecer un nivel maximo no repercute en la
exposicion total a las aflatoxinas. So6lo para los pistachos se pudo advertir que establecer un nivel maximo
repercutia en la exposicion.

40. El JECFA sefiald que la reduccion de la exposicion a las aflatoxinas es un importante objetivo de
salud publica, en particular en los grupos de la poblacién que consumen grandes cantidades de alimentos
potencialmente contaminados.

Ocratoxina A

41. Los nuevos datos disponibles no ofrecieron motivo para modificar la ingestion semanal tolerable
provisional (ISTP) actual, de 100 ng/kg de peso corporal. Es mas, no seria probable que el uso de un nivel
maximo de 5 6 20 ug/kg para los cereales tuviera una repercusion en la exposicion alimentaria a la
ocratoxina A. Este analisis se baso principalmente en datos europeos. El JECFA recibido muy pocos datos de
otras regiones.

ANTEPROYECTO DE REVISION DEL PREAMBULO DE LA NORMA GENERAL DEL CODEX
PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS (NGCTA)
(Tema 5 del programa)®

42, La delegacion de la Comunidad Europea, en calidad de Presidente del grupo de trabajo por medios
electronicos para la revision del Preambulo de la Norma General del Codex para los Contaminantes y las
Toxinas presentes en los Alimentos (NGCTA), present6 el documento CX/CF 08/2/5. La delegacion recordod
que la misioén del grupo de trabajo por medios electronicos era extraer del preambulo de la NGCTA las
disposiciones relativas al procedimiento ¢ incorporarlas en el Manual de Procedimiento; revisar el «sistema
de clasificacion de alimentos complementario de la NGCTA; actualizar las disposiciones en el Manual de
Procedimiento relativas a los contaminantes, y armonizar el lenguaje del Preambulo con el lenguaje
contenido en el Manual de Procedimiento.

43. La delegacion explico que el grupo de trabajo por medios electronicos habia acordado examinar las
revisiones del PreaAmbulo teniendo en cuenta que los textos o las disposiciones aplicables a la Comision del
Codex Alimentarius y sus 6rganos auxiliares debian ser parte del Manual de Procedimiento, y que los textos
o disposiciones pertinentes para los miembros del Codex, como por ejemplo disposiciones para
contaminantes en la NGCTA debian publicarse como parte del Codex Alimentarius. La delegacion sefiald
que debido a diversidad de opiniones sobre la retencidén en el Preambulo de las disposiciones relativas al
procedimiento para el Codex ademas de su inclusion en el Manual de Procedimiento, estos textos se habian
retenido para que el Comité los examinara y decidir si dichos textos debian suprimirse del Preambulo.
Asimismo se destacd que el grupo de trabajo por medios electronicos habia mantenido algin debate sobre los

) CX/CF 08/2/4.

? CX/CF 08/2/5, CX/CF 08/2/5-Add.1 (observaciones de Brasil, Cuba, la Comunidad Europea, Japon, Marruecos y los Paises
Bajos), CX/CF 08/2/5-Add.2 (proyecto preliminar del sistema de clasificacion de alimentos complementario para la
NGCTA), CRD 4 (observaciones de Cuba), CRD 8 (observaciones de Filipinas), CRD 9 (observaciones de India), CRD 11
(observaciones de Indonesia), CRD 12 (observaciones de Tailandia).
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piensos y la mejor forma de integrar los aspectos relativos a los mismos en la NGCTA actual o
eventualmente averiguar la posibilidad de elaborar una norma general especifica para los contaminantes y las
toxinas presentes en los piensos, observando que el ambito de aplicacion de la NGCTA trata alimentos y
piensos pertinentes para la salud publica, si bien no se hicieron cambios en el Preambulo. La delegacion
seflald también que cuando se establecen niveles maximos para productos que pueden utilizarse para el
consumo humano y como pienso, deberia especificarse a qué uso estaba destinado el nivel maximo y que
seria conveniente especificar, en casos determinados, el uso destinado de los productos para los que se habia
establecido ya un nivel maximo o nivel de referencia en la Lista I.

44, Con respecto a la retencion de los textos en el Preambulo que guardan relacion con cuestiones de
procedimiento, el Comité recordd que el nuevo trabajo aprobado por la 29" reunion de la Comision estaba
basado en un documento de proyecto presentado por la 38" reunién del Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos (CCFAC)'’, que establecia claramente que el objetivo del
trabajo era, entre otras cosas, revisar el Preambulo suprimiendo las disposiciones relativas al procedimiento
que eran aplicables al Codex para incluirlas en el Manual de Procedimiento.

45. El Comité decidio examinar primero el Anteproyecto de revision del Preambulo de la NGCTA
presentado en el Apéndice I del documento CX/CF 08/2/5 y su Apéndice II (un Anteproyecto de Anexo para
los «Principios de analisis de riesgos aplicados por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y el
Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos») seccion por seccidon. A continuacidon se resumen
los debates y las decisiones adoptadas.

Titulo

46. El Comité acorddé enmendar el titulo para incluir la referencia a los piensos de conformidad con el
ambito de aplicacion.

1.2.2 Contaminantes

47. El Comité no llegd a un acuerdo en cuanto a las enmiendas propuestas al parrafo relativo a la
definicion de contaminantes observando que la definicion se habia tomado del Manual de Procedimiento y
que cualquier cambio en el Preambulo requeriria la enmienda de la definicion en el Manual de
Procedimiento.

48. El Comité acordd enmendar el inciso 1) para hacer referencia a la inocuidad de los alimentos y
enfatizar que el Comité sobre Contaminantes de los Alimentos (CCCF) trata cuestiones de inocuidad
alimentaria en vez de cuestiones de calidad.

49. El Comité estuvo de acuerdo con la propuesta de enmendar el parrafo 5) para indicar que los
coadyuvantes de elaboracion eran a los que se hacia referencia en el mandato del Comité sobre Aditivos
Alimentarios.

1.2.3 Toxinas naturales incluidas en esta normay 1.2.4 nivel maximo y términos relacionados

50. El Comité estuvo de acuerdo con las propuestas de enmendar el primer parrafo y el tercero de la
seccion 1.2.3 y la seccion 1.2.4.

1.3 Principios generales con respecto a los contaminantes en los alimentos

51. El Comité decidid6 enmendar el titulo de esta seccion por «Principios con respecto a los
contaminantes en los alimentos» a fin de distinguir entre los principios generales y los principios para el
establecimiento de niveles maximos en los alimentos y los piensos.

1.3.1 General

52. El Comité acordd reordenar el 1% parrafo de esta seccion a fin de enfatizar la importancia de la
inocuidad de los alimentos.

53. El Comité mantuvo un amplio debate sobre las enmiendas al 2° parrafo con vistas a indicar que los
niveles de contaminantes en los alimentos deberian basarse en evaluaciones de riesgos y ser lo mas bajos que
razonablemente pueda lograrse (principio ALARA) a través de buenas practicas, como buenas practicas
agricolas (BPA) y buenas practicas de fabricacion (BPF).

10 ALINORM 06/29/12, Apéndice XIX.
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54, Algunas delegaciones opinaron que el principio ALARA era dificil de interpretar y propusieron
indicar que los niveles de contaminantes en los alimentos debian establecerse considerando evaluaciones de
riesgos y las mejores practicas, como BPA y BPF. Una delegacion manifest6 la opinion que la referencia a
ALARA debia mantenerse puesto que los niveles de contaminantes en los alimentos no s6lo dependian de las
mejores practicas sino también de las posibilidades analiticas y la clase de porcentajes de rechazo que se
consideran razonables.

55. Otra delegacion propuso que ademas de hacer referencia a las mejores practicas y las evaluaciones
de riesgos, la referencia a ALARA debia mantenerse también.

56. El Comité acordo armonizar el 2° sangrado del parrafo con la definicién de contaminante expuesta
en la seccion 1.2.2.

57. En vista del amplio debate, los cambios propuestos y el gran trabajo necesario todavia para mejorar
el texto en la sesion plenaria, se convino suspender los debates sobre el documento en la presente reunion.

Apéndice 11

58. Se observo que el 2° sangrado en el parrafo 22 debia armonizarse con una decision anterior de
referirse también a las mejores practicas y las evaluaciones de riesgos ademas de al principio ALARA (véase
el parrafo 53).

59. La delegacion de los Paises Bajos, haciendo referencia a sus observaciones por escrito en CX/CF
08/2/5-Add.1, propuso algunas enmiendas al parrafo 24 a fin de armonizar la informacion con las decisiones
previas adoptadas por el CCFAC de que en cada reunion del Comité se presentara un documento de trabajo
para ofrecer una lista completa de las normas del Codex para los contaminantes presentes en los alimentos.
Otra delegacion aclard que el documento de debate, que actualmente estaba disponible como documento
informativo CF/2INF/1, era para facilitar los debates relacionados con los contaminantes y las toxinas, y que
en vista de ello, debia considerarse si suprimir el parrafo del Apéndice Il o revisarlo para reflejar mejor el
objeto del documento y su contenido.

Revisién del sistema de clasificacion de alimentos

60. La delegacion de Japon presentd el documento CX/CF 08/2/5-Add.2 que contiene un proyecto
preliminar revisado del sistema de clasificacion de alimentos complementario para la NGCTA. Se aclar6 que
el proyecto preliminar no habia sido examinado por el grupo de trabajo por medios electronicos debido a su
tardia presentacion, por lo cual la delegacion propuso que el Comité no debatiera el documento sino que
proporcionara directrices sobre el enfoque a seguir para la revision ulterior.

61. Hubo un consenso general con el enfoque adoptado en el proyecto preliminar del sistema de
clasificacion de alimentos. Se observd que el sistema de codificacion propuesto por la delegacion de
Marruecos también podia tenerse en cuenta, cuando procediera.

Estado del Anteproyecto de revision del Preambulo de la Norma General para los Contaminantes vy las
Toxinas presentes en los Alimentos (NGCTA) (N04-2006)

62. El Comité decidio reconvocar al grupo de trabajo por medios electronicos'' dirigido por la
delegacion de la Comunidad Europea y que estuviera abierto a todos los miembros y trabajara en inglés
Unicamente, para preparar un proyecto revisado, incluida la revision del sistema de clasificacion de alimentos,
a fin de distribuirlo en el Tramite 3 para recabar observaciones y someterlo a examen en su proxima reunion.
El grupo de trabajo por medios electronicos debia tener en cuenta las revisiones convenidas por el Comité en
la presente reunion y las observaciones recibidas por escrito. El mandato del grupo de trabajo se enmendo a
fin de incorporar el examen de como integrar los piensos en el Preambulo.

1 Australia, Bélgica, Brasil, China, los Estados Unidos de América, Filipinas, Finlandia, Francia, India, Italia, Japon, Kenya,

Malasia, Marruecos, Nueva Zelandia, los Paises Bajos, Polonia, el Reino Unido, Suiza, Tailandia, Ttnez, Turquia, CIAA,
IADSA e ICBA expresaron su disposicion para participar en el grupo de trabajo por medios electronicos.
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PROYECTO DE NIVELES MAXIMOS PARA EL 3-MCPD EN LOS CONDIMENTOS LIQUIDOS
QUE CONTIENEN PROTEINAS VEGETALES HIDROLIZADAS (PVH) MEDIANTE ACIDO
(EXCLUIDA LA SALSA DE SOJA DE FERMENTACION NATURAL) (N08-2004) (Tema 6 del
programa)*

63. El Comité examino el proyecto de nivel maximo de 0,4 mg/kg de 3-MCPD en los condimentos
liquidos que contienen proteinas vegetales hidrolizadas (PVH) mediante acido (excluida la salsa de soja de
fermentacion natural).

64. La delegacion de la Comunidad Europea recordd que, en base al resultado de la 67° reunion del
JECFA, asi como a datos presentados y el debate mantenido en sesiones anteriores del Comité, la delegacion
podia considerar apoyar un nivel maximo de 0,4 mg/kg. La delegacion, indicod, sin embargo, que se
necesitaria mas tiempo para evaluar el resultado de los nuevos datos cientificos sobre la exposicion a 3-
MCPD asociados con el consumo de otros productos, p.¢j. aceites vegetales y grasas que contienen ésteres de
3-MCPD. Dado que estos alimentos se utilizan como ingredientes de alimentos y contribuyen a la ingestion
general de este contaminante, la delegacion propuso aplazar la adopcion del Proyecto de nivel maximo hasta
la proxima reunion del Comité a fin de poder tener mas tiempo para evaluar completamente los nuevos datos
frente al potencial para exceder la ISTP establecida por el JECFA. La delegacion indicé que si la Comision
aprobaba el nivel maximo, la Comunidad Europea no armonizaria su legislacion con el nivel maximo del
Codex hasta que se hubiera realizado una evaluacion completa de la evidencia cientifica reciente y que esta
surgiendo en relacion con la exposicion a los ésteres de 3MCPD en el alimento.

65. El Representante de la OMS, interviniendo en nombre de las Secretarias del JECFA en la FAO y la
OMS, informé de que el 3-MCPD habia sido evaluado ampliamente en su 67° reunion incluyendo otros
productos diferentes a la salsa de soja y salsas de PVH mediante acido que podian contribuir a la ingestion
general de este contaminante y concluy6 que la fuente principal de contaminacion por 3-MCPD sigue siendo
la salsa de soja mientras que la contribucién de otros productos a la ingestion alimentaria total de 3-MCPD
es muy baja (véase el tema 14). El representante observo también que los aceites vegetales no se habian
examinado como alimentos basicos.

66. Un numero de delegaciones apoyd la adopcion del proyecto de nivel méaximo de 0,4 mg/kg que
técnicamente era viable y reducia la exposicion a los productos que contienen 3-MCPD. Otras delegaciones
sefalaron que el proyecto de nivel no daba lugar a exceso de la ISTP establecida por el JECFA, incluidos los
altos consumidores de salsa de soja y productos afines. En opinion de dichas delegaciones la investigacion en
curso sobre la exposicion a alimentos diferentes a los evaluados por el JECFA no debia impedir el avance del
Proyecto de nivel maximo en el procedimiento de tramites del Codex y una reevaluacion de 3-MCPD podia
examinarse en el futuro en base a nuevos datos disponibles para realizar la evaluacion de riesgos. Otra
delegacion indico que la implementacion del Codigo de Practicas permitiria examinar un nivel mas bajo de
3-MCPD en la salsa de soja en el futuro, cuando se dispusiera de nuevos datos (véase el tema 7).

Estado del Proyecto de niveles maximos para el 3-MCPD en los condimentos liquidos que contienen
proteinas vegetales hidrolizadas (PVH) mediante acido (excluida la salsa de soja de fermentacion
natural) (N08-2004)

67. El Comité decidio remitir el Proyecto de niveles maximos de 0,4 mg/kg para 3-MCPD en los
condimentos liquidos que contienen proteinas vegetales hidrolizadas (PVH) mediante acido (excluida la
salsa de soja de fermentacion natural) a la 31* reunién de la Comisién del Codex Alimentarius para su
adopcion en el Tramite 8 y su inclusion en la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes
en los Alimentos (véase el Apéndice III).

68. Las delegaciones de la Comunidad Europea, Noruega y Suiza manifestaron sus reservas a esta
decision.

12 ALINORM 07/30/41-Apéndice X; CX/CF 08/2/6 (observaciones de Brasil, Cuba, Japon, Uruguay, EUVEPRO e IHPC); CRD
3 (observaciones de Kenya); CRD 4 (observaciones de Cuba); CRD 8 (observaciones de Filipinas) y CRD 12 (observaciones
de Tailandia).
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PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA REDUCCION DE LOS 3-
MONOCLOROPROPANOS-1,2-DIOL (3-MCPD) DURANTE LA PRODUCCION DE PROTEINAS
VEGETALES HIDROLIZADAS (PVH) MEDIANTE ACIDO Y PRODUCTOS QUE CONTIENEN
ESAS PROTEINAS (Tema 7 del programa)®

69. El Comité examind el Proyecto de Codigo de Practicas que figura en el Apéndice XI a ALINORM
07/30/41. En vista de la finalizacion del Codigo, el Comité efectué una seriec de cambios generales y
especificos para armonizar el formato del Codigo de Practicas con los utilizados en el Codex, tal como se
indica a continuacion:

70. El Comité examiné la supresion de las referencias cientificas en el documento. Recordéd que la 38*
reunion del CCFAC tomo nota de una peticion de utilizar referencias cientificas al preparar documentos de
debate y codigos de practicas. Se aceptd que las referencias cientificas no debian ser parte del documento
final cuando se ha aprobado en el Tramite 8 pero podian estar disponibles como informacion de utilidad para
el debate. El Comité observo que la inclusion de referencias cientificas, tales como nombres de personas,
legislaciones nacionales/regionales especificas y otras fuentes de informacion (p.ej. direcciones de sitios
Web) en los textos finales del Codex debian evitarse todo lo posible puesto que los datos cientificos
quedarian obsoletos, mientras que los textos del Codex, una vez aprobados, seguirian siendo pertinentes
durante algin tiempo y sustituir o actualizar las referencias cientificas con asiduidad podia ser dificil.
Ademas, dado que los textos del Codex tienen cierto estatus en el contexto de la Organizacion Mundial del
Comercio (OMC), podian plantearse cuestiones con respecto al estatus legal de dicho material de referencia
incorporado en los textos del Codex. El Comité observo también que todos los documentos de trabajo para
las reuniones del Codex estaban disponibles en el sitio Web del Codex y por tanto podian localizarse para
una consulta posterior con respecto a la base cientifica utilizada para la elaboracion de los documentos del
Codex.

71. Habida cuenta de lo anterior, el Comité acordé suprimir las referencias cientificas en todo el Codigo
de Practicas. Las delegaciones de Dinamarca y Polonia manifestaron su preocupacion sobre esta decision.

72. El Comité examind también otras adaptaciones generales. Convino en suprimir o enmendar algunos
parrafos en vista de la supresion de las referencias cientificas (parrafos 6, 8, 9, 10 y 11) e introducir una
nueva Seccion 2 (Ambito de aplicacion) incorporando el texto de los parrafos 1y 11.

Estado del Proyecto de Cédigo de Practicas para la reduccion de los 3-monocloropropanos-1,2-DIOL
(3-MCPD) durante la producciéon de proteinas vegetales hidrolizadas (PVH) mediante &cido vy
productos gue contienen esas proteinas (N09-2005)

73. El Comité acordd remitir el Proyecto de Cdédigo de Practicas a la 31" reunion de la Comision del
Codex Alimentarius para su adopcion en el Tramite 8 (véase el Apéndice IV).

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA REDUCIR EL CONTENIDO DE
ACRILAMIDA EN LOS ALIMENTOS (N06-2006) (en el Tramite 3) (Tema 8 del programa)**

74. El Comité recordd que su la primera reunion habia acordado remitir el Anteproyecto de Codigo de
Practicas para reducir el contenido de acrilamida en los alimentos a fin de que fuera redactado de nuevo por
un grupo de trabajo por medios electronicos, presidido por los Estados Unidos de América y el Reino
Unido™.

75. La delegacion del Reino Unido, interviniendo en calidad de copresidente del grupo de trabajo por
medios electronicos, presentd el documento CX/CF 08/2/8. Se destacd que el documento se concentraba
principalmente en los alimentos producidos a base de patatas y cereales, reflejando su importancia en cuanto
a exposicion alimentaria a la acrilamida.

13 ALINORM 07/30/41-Apéndice XI; CX/CF 08/2/7 (observaciones de Cuba, la Comunidad Europea, Japon, Uruguay,
AIIBP/FAIBP e IHPC); CRD 3 (observaciones de Kenya); CRD 4 (observaciones de Cuba); CRD 10 (observaciones de
Malasia); CRD 11 (observaciones de Indonesia); CRD 12 (observaciones de Tailandia).

14 CX/CF 08/2/8, CX/CF 08/2/8 Add.1 (observaciones de Brasil, Japon y CIAA), CX/CF 08/2/8 Add. 2 (observaciones de la
Comunidad Europea y Cuba), CRD 6 (observaciones de Suiza), CRD 9 (observaciones de India), CRD 11 (observaciones de
Indonesia).

13 ALINORM 07/30/41, parr. 97.
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Observaciones generales

76. La delegacion de Suiza, haciendo referencia a las observaciones por escrito en CRD 6, expresoé la
opinion de que el Anteproyecto de Codigo de Practicas no ofrecia ningin prospecto de una reduccion
sustancial de la acrilamida para los alimentos derivados de las patatas y que la propuesta de establecer un
limite alto de azicar podia animar a utilizar patatas con alto contenido de azicar lo cual seria inapropiado
para freir o tostar.

77. Una delegacion indicé que un consumo ocasional de patatas fritas, patatas fritas (chips) y crackers
no contribuiria demasiado a la exposicidon general a través de los alimentos por lo que a fin de que el Cédigo
de Practicas fuera de mas utilidad, deberia comprender tipos de dietas mas amplias.

78. El Comité examind el documento parrafo por parrafo. Los debates mantenidos y las decisiones
adoptadas para enmendar el texto son las siguientes.

Titulo

79. El Comité no acordé cambiar el titulo para reflejar que el Codigo de Practicas en estos momentos
contempla principalmente los productos a base de patatas (papas), puesto que el titulo es de naturaleza
general y permite que el Codigo de Practicas se revise en un estadio posterior para incluir otros tipos de
productos con riesgo de formacion de alto contenido de acrilamida.

Introduccion

80. El Comité acordo incluir en el parrafo 1 «asado, tostado, asado a la parrillay como otros ejemplos de
las altas temperaturas de cocinado.

81. El parrafo 3 se enmendo6 para aclarar que el alcance completo de la acrilamida presente en toda la
dieta sigue sin estar claro.

Ambito de aplicacion

82. Se convino revisar el parrafo 4 para indicar a quién estaba destinado el Codigo de Practicas y para
incluirlo en una nueva seccion sobre el «dmbito de aplicacion». Ademas se acordd afadir un nuevo parrafo
indicando que cuando se dispusiera de tecnologia y datos para la reduccion de la formaciéon de acrilamida en
otros productos, el Codigo de Practicas se actualizaria de acuerdo con ello.

Toxicologia

83. Se mantuvo un debate sobre la necesidad de retener la seccion de «toxicologia» en el Cdodigo de
Practicas observando que tal informacion ya estaba ampliamente disponible y no era necesaria en el codigo
final. Se acord¢ transferir la seccion sobre toxicologia a un Anexo.

Consideraciones generales y limitaciones para la elaboracién de medidas de prevencion

84. Los incisos iii, iv, v, vi y vii fueron trasladados a los parrafos pertinentes de la seccion sobre
«elaboracion y tratamiento térmico de los alimentos» por ser mas conveniente.

Précticas recomendadas a la industria para la elaboracion de productos de patatas (p.ej. patatas fritas,
patatas fritas (chips) y refrigerios de patatas)

Medidas de reduccion

85. Se acordé indicar que los productos mencionados en el titulo de esta seccion eran solamente
ejemplos.
86. En la casilla sobre los tipos de patatas a utilizar como materia prima, se mantuvo algin debate sobre

si el nivel objetivo de 0,3% para los azucares reductores se debia reducir a 0,03% para las patatas fritas
(chips) a fin de reducir la produccion de acrilamida. Se aclar6 que el nivel de 0,3% podia lograrse
actualmente. Por tanto, el Comité acordo retener el nivel objetivo de 0,3%.

87. El Comité no acordé cambiar la temperatura de almacenamiento para las patatas a mas bajo de 9° C
para el almacenamiento a corto plazo y no mas de 7° C para el almacenamiento durante unos meses. Se
observd que entonces se necesitarian medidas adicionales para prevenir la formacién de brotes a
temperaturas mas altas de 6° C.
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88. El Comité no estuvo de acuerdo con la propuesta de incluir la harina de mandioca como ejemplo de
otros ingredientes que pueden utilizarse para sustituir las patatas en los refrigerios a base de patatas. Se
observo que el ejemplo tenia meramente fines ilustrativos y por tanto la mandioca no se excluia
necesariamente de los ingredientes utilizados en estos productos.

Materias primas

89. El inciso iv fue enmendado para aclarar que la decision de reacondicionar las patatas almacenadas
debia basarse en los resultados de freir como prueba.

Control/adicién de otros ingredientes

90. El parrafo 23 fue enmendado para aclarar que la seleccion de los lotes entrantes solo debia hacerse
cuando fuera viable.

91. El parrafo 24 fue enmendado para permitir mas flexibilidad con respecto al uso de otros ingredientes
para sustituir parcialmente las patatas.

Précticas recomendadas a la industria para la elaboracién de productos a base de cereales
Medidas de reduccion

92. Con respecto a los cereales para el desayuno, se acordd indicar que no sélo debian examinarse las
clases de ingredientes a afnadir a estos productos, sino también cuando eran necesarios especialmente si
tenian una forma que pueda afadir niveles importantes de acrilamida.

Control/adicién de otros ingredientes

93. El primer parrafo en la seccion sobre control/adicion de otros ingredientes fue enmendado para
indicar que cuando se consideraba el uso de los distintos tipos de harinas de contenido variable de
asparaginas, la eleccion debia equilibrarse entre el valor nutricional y la reduccion al minimo de acrilamida.

Précticas de los consumidores

94. La seccion sobre practicas del consumidor fue enmendada para indicar que la industria debia
proporcionar consejos a los consumidores sobre la preparacion adecuada y las medidas de manipulacion para
limitar la formacién de acrilamida en los productos, reconociendo al mismo tiempo que las autoridades
nacionales eran las que debian desempefiar el papel clave en el ofrecimiento de consejos a los consumidores.

Estado del Anteproyecto de Coédigo de Précticas para reducir el contenido de acrilamida en los
alimentos (N06-2006)

95. El Comité acordd remitir el Anteproyecto de Codigo de Practicas a la 31° reunion para su adopcion
en el Tramite 5 por la Comision del Codex Alimentarius (véase el Apéndice V).

ANTEPROYECTO DE CODIGQ DE PRACTICA§ PARA REDUCIR LA CONTAMINACION POR
HIDROCARBUROS AROMATICOS POLICICLICOS (HAP) EN LOS ALIMENTOS
PRODUCIDOS POR PROCEDIMIENTOS DE AHUMADO Y SECADO DIRECTO (Tema 9 del
programa)®

96. La delegacion de Dinamarca present6d el Anteproyecto revisado de Codigo de Practicas, que figura
en CRD 15, preparado por el grupo de trabajo durante la reunién basado en la presencia fisica'’. La
delegacion, en calidad de Presidente del grupo de trabajo durante la reunion basado en la presencia fisica,
destaco los cambios principales introducidos en base a las observaciones presentadas por escrito y las que
proporcionaron los miembros del grupo de trabajo durante la reunion basado en la presencia fisica.

97. El Comité examiné el documento seccion por seccion y, ademas de algunos cambios editoriales, de
organizacion y estructura, estuvo de acuerdo en efectuar las siguientes enmiendas:

16 CX/CF 08/2/9; CX/CF 08/2/9-Add.1 (observaciones de Brasil y Japén); CX/CF 08/2/9-Add.2 (observaciones de Cuba y la
Comunidad Europea); CRD 8 (observaciones de Filipinas); CRD 12 (observaciones de Tailandia) y CRD 15 (Anteproyecto
revisado de Coédigo de Practicas para reducir la contaminacién por hidrocarburos arométicos policiclicos (HAP) en los
alimentos producidos por procedimientos de ahumado y secado directo, preparado por el grupo de trabajo durante la reunién
basado en la presencia fisica.

Dirigido por Dinamarca. Alemania, Australia, Austria, Bélgica, Brasil, la Comunidad Europea, los Estados Unidos de
América, Francia, Japon, Letonia, Noruega, los Paises Bajos, Polonia, Suecia, Tailandia, CIAA e IFT participaron en el grupo
de trabajo durante la reunion basado en la presencia fisica.
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98. Los ntimeros de los parrafos y de los apéndices indicados en este informe corresponden a los del
Anteproyecto de Codigo de Practicas presentado en CRD 15.

Introduccion

99. La referencia a la reunion del JECFA en que se evaluaron los HAP se pas6 del parrafo 5 al parrafo 2,
por ser mas apropiado. Ademas, las recomendaciones de mantener el contenido de estos contaminantes lo
mas bajo que razonablemente se pueda lograr se borr6 del parrafo 5. En el parrafo 4, el término «fields» se
corrigio y se puso «fume».

Definiciones
100.  En los parrafos:

e 16 — se elimind la referencia al «sistema cerrado» ya que en los procedimientos de secado
indirecto no siempre se requieren sistemas cerrados, con tal de que el gas no entre en contacto
con los alimentos.

e 17 — la definicion de «analisis de peligros» se sustituyé por la del «<HACCP» que figura en el
Anexo del sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de control y Directrices para su
aplicacion (Codigo de Practicas internacional recomendado: Principios generales de higiene de los

alimentos — CAC/RCP 1-1969).

e 18 —se afiadi6 cascara de coco como ejemplo de materiales vegetales. Se indicd que la  céascara de
coco es un combustible mejor que la corteza de coco.

Procedimiento de ahumado y secado — observaciones generales

101.  Después del parrafo 34 se afiadié una nueva disposicion para indicar que la aplicacion del sistema
del HACCP es uno de los instrumentos disponibles para reducir la contaminacién por HAP en los alimentos
pertinentes, y tener un enfoque general al uso de este sistema a través del codigo.

Procedimiento de ahumado — elaboracion

102.  Lareferencia al uso de radiacion ultravioleta se eliminoé del parrafo 48, ya que no estd demostrada la
inocuidad del tratamiento con la misma, es decir, el uso de la radiacion UV podria producir cambios en los
HAP y transformarlos en otras sustancias toxicas.

Procedimiento de ahumado — tratamiento posterior al ahumado

103. La ultima parte del parrafo 52 se traslado al parrafo 47 ya que se relaciona mas con los
procedimientos de ahumado que con el tratamiento posterior al ahumado.

Puntos importantes y recomendaciones — alimentos ahumados

104.  En el parrafo 58 se enmendo el inciso (a) para hacer referencia a los alimentos y a la cdmara de
ahumado, y mantener la uniformidad con las disposiciones correspondientes que figuran en el parrafo 39.
Ademas, se enmendo6 el inciso (b) para reconocer que la composicion y las propiedades quimicas de los
alimentos pueden dar lugar a un nivel diferente de contaminacién por HAP en el producto final.

Puntos importantes para examen y recomendaciones — alimentos ahumados

105.  Se hizo una enmienda para sefialar que la aplicacion del HACCP se habia incluido para fortalecer el
uso de este sistema a fin de reducir los HAP y asegurar la coherencia con el enfoque adoptado con respecto
al HACCP en todo el documento. Junto a esta linea, el parrafo 80 se enmend6 de acuerdo con ello.

Procedimientos de secado directo distintos del secado al sol — alimentos secados

106. En el parrafo 70 se elimindé el coco como ejemplo de alimento que puede someterse a este
procedimiento.

Procedimientos de secado directo distintos del secado al sol — procedimiento de secado directo

107.  En el parrafo 72 se incluyd otro ejemplo de fuentes de contaminacion por HAP, por ejemplo, el
secado de semillas oleaginosas antes de extraerles el aceite.
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Apéndices | al IV

108.  El Comité hizo algunos ajustes en los apéndices I y II. Los apéndices III y IV se mantuvieron
intactos. A la luz del debate y de la decision tomada en el tema 7 del programa, de que las referencias
cientificas no deben figurar en el Codigo de Practicas final, el Comité estuvo de acuerdo en mantener los
apéndices I a IV a fin de revisarlos o eliminarlos del Cédigo de Practicas.

Estado del Anteproyecto de Cédigo de Préacticas para reducir la contaminaciéon por hidrocarburos
aromaticos policiclicos (HAP) en los alimentos producidos por procedimientos de ahumado vy secado
directo (NO7-2006)

109.  El Comité estuvo de acuerdo en remitir el Anteproyecto de Codigo de Practicas a la 31° reunion de la
Comision del Codex Alimentarius para su adopcion en el Tramite 5 (véase el Apéndice VI).

PROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA LA OCRATOXINA A EN EL TRIGO, LA CEBADA Y
EL CENTENO (tema 10 del programa)®®

110.  La tdltima reunién del Comité decidié mantener el Proyecto de nivel maximo de 5 pg/kg para la
ocratoxina A en el trigo, la cebada y el centeno sin elaborar en el Tramite 7, y examinarlo de nuevo en su
siguiente reunion, a la luz de los resultados de la nueva evaluacion de la ocratoxina A (OTA) en la 68*
reunion del JECFA (véase el tema 4).

111.  La delegacion de la India pidié que se fijara el nivel maximo en 20 pg/kg, y se opuso al uso del
principio ALARA. El Representante de la OMS, interviniendo en nombre de las Secretarias del JECFA en la
FAO y la OMS, aclard que la evaluacion de las repercusiones de distintos niveles maximos de 5 y 20 pg/kg
mostraba pocos efectos al contemplar la contaminacion media y los niveles de exposicion, sin embargo, si se
tenian en cuenta percentiles mas altos, se observaba un efecto mas pronunciado. Una delegacion expresd que
el nivel de 5 pg/kg era razonablemente factible mediante la aplicacion del Codigo de Practicas para prevenir
y reducir la contaminacion de cereales por micotoxinas (CAC/RCP 51-2003), que tiene anexos sobre
diversas micotoxinas, incluida la ocratoxina A. En opinidn de esta delegacion la razon era que la presencia
de la ocratoxina A era principalmente un problema de almacenamiento de estos productos.

Estado del Proyecto de nivel médximo para la ocratoxina A en el trigo, la cebada y el centeno sin
elaborar

112.  El Comité decidi6 remitir el Proyecto de nivel maximo de 5 pg/kg para la ocratoxina A en el trigo, la
cebada y el centeno sin elaborar a la 31° reunion de la Comision del Codex Alimentarius, para su adopcion
en el Tramite 8, y su inclusion posterior en la Norma General del Codex para los Contaminantes y las
Toxinas presentes en los Alimentos (véase el Apéndice VII). La delegacion de la India expresé sus reservas a
esta decision.

PROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA EL CONTENIDO TOTAL DE AFLATOXINAS EN LAS
ALMENDRAS, LAS AVELLANAS Y LOS PISTACHOS «DESTINADOS A ELABORACION
POSTERIOR» (Tema 11a del programa)

PROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA EL CONTENIDO TOTAL DE AFLATOXINAS EN LAS
ALMENDRAS, LAS AVELLANAS Y LOS PISTACHOS «LISTOS PARA EL CONSUMO» (Tema
11b del programa)

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LOS NIVELES MAXIMOS PARA EL CONTENIDO TOTAL
DE AFLATOXINAS EN LAS ALMENDRAS, LAS AVELLANAS Y LOS PISTACHOS «LISTOS
PARA EL CONSUMO» (Tema 11d del programa)®®

113.  El Comité recordd que en su primera reunion se habia decidido mantener en el Tramite 7 los
proyectos de niveles maximos de 15 pg/kg para el total de aflatoxinas en las almendras, avellanas y pistachos
«destinados a ulterior elaboracion», y en 8 pg/kg para el contenido total de aflatoxinas en dichas nueces
«listas para el consumo.

18 ALINORM 07/30/41-Apéndice VI; CRD 4 (observaciones de Cuba); CRD 5 (observaciones de la Comunidad Europea);
CRD 9 (observaciones de India); y CRD 12 (observaciones de Tailandia).

19 ALINORM 07/30/41, Apéndice VII, CX/CF 08/2/11, CRD 4 (observaciones de Cuba), CRD 9 (observaciones de India), CRD
7 (observaciones de Iran).
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114.  En vista de la decision anterior de reordenar el debate sobre el tema 11 (véase el tema 1) y que para
el debate sobre el proyecto de niveles maximos para el total de aflatoxinas en las almendras, las avellanas y
los pistachos «listos para el consumo» debia tenerse en cuenta el documento de debate sobre los niveles
maximos para el total de aflatoxinas, el Comité decidid considerar los temas 11a, 11by 11d conjuntamente.

115.  La delegacion de la Comunidad Europea, en calidad de Presidente del Grupo de trabajo por medios
electronicos, presentd el documento de debate y recordo la decision de la primera reunioén del Comité de que
se revisara el documento de debate y que debia proporcionar informaciéon para el debate de los niveles
maximos para las almendras, las avellanas y los pistachos «listos para el consumo» y para los «destinados a
ulterior elaboraciony.

116.  Se explico que el documento contenia datos detallados de la distribucion de las aflatoxinas entre los
lotes; la evaluacidon de los riesgos para la salud del consumidor de distintos niveles de aflatoxinas en las
nueces de arbol «listas para el consumoy; los efectos de los codigos de practicas; y los términos «listos para
el consumoy y «destinados a ulterior elaboraciony.

117.  Se inform¢ al Comité de las conclusiones del JECFA de que la aplicacion de niveles maximos de 15,
10, 8 6 4 png/kg repercutiria poco en la exposicion alimentaria general a las aflatoxinas en los cinco grupos de
la poblacion mas expuestos en las dietas de grupos de consumo de SIMUVIMA/Alimentos, en comparacion
con que se estableciera un nivel maximo de 20 pg/kg, asi como que la reduccion de las aflatoxinas es un
objetivo de salud publica; que las BPF, las BPA y los cédigos de practicas contribuyen a reducir la presencia
de aflatoxinas en las nueces sin elaborar; y que se habian propuesto definiciones para «nueces listas para el
consumidor» o «listas para el consumo» y «nueces destinadas a ulterior elaboracion». Se indic6 que una
delegacion del grupo de trabajo no estuvo de acuerdo con el término «listas para el consumoy, puesto que el
tostado es necesario para los pistachos, y este término podria confundir al consumidor, y habia propuesto
utilizar el término «listos para tostar».

118.  La delegacion, en calidad de Presidente del grupo de trabajo por medios electronicos, explico la
opinion de la mayoria del grupo de trabajo, de que los proyectos actuales de niveles maximos de 8 pg/kg
para el contenido total de aflatoxinas en las almendras, las avellanas y los pistachos «listos para el consumo,
y 15 pg/kg para el contenido total de aflatoxinas en las almendras, las avellanas y los pistachos «destinados a
ulterior elaboraciony, respectivamente, deberian evaluarse en el contexto de la conclusion del JECFA y que
seria conveniente debatir un nivel maximo un poco mas elevado para los pistachos, las almendras y las
avellanas «listas para el consumo» en el contexto de la viabilidad y de las repercusiones de las BPA y las
BPF en los niveles del total de aflatoxinas.

119.  Asimismo se sefialo a la atencion del Comité que tostar los pistachos podria reducir las aflatoxinas.

120.  En vista de la informacion suministrada, el Comité procedid a debatir los proyectos de niveles
maximos para el contenido total de aflatoxinas en las almendras, las avellanas y los pistachos «listos para el
consumoy.

121. La delegacion de la Comunidad Europea, sefialando la nueva informacion suministrada en el
documento de debate, manifesté su apoyo al nivel maximo de 8 pg/kg, propuesto para las almendras, las
avellanas y los pistachos «listos para el consumo». Varias delegaciones, en vista de la conclusion del
documento de debate respecto a que podria contemplarse un nivel un poco mas elevado, propusieron un nivel
de 10 pg/kg. La delegacion de Noruega, destacando la heterogeneidad de las aflatoxinas en las nueces y el
consumo cada vez mayor de estos productos por sus beneficios para la salud, propuso que se aceptara el
nivel de 8 pg/kg. Otras delegaciones observaron que el JECFA habia concluido que establecer niveles
maximos de 4, 8, 10 y 15 pg/kg para el total de aflatoxinas produciria pocos efectos en la exposicion
alimentaria general al total de aflatoxinas, en comparacion con un nivel maximo de 20 pg/kg. Esas
delegaciones no apoyaban el principio de «lo mas bajo que razonablemente se pueda lograr» (principio
ALARA) y propusieron que el Comité examine un nivel de 20 pg/kg.

122.  El Representante de la OMS, interviniendo en nombre de las Secretarias del JECFA en la FAO y la
OMS, reitero la aclaracidon anterior de que el efecto de la evaluacion de distintos niveles maximos mostraba
pocos efectos al tener en cuenta la contaminacion media y los niveles de exposicion (véase el tema 10). En
cuanto a la observacion referente al principio ALARA, el Comité sefialdé que es un principio aceptado que se
aplica a las actividades del Codex.



ALINORM 08/31/41 15

123.  La delegacion de Iran informé al Comité, respecto a sus observaciones presentadas por escrito en
CRD 7, que un nivel de 10 pg/kg produciria efectos econémicos negativos considerables en el comercio de
los pistachos, que establecer un nivel lo més bajo que razonablemente se pueda lograr es dificil de realizar en
la practica, y que debia tenerse en cuenta el efecto del tostado en los niveles de aflatoxinas, y propuso que se
examinara un nivel de 12 pg/kg.

124.  Tras el debate se convino que se estableceria un nivel de 10 pg/kg para las avellanas, las almendras y
los pistachos «listos para el consumo.

125.  El Comité debatid el uso de las definiciones propuestas en el documento de debate. Sefialando que
hay cierta informacion y pruebas de los posibles efectos del tostado para reducir las aflatoxinas en los
pistachos, pero que todavia tenian que presentarse las pruebas para otras nueces, el Comité decidio usar la
definicion «destinadas a ulterior elaboracidon» con las enmiendas necesarias e incluir esta definicion y la
definicion «listas para el consumo» como nota a pie de pagina para ambos grupos de alimentos.

126.  El Comité tomo6 nota del ofrecimiento de un observador de proporcionar informacion sobre los
efectos de los métodos de tostado en la reduccion de los niveles de aflatoxinas.

Estado de los Proyectos de niveles maximos para el total de aflatoxinas en las almendras, avellanas y
pistachos «destinados a elaboracién ulterior» y «listos para el consumoy

127.  El Comité estuvo de acuerdo con el nivel maximo de 15 pg/kg para el total de aflatoxinas en las
almendras, las avellanas y los pistachos «destinados a ulterior elaboracién», y establecer un nivel maximo de
10 pg/kg para el total de aflatoxinas en las almendras, las avellanas y los pistachos «listos para el consumoy,
y adelantarlos al Tramite 8 para su adopcion por la 31" reunién de la Comision del Codex Alimentarius
(véase el Apéndice VIII).

128.  La delegacion de Iran expreso sus reservas respecto a la decision de los pistachos «listos para el
CONsumo.

ANTEPROYECTO DE PLAN DE MUESTREO PARA LA CONTAMINACION POR
AFLATOXINAS EN ALMENDRAS, NUECES DEL BRASIL, AVELLANAS Y PISTACHOS (Tema
11c del programa)®

129.  El Comité recordd que en su primera reunion encargoé a un grupo de trabajo por medios electronicos,
dirigido por los Estados Unidos de América, que reformulara el plan de muestreo para distribuirlo a fin de
recabar observaciones en el Tramite 3 y someterlo a examen en la presente reunion.

130.  El Comité sefial6 que el anteproyecto de plan de muestreo que figura en CX/CF 08/2/10 se habia
elaborado sobre la base de los proyectos de niveles maximos de 8 ug/kg para el total de aflatoxinas en las
almendras, avellanas y pistachos «listos para el consumo» y 15 ug/kg para el total de aflatoxinas en dichas
nueces «destinadas a ulterior elaboraciony», y que segun el acuerdo de recomendar el nivel maximo de 10
png/kg en las almendras, avellanas y pistachos «listos para el consumo» (véase el tema 11b), era necesario
revisar los aspectos técnicos del Anteproyecto de plan de muestreo. Por tanto se establecié un grupo de
trabajo durante la reunién basado en la presencia fisica®', a fin de reformular el Anteproyecto de plan de
muestreo.

131.  Ladelegacion de los Estados Unidos de América, en calidad de presidente tanto del grupo de trabajo
por medios electronicos como del grupo de trabajo durante la reunioén basado en la presencia fisica, presento
el Anteproyecto revisado, que figura en CRD 17.

20 CX/CF 08/2/10, CX/CF08/2/10-Add.1 (observaciones de Cuba e Irdn), CRD 11 (observaciones de Indonesia), CRD 17
(Anteproyecto revisado de planes de muestreo para la contaminacion por aflatoxinas en almendras, nueces del Brasil,
avellanas y pistachos, preparado por el grupo de trabajo durante la reunioén basado en la presencia fisica).

Dirigido por los Estados Unidos de América. Australia, Austria, Brasil, la Comunidad Europea, Iran, Japon, Noruega, los
Paises Bajos, el Reino Unido, Turquia e INC participaron en el grupo de trabajo durante la reunion basado en la presencia
fisica.
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132.  Se informé al Comité que en el Anteproyecto revisado de plan de muestreo se recomienda un
tamafio de muestra de 20 kg para las almendras, avellanas y pistachos con cascara «listos para el consumo.
Se trata de pistachos con cascara en vez de sin cascara porque la mayor parte de los pistachos que es objeto
de comercio internacional se comercia con cascara, mientras que la mayor parte de las almendras y las
avellanas se comercia sin cascara, y que el analisis estadistico del muestreo se hace sobre la base del grano, y
los pistachos contienen mas grano desde el punto de vista de la masa. Se recomendd que el tamafio de
muestra para esas nueces cuando estan destinadas a ulterior elaboracion sea de 20 kg.

133.  Respecto al nimero de muestras, se informé que el grupo de trabajo durante la reunion basado en la
presencia fisica acordd que se analizaria como muestra unica una muestra de 20 kg para las nueces
«destinadas a ulterior elaboracion», y que se exigiria que esa muestra fuera inferior al nivel maximo de 15
png/kg. Con respecto a las nueces «listas para el consumo» se informo6 que en el grupo de trabajo se habia
mantenido un amplio debate y que una delegacion propuso que la muestra de 20 kg se dividiera en dos
submuestras de 10 kg que debian presentar un nivel maximo inferior a 10 pg/kg, teniendo en cuenta las
incertidumbres de la medicion. Otras delegaciones opinaron que aceptar un nivel maximo de 10 pg/kg pero
exigir que la muestra de 20 kg se analice como dos submuestras de 10 kg y que ambas submuestras cumplan
el nivel maximo, equivalia a reducir el nivel maximo considerablemente por debajo de 10 pg/kg. Sin
embargo, se llegd a un acuerdo proponiendo un régimen de muestreo que consiste en una muestra de 20 kg
analizada como dos submuestras de 10 kg, exigiendo que ambas submuestras presenten un nivel maximo
inferior a 10 pg/kg.

134.  También se inform6 que el grupo de trabajo durante la reunion basado en la presencia fisica estuvo
de acuerdo con suprimir el Anexo IV cuyo fin habia sido explicativo y no formaba parte del plan de
muestreo.

135. La delegacion, con el apoyo de numerosas delegaciones, propuso que el Comité examine el
Anteproyecto revisado de plan de muestreo, con miras a adelantarlo al Tramite 5/8 para su adopcion final.
Otras delegaciones consideraron que es necesario mas tiempo para examinar el documento y propusieron que
se adelantara so6lo al Tramite 5.

Enmiendas especificas

136.  El Comité examin6 el Anteproyecto enmendado parrafo por parrafo, y ademas de algunos cambios
de redaccion, efectuo las siguientes enmiendas y observaciones.

137.  El Comité aceptd trasladar las definiciones que figuran en el Anexo I a la nueva seccion
«Definiciones» por consistencia con otros documentos analogos del Codex, y numerar de nuevo las
secciones siguientes.

138.  En el parrafo 20 «se puede» se cambid por «se utilizaray, a efectos de aplicacion.

139.  El parrafo 37 se modificé para indicar que después del molido, se deberd limpiar el molino para
prevenir la contaminacion cruzada de aflatoxinas.

140.  El Comité debatié la enmienda del titulo a fin de excluir la referencia a las nueces de Brasil. El
Comité estuvo de acuerdo en modificar el titulo eliminando la referencia a las nueces de Brasil, sefialando
que los planes de muestreo deberian asociarse a los niveles maximos para las almendras, los pistachos y las
avellanas, pero no a las nueces de Brasil ya que todavia no se han establecido los niveles maximos para éstas,
y en la inteligencia de que cuando se establezcan se revisaran los planes de muestreo para incorporar un
anexo que se ocupe de estos productos, tomando en cuenta los datos de los estudios de muestreo sobre la
incertidumbre y la distribucion.

141.  En consecuencia, en la seccion «Consideraciones sobre el disefio de los planes de muestreo» se
eliminaron también las referencias a las nueces de Brasil.

Estado del Anteproyecto de plan de muestreo para la contaminacidn por aflatoxinas en las nueces de
arbol listas para el consumo vy las nueces de arbol destinadas a elaboracidon posterior: almendras,
nueces de Brasil, avellanas vy pistachos

142.  El Comité estuvo de acuerdo en adelantar el Anteproyecto de plan de muestreo para su adopciéon por
la Comisidn del Codex Alimentarius en su 31° reunion en el Tramite 5/8, con la recomendacion de omitir los
Tramites 6 y 7 (véase el Apéndice [X).
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DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA CONTAMINACION POR AFLATOXINAS EN LAS
NUECES DEL BRASIL (Tema 11e del programa)®

143.  La delegacion del Brasil present6 el documento CX/CF 08/2/12 y sefialé que las nueces del Brasil
podian ser objeto del comercio internacional para someterlas a ulterior elaboracién (sin cascara y con céscara)
y listas para el consumo (nueces sin cascara), y recomendo que se establecieran niveles maximos para el total
de aflatoxinas en ambos productos. La delegacion sefiald ademas que los datos presentados en este
documento, asi como los resultados de la 68" reunion del JECFA, indican que un nivel maximo para el total
de aflatoxinas en las nueces del Brasil listas para el consumo (sin céascara) de 20 pg/kg no repercute en la
exposicion alimentaria total a las aflatoxinas, es inocuo para los consumidores y tiene un efecto econdémico
aceptable, y propuso iniciar un nuevo trabajo para elaborar niveles maximos para el total de aflatoxinas en
las nueces del Brasil.

144.  Se planted la cuestion del procedimiento para llevar a cabo el nuevo trabajo, en particular si seria
necesario un documento de proyecto para elaborar niveles maximos para los contaminantes, y se sefialdé que
en el caso de los contaminantes y otras sustancias quimicas analogas, como los plaguicidas, la decision de
iniciar nuevo trabajo o revisar los niveles maximos debe seguir los procedimientos establecidos por el
Comité y aprobados por la Comisién.”

145.  El Comité sefial6 que el Preambulo de la NGCTA proporciona la base para la elaboracion de niveles
maximos del Codex para los contaminantes, y que las propuestas de nuevos trabajos deben estar
acompanadas de un documento de proyecto para aprobacion por la Comision.

146.  El Comité acordo debatir un proyecto de documento de proyecto presentado en CRD 16.

147.  Una delegacion sefiald que los niveles maximos para las aflatoxinas se deberian basar en el principio
ALARA y que, con este objetivo, seria recomendable esperar a la aplicacion del Codigo de Practicas para
prevenir y reducir la contaminacion de aflatoxinas en las nueces de arbol (CAC/RCP 59-2006) para
determinar el nivel que se puede lograr practicamente, antes de considerar el establecimiento de niveles
maximos para las aflatoxinas en este producto. El Comité estuvo de acuerdo en iniciar un nuevo trabajo de
proyecto de niveles maximos para el total de aflatoxinas en las nueces del Brasil, a reserva de la aprobacion
por la 31° reunion de la Comision del Codex Alimentarius, que figura en el documento de proyecto, con una
enmienda (véase el Apéndice X).

148.  El Comité acorddé ademas que un grupo de trabajo por medios electronicos™ dirigido por Brasil,
abierto a todos los miembros y que trabajaria en inglés, preparara un documento sobre niveles maximos
propuestos para el total de aflatoxinas en las nueces del Brasil, con vistas a distribuirlo y recabar
observaciones en el Tramite 3 y someterlo a examen en el Tramite 4 en la siguiente reunion del Comité. El
documento debia remitirse a la Secretaria del Codex antes de finales de 2008 para su distribucion.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA
CONTAMINACION POR AFLATOXINAS EN LOS HIGOS SECOS (Tema 12 del programa)®

149.  El Comité recordd la decision de su primera reunion de elaborar un Codigo de Practicas para
proporcionar directrices sobre el control de aflatoxinas en los higos secos. La delegacion de Turquia, en
calidad de presidente del grupo de trabajo por medios electronicos, presentd el documento CX/CF 08/2/13 y
explicé su estructura y puntos criticos para la reduccion y/o la prevencion de aflatoxinas, y que el
Anteproyecto de Codigo de Practicas ofrecia orientacion sobre las medidas a adoptar en la produccion de
higos secos.

150.  Se destaco que los higos secos deben producirse de acuerdo con el Codigo de Practicas internacional
recomendado — Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1 — 1969) y el Codigo
Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para los Frutos Secos (CAC/RCP 3 — 1969), asi como la
importancia de las BPA y BPF.

2 CX/CF 08/2/12; CRD 4 (observaciones de Cuba) y CRD 16 (Proyecto de documento de proyecto sobre niveles maximos para

el total de aflatoxinas en las nueces del Brasil, preparado por Brasil, los Paises Bajos ¢ INC).

Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius, Parte 2. Examen critico, parr. 4.

La Comunidad Europea, los Estados Unidos de América, el Reino Unido, Turquia ¢ INC manifestaron su disposicion para

participar en el grupo de trabajo por medios electronicos.

3 CX/CF 08/2/13, CX/CF 08/2/13-Add.1 (observaciones de Brasil y Marruecos), CRD 4 (observaciones de Cuba), CRD 11
(observaciones de Indonesia).
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151. El Comité debati6 el Anteproyecto de Codigo de Practicas parrafo por parrafo. Los debates
mantenidos y las decisiones adoptadas son los siguientes.

Introduccion

152.  El Comité convino en incluir el envasado como una de las fases de la produccion y la elaboracion en
que es necesario un control eficaz.

153.  En el parrafo 7 se acordd sustituir «riesgo de epidemias» por «contaminacion por aflatoxinas» y
«analisis de riesgos» por «informacion sobre riesgos de contaminacion» por motivos de claridad y correccion.
Asimismo se acorddé enmendar el 2° punto grueso de la seccion a) para indicar que el muestreo debia reflejar
las diferencias en las zonas, la época del afio y la fase de la produccion para el consumo, y el 5° punto grueso,
para indicar que el uso del etiquetado es importante para informar de las condiciones de almacenamiento a
los consumidores y a quienes manipulan el producto. El Comité acordo6 introducir un punto grueso adicional
en la seccion b) para indicar que la formacion de los productores debe incluir técnicas de control de plagas, y
una nueva seccion d) para indicar que debe animarse a la realizacion de investigacion relacionada.

Secado

154.  El Comité decidid hacer referencia a una actividad del agua de 0,65 en el parrafo 38 y efectuar este
cambio en todo el documento, cuando proceda.

Transporte

155. A fin de reflejar las diferentes practicas con respecto a la ubicacion del secado y procesado, el
Comité acordd indicar que solamente se necesitan medidas para el transporte de los higos secos de la finca al
lugar de procesamiento cuando sea necesario.

156.  Laultima oracion del parrafo 40 fue suprimida puesto que el concepto estaba contenido en la oracion
precedente.

Almacenamiento

157.  Se convino insertar una referencia al almacenamiento en frio en el parrafo 46 puesto que se ha
reconocido que si bien los higos secos tienen una baja actividad de agua y que el almacenamiento en frio no
es necesario en todos los casos, en el almacenamiento para un largo periodo podia ser necesario el
almacenamiento en frio.

Elaboracién

158.  Se planted una preocupacion con respecto al lavado de los higos ya secos y la necesidad de evitar
aumentar su contenido de humedad, aclarando que en algunos casos se utiliza un procedimiento de lavado
rapido para eliminar desechos pero que no afecta negativamente al contenido de humedad de estos productos.

159.  El parrafo 47 se enmend6 de acuerdo con la decision anterior relativa al uso de agentes de control de
plagas a fin de permitir su utilizacion durante la elaboracion.

160. En el parrafo 48, la oracion fue enmendada para reflejar que los higos secos contaminados con
aflatoxinas pueden tener una correlacion con una fluorescencia amarilla verdosa brillante BGYF bajo la luz
ultravioleta de onda larga, a fin de evitar dar la impresion de que esta correlacion es completa.

161.  El Comité acord6 también no hacer referencia a otras micotoxinas en el Codigo de Practicas, puesto
que el objetivo del Codigo de Practicas es la reduccion de las aflatoxinas reconociendo que las medidas
propuestas pueden dar lugar a la reduccidn de otras micotoxinas como la ocratoxina A.

162.  El Comité acordd suprimir la seccion 4 puesto que se considerd inapropiado hacer referencia a
consideraciones futuras en un codigo de practicas.

Estado del Anteproyecto de Cddigo de Practicas para prevenir y reducir la contaminacidon por
aflatoxinas en los higos secos

163.  El Comité acord6 remitir el Anteproyecto de Codigo de Practicas a la 31° reunion de la Comision del
Codex Alimentarius para su aprobacion en el Tramite 5/8 con la recomendacion de omitir los Tramites 6 y 7
(véase el Apéndice XI).



ALINORM 08/31/41 19

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA OCRATOXINA A (OTA) EN EL CAFE (Tema 13a del
programa)®

164. La delegacion de Brasil, en calidad de presidente del grupo de trabajo por medios electronicos,
explicod los aspectos principales de la contaminacion por ocratoxina A (OTA) en el café abordados en el
documento CX/CF 08/2/14.

165.  La delegacion destaco la necesidad de elaborar un Codigo de Practicas que ayudara a los paises a
reducir la contaminaciéon por OTA en este producto tal como se indica en el documento de proyecto
propuesto en CX/CF 08/2/14. En el Anexo III del mismo documento, que estaba basado en las Directrices de
la FAO para la prevencion de la formacion de mohos en el café, se da una vision general de un Anteproyecto
de Codigo de Practicas para prevenir y reducir la contaminacion en el café por ocratoxina A.

166. El Comité tomd nota de la preocupacion relativa a la calidad de la traduccion del documento y
asegurd que se prestaria la atencion debida a garantizar la exactitud de la traduccion en francés y espaiiol.

167.  El Comité acordd iniciar nuevo trabajo sobre un Anteproyecto de Codigo de Practicas para la
prevencion y la reduccion de la contaminacion del café por ocratoxina A, a reserva de la aprobacion por la
31% reunion de la Comision del Codex Alimentarius, presentada en el documento de proyecto que se adjunta
al presente informe (véase el Apéndice XII).

168.  El Comité acordd también que un grupo de trabajo por medios electronicos®’ dirigido por Brasil,
abierto a todos los miembros y que trabajaria en inglés, prepararia un Anteproyecto de Codigo de Practicas
para recabar observaciones en el Tramite 3 y someterlo a examen en el Tramite 4 antes de la proxima
reunion del Comité. El documento debia remitirse a la Secretaria del Codex antes de finales de 2008 para su
distribucion.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRELA OCRATOXINA A (OTA) EN EL CACAO (Tema 13b del
programa)®

169. La delegacion de Ghana, en calidad de Presidente del grupo de trabajo por medios electronicos,
destaco los principales aspectos de la contaminacion de ocratoxina A (OTA) en el cacao que se tratan en el
documento CX/CF 08/2/15. La delegacion expresé la necesidad de producir nuevos datos sobre la presencia
de OTA en el cacao, y que cuando estén disponibles los resultados de los estudios en curso serd posible
poner al dia el documento para someterlo al examen del Comité.

170.  El Comité tomd nota de la recomendacién del grupo de trabajo por medios electrénicos y convino
suspender el examen de este asunto, en la inteligencia de que la contaminacion del cacao por ocratoxina A se
volveria a examinar en el futuro proximo, a la luz de la nueva informacion disponible.

LISTA DE PRIORIDADES DE LOS CONTAMINANTES Y SUSTANCIAS TOXICAS
NATURALMENTE PRESENTES EN LOS ALIMENTOS PROPUESTOS PARA SU EVALUACION
POR EL JECFA (Tema 14 del programa)®

171.  La delegacion de los Paises Bajos, en calidad de Presidente del grupo de trabajo durante la reunioén
basado en la presencia fisica, sobre la lista de prioridades de los contaminantes y sustancias toxicas
naturalmente presentes en los alimentos para su evaluacion por el JECFA®, presento el informe de los
resultados, segin figura en CRD 2. La delegacion informé al Comité que debido a que la mayor parte de los
datos necesarios para evaluar las sustancias que contiene la lista actual de prioridades estarian listos para
fines de 2008, la Secretaria del JECFA no programo6 la evaluacion de contaminantes para este afio, pero
informo al grupo de trabajo que en 2009 se programaria provisionalmente una reunién sobre contaminantes.

26 CX/CF 08/2/14; CRD 8 (observaciones de Filipinas); CRD 11 (observaciones de Indonesia) y CRD 12 (observaciones de
Tailandia).

la Comunidad Europea, Costa Rica, China, los Estados Unidos de América, Ghana, Indonesia, Jamaica, Kenya y Tailandia
expresaron su disposicion para participar en el grupo de trabajo por medios electronicos.

28 CX/CF 08/2/15; CRD 11 (observaciones de Indonesia) y CRD 13 (observaciones de Brasil).

» CL 2007/33-CF, ALINORM 07/30/41 Apéndice XIII, CRD 2 (informe del grupo de trabajo durante la reunion basado en la
presencia fisica, sobre la lista de prioridades de los contaminantes y sustancias toxicas naturalmente presentes en los
alimentos propuestos para su evaluacion por el JECFA).

Con la asistencia de Alemania, Australia, Austria, Bélgica, Brasil, Canada, la Comunidad Europea, China, los Estados Unidos
de América, Filipinas, Finlandia, Francia, Irlanda, Japon, Malasia, Nigeria, Noruega, los Paises Bajos, Nueva Zelandia,
Polonia, Suecia, Tailandia, CIAA, la FAO, ICBA, ICGMA, ICA, AIEA y la OMS.
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172.  El Comité debatio las sustancias que figuran en CRD 2. A continuacién se presentan algunos
aspectos del debate y las conclusiones:

i) DON, furano y perclorato

173.  El Comité estuvo de acuerdo en mantener una alta prioridad para la evaluacion del DON, los furanos
y el perclorato por el JECFA.

174.  Respecto al DON, el Comité¢ sefiald que los datos sobre la presencia de esta sustancia producidos por
los estudios en curso estaran disponibles para fines de 2008, y que ya se presentaron algunos datos a la base
de datos de SIMUVIMA/Alimentos.

i) Fenilhidracinas

175. El Comité estuvo de acuerdo en suprimir de la lista de prioridades las fenilhidracinas (incluida la
agaritina) ya que estas sustancias tienen poca prioridad y su expediente no esta al dia.

iii) 3-MCPD
176.  El Comité estuvo de acuerdo en incluir los ésteres de acidos grasos de 3-MCPD en la lista de
prioridades, pero sin asignarles una elevada prioridad, debido al hecho de que actualmente se disponia

solamente de datos limitados, y los estudios cinéticos y la recopilacion de datos sobre la exposicion estaban
todavia en curso.

iv) Fumonisinas

177.  El Comité aprobd la recomendacion del grupo de trabajo durante la reunion basado en la presencia
fisica y acordé establecer un grupo de trabajo por medios electronicos, dirigido por Brasil,’' abierto a todos
los miembros y que trabajaria en inglés, para preparar un documento de debate que deberia incluir un
panorama general de los datos disponibles y del &mbito de aplicacion del problema de la contaminacién por
fumonisinas, a fin de que se examine en su siguiente reunion. El grupo de trabajo por medios electronicos
debera tener en cuenta el documento de debate anterior, presentado en la 32 reuniéon del Comité sobre
Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos.

V) Benceno

178.  El Comité examino los problemas relacionados con la formacion de bencenos en los refrescos. El
Comité sefiald6 que la industria de los refrescos ya cuenta con orientacion para mitigar la formacion de
bencenos.

179.  El Comité, tras mantener un debate, aprob6 la recomendacion del grupo de trabajo durante la reunion
basado en la presencia fisica y estuvo de acuerdo en establecer un grupo de trabajo por medios electrénicos, ™
dirigido por Nigeria abierto a todos los miembros y que trabajaria en inglés, para preparar un documento de
debate con miras a aclarar el estado del conocimiento y el alcance de este problema.

vi) Glucdsidos cianogénicos

180.  El Comité aprobo la recomendacion del grupo de trabajo durante la reunion basado en la presencia
fisica y decidié establecer un grupo de trabajo por medios electrénicos,” dirigido por Australia abierto a
todos los miembros y que trabajaria en inglés, para preparar un documento de debate que debia incluir un
panorama general de la informacion disponible sobre los glucosidos cianogénicos, a fin de una posible
reevaluacion por el JECFA.

vii) Micotoxinas en el sorgo

181.  El Comité sefial6é que el grupo de trabajo durante la reunion basado en la presencia fisica no debatio
este tema. La delegacion del Sudan sefialé que el sorgo es un cultivo primordial en los paises africanos y
pidid que se examinara esta cuestion durante la sesion plenaria.

3 Cuba, Costa Rica, Filipinas y Tanzania expresaron su disposiciéon para participar en el grupo de trabajo por medios

electronicos.

Bélgica, Brasil, Canada, la Comunidad Europea, Cuba, Ghana, Japon, Kenya, Nigeria, Turquia, ICBA e IFT expresaron su
disposicion para participar en el grupo de trabajo por medios electronicos.

Brasil, la Comunidad Europea, Cuba, Dinamarca, Ghana, Nigeria, Nueva Zelandia, los Paises Bajos, el Reino Unido y
Tailandia expresaron su disposicion para participar en el grupo de trabajo por medios electronicos.
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182.  El Representante de la FAO sefial6 que el sorgo es un importante alimento basico, pero hizo
hincapié en que para examinar la peticion era necesario que los paises miembros tuvieran mas informacion
especifica sobre las micotoxinas y los niveles presentes en esta categoria de alimentos, asi como informacion
sobre diferentes cultivares y condiciones de cultivo.

183.  Varias delegaciones manifestaron su apoyo y solicitaron que la FAO y la OMS deberian ayudar a
generar esa informacion. En su respuesta el Representante de la FAO sefiald que la organizacion consideraba
que la recopilacion de datos y la creacion de capacidad son actividades importantes de apoyo a la evaluacion
de la inocuidad de los alimentos, y que se debe examinar con prioridad.

184.  Los Representantes de la FAO y la OMS indicé que debido a recursos muy limitados para este tipo
de actividad, era esencial recibir mas apoyo financiero de los paises miembros y de las organizaciones
donantes para satisfacer esta peticion, a fin de fortalecer la capacidad de los paises en desarrollo.

185.  El Comité recordd que anteriormente se habia preparado un documento de debate sobre la cuestion
de las micotoxinas en el sorghum y que en esos momentos sélo Japon habia presentado datos®® sobre la
presencia de esta toxina. Se sefialdo que los datos sobre la presencia de la sustancia presentados por un solo
pais o por unos cuantos paises no serian suficientes para la evaluacion del JECFA. La delegacion de Ttnez
sefiald que también habia presentado datos sobre las micotoxinas en el sorghum y que creia que habia mas
datos disponibles de otros paises.

186.  Tras mantener un debate, el Comité estuvo de acuerdo en establecer un grupo de trabajo por medios
electronicos® dirigido por Tunez, abierto a todos los miembros y que trabajaria en inglés, para preparar un
documento de debate.

Conclusién sobre la lista de prioridades

187.  El Comité aprobd la lista de prioridades de los contaminantes y sustancias tdxicas naturalmente
presentes en los alimentos propuestos para su evaluacion por el JECFA, con las enmiendas arriba sefialadas,
y estuvo de acuerdo en remitirla a la Comision del Codex Alimentarius para que su adopcion (véase el
Apéndice XIII).

188.  El Comité aprobd la recomendacion de examinar el establecimiento de un grupo de trabajo basado
en la presencia fisica que se reuniria durante la siguiente reunion del Comité, con el fin de examinar la lista
de prioridades teniendo presentes las observaciones recibidas.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 15 del programa)

Diferencias entre los productos primarios y los productos elaborados en relacion con el uso de los
factores de concentracion en los productos concentrados y rediluidos

189. La delegacion de Marruecos manifestd que los niveles maximos para los plaguicidas y
contaminantes establecidos por el Codex se relacionan con productos primarios, y que en algunos casos es
necesario considerar los niveles maximos que corresponden a los alimentos elaborados que estan
concentrados y rediluidos. El Comité intercambi6 opiniones sobre la forma de tratar este asunto y estuvo de
acuerdo en que se puede examinar en el marco de la revision del Preambulo de la NGCTA. De esta manera,
pidi6 al grupo de trabajo por medios electronicos sobre el Preambulo de la NGCTA (véase el tema 5) que
examine este asunto, segun convenga, con miras a determinar si es necesario un trabajo ulterior en este
ambito.

Carbamatos de etilo en las bebidas alcohdlicas

190.  El Comité examind una propuesta de la delegacion de Alemania de debatir la contaminacion de las
bebidas alcohdlicas con carbamatos de etilo. Recordd que en la reunion anterior se debatid esta cuestion y
que la 64" reunion del JECFA concluyo6 que los riesgos sanitarios para la poblacion en general eran bajos, y
que so6lo los grupos de la poblacion que consumen grandes cantidades de determinadas bebidas alcoholicas
podrian estar expuestos a ciertos riesgos para la salud.

34 ALINORM 05/28/12 péarr. 152.
35 Australia, Brasil, China, Eritrea, Indonesia, Nigeria, Sudén, Suecia, Suiza y Tailandia expresaron su disposicion para
participar en el grupo de trabajo por medios electronicos.
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191.  El Comité estuvo de acuerdo en que la delegacion de Alemania prepare un documento de debate
sobre los carbamatos de etilo en las bebidas alcohdlicas, a fin de que el Comité lo examine en su siguiente
reunion con el fin de determinar como y en qué medida podria tratarse esta cuestion en el Comité.

FECHA Y LUGAR DE LA SIGUIENTE REUNION (Tema 16 del programa)

192.  Se informo al Comité que su 3% reunién se celebraria probablemente en los Paises Bajos en abril de
2009. El Gobierno anfitrion determinaria la fecha y el lugar exactos de comtin acuerdo con la Secretaria del
Codex. La delegacion de Turquia expresod su disposicion para hospedar en su pais la siguiente reunion del
Comité.

193.  Algunas delegaciones reiteraron que la proxima reunion del Comité se celebre consecutivamente con
la del Comité sobre Aditivos Alimentarios, a fin de facilitar la participacion de los delegados de los paises en
desarrollo en ambas reuniones del Codex. El Comité sefald que las fechas y el lugar de las reuniones del
Codex tendrian que determinarse en el marco de la planificacion general de las reuniones.
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10000 Rabat
MOROCCO

Tel.: +212 3769 8642
Fax.: +212 3729 8150

E-mail: lihlale@yahoo.fr

Mr Najib LAYACHI

Chef du Department des Produits Transformes
Etablissement Autonome de Controle et de
Coordination

Rue Mohamed Smiha 72

Casablanca

MOROCCO

Tel.: +212 224 2550

Fax.: +212 230 5168

E-mail: layachi@eacce.org.ma

MOZAMBIQUE
MOZAMBIQUE
MOZAMBIQUE

Ms Maria Luiz FERNANDES

Head of Fish Inspection Laboratory Department
Ministry of Fisheries

National Institute for Fisch Inspections

Rua de Bagamoyo 143

Maputo

MOZAMBIQUE

Tel.: +258 82 6170870

Fax.: +258 21 42 8194

E-mail: conceicao_romana_benigna@yahoo.co.uk

Mr Carlos RIQUIXO

Quality Manager

Ministry of Fisheries

National Institue for Fish Inspection
Rua de Bagamoyo 143

Maputo

MOZAMBIQUE

Tel.: +258 28 6170870

Fax.: +258 21 428194

E-mail: criquixo@yahoo.co.uk

NETHERLANDS
PAYS-BAS
PAISES BAJOS

Mr Harrie STORMS

Policy Advisor

Ministry of Health, Welfare and Sport
Nutrition, Health Protection, and Prevention
P.O. Box 20350

2500 EJ The Hague

NETHERLANDS

Tel.: +31 703 406 225

Fax.: +31 703 405 554

E-mail: hf storms@minvws.nl

Mr Henk AALTEN

Head Regulatory Affairs Region Europe
DSM

Nutrition Regulatory Affairs
Wateringseweg 1

2611 XT Delft

NETHERLANDS

Tel.: +31 152 793 526

Fax.: +31 152 793 614

E-mail: henk.aalten@dsm.com

Ms Astrid BULDER

Researcher Toxicology and Risk Assessment
Wageningen UR/RIKILT Institute of Food Safety
P.O. Box 230

6700 AE Wageningen

NETHERLANDS

Tel.: +31 317 480 370

Fax.: +31 317417 717

E-mail: astrid.bulder@wur.nl

Mr Martien SPANJER

Senior medewerker

Voedsel en Waren Autoriteit
Hoogte Kadijk 401

1018 BK Amsterdam
NETHERLANDS

Tel.: +31 20 524 47 03

Fax.: +31 20 524 47 00

E-mail: martien.spanjer@vwa.nl
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NEW ZEALAND
NOUVELLE-ZELANDE
NUEVA ZELANDIA

Mr John REEVE

Principal Adviser (Toxicology)
New Zealand Food Safety Authority
Science Group

P.O. Box 2835

6014 Wellington

NEW ZEALAND

Tel.: +64 489 425 33

Fax.: +64 489 425 30

E-mail: john.reeve@nzfsa.govt.nz

Mr John VAN DEN BEUKEN
Programme Manager

New Zealand Food Safety Authority

Joint Food Standards Group

P.O. Box 2835

6014 Wellington

NEW ZEALAND

Tel.: +64 489 425 81

Fax.: +64 489 425 83

E-mail: john.vandenbeuken@nzfsa.govt.nz

NIGER
NIGER
NIGER

Ms Aissatou Cisse HASSANE

Chef de déléguation

Ministére du Développement Agricole
Cellule Nutrition

BP 323 Niamey

NIGER

Tel.: +227 9696 9423

Fax.: +227 2773 3570

E-mail: boureima_moussa@yahoo.fr

NIGERIA
NIGERIA
NIGERIA

Mr Abimbola Opeyemi ADEGBOYE
Assistant Chief Regulatory Officer
National Agency for Food and Drug
Administration and Control

Registration and Regulatory Affairs Directorate

3/4 Oshodi - Apapa Expressway Oshodi
120001 Lagos

NIGERIA

Tel.: +23 480 531 708 10

Fax.: +23 414 731 018

E-mail: bimbostica@yahoo.com
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Ms Preye Olive EDOTIMI

Assistant Chief Regulatory Officer
National Agency for Food and Drug
Codex Unit

Administration and Control
Registration and Regulatory Affairs Directorate
3/4 Oshodi - Apapa Expressway Oshodi
120001 Lagos

NIGERIA

Tel.: +23 480 330 248 23

Fax.: +23 414 772 453

E-mail: preyedotimi@yahoo.com

NORWAY
NORVEGE
NORUEGA

Mr Anders THARALDSEN

Adviser

Norwegian Food Safety Authority
Department of legislation

P.O. Box 383, Brumunddal

2381 Oslo

NORWAY

Tel.: +47 232 167 78

Fax.: +47 232 170 01

E-mail: anders.tharaldsen@mattilsynet.no

Mr Arne VIDNES

Senior Adviser

Norwegian Food Safety Authority
Department of Legislation

P.O. Box 383, Brumunddal

2381 Oslo

NORWAY

Tel.: +47 232 167 59

Fax.: +47 232 170 01

E-mail: arne.vidnes@mattilsynet.no

OMAN
OMAN
OMAN

Ms Nawal AL-ABRI

Oman-Muscat Alwadi Al kahir

Ministry of Commerce & Industry

Directorate General for Specification & Measurements
P.O. Box 550

113 Muscat

OMAN

Tel.: +968 2477 4864

Fax.: +968 2481 5992

E-mail: ns.alabri81@hotmail.com
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PHILIPPINES
PHILIPPINES
FILIPINAS

Ms Alicia LUSTRE

Director

Food Development Center, Department of Agriculture
FTI cor. DBP Avenue, FTI Complex

Taguig City

PHILIPPINES

Tel.: +63 2 838 4715

Fax.: +63 2 828 4692

E-mail: lustre@pacific.net.ph

Ms Karen Kristine ROSCOM
Chief Science Research Specialist
Bureau of Agriculture and
Fisheries Product Standards
Department of Agriculture

BPI Compound, Visayas Avenue
1100 Quezon

PHILIPPINES

Tel.: +63 292 061 31

Fax.: +63 245 528 58

E-mail: bafps@yahoo.com

POLAND
POLOGNE
POLONIA

Ms Elzbieta BRULINSKA-OSTROWSKA
Deputy Head of the Laboratory

National Institute of Hygiene (PZH)
Chocimska Street 24

00-791 Warsaw

POLAND

Tel.: +48 22 542 13 14

Fax.: +48 22 849 35 13

E-mail: ebrulinska@pzh.gov.pl

REPUBLIC OF KOREA
REPUBLIQUE DE COREE
REPUBLICA DE COREA

Mr Dong Sul KIM

Deputy Team Leader

Division of Food Contaminants
Food Safety Evaluation

Korea Food & Drug Administration
194 Tongil-ro, Eunpyung-Ku
122-704 Seoul

REPUBLIC OF KOREA

Tel.: +82 2 380 1670

Fax.: +82 2 357 4735

E-mail: dongsul@kfda.go.kr
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Mr Hansob JANG

National Agricultural Products Quality Management
Service

Experiment & Research Institute

560, 3ga Dangsan-dong, Yeoungdeungpo-gu
450-804 Seoul

REPUBLIC OF KOREA

Tel.: +82 221 656 145

Fax.: +82 221 656 008

E-mail: jjhs@nags.go.kr

Sunwhan KIM

Senior Manager

Korea Consumer Agency (KCA)
Food & Pharmaceutical Safety Team
108, Yangjae daero, Seocho-gu
133-700 Seoul

REPUBLIC OF KOREA

Tel.: +82 234 603 413

Fax.: +82 252 904 07

E-mail: ksunh@kca.go.kr

Ms Eun Jeong KIM

Senior researcher, Food Assurance Team
Food Headquarters

Korea Food & Drug Administration (KFDA)
194 Tongil-ro, Eunpyung-Ku

122-704 Seoul

REPUBLIC OF KOREA

Tel.: +82 2 380 1347

Fax.: +82 2 385 2416

E-mail: gjleon@kfda.go.kr

Mr Won-I11 KIM

Lab. Head of Inorganic Toxic Substances
National Institute

of Agricultural Science and Technology
Hazardous Substances

249 Seo-dun Dong

441-707 Suwon

REPUBLIC OF KOREA

Tel.: +82 312 900 525

Fax.: +82 312 900 506

E-mail: wikim@rda.go.kr

ROMANIA
ROUMANIE
RUMANIA

Mr Alexandru PATRUTI
Expert

APEMIN

52 Bucurestii Noi blvd., District 1
012363 Bucharest

ROMANIA

Tel.: +4 0745 120 546

Fax.: +4 021 667 34 39

E-mail: resources@romaqua.ro
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Ms Dorina Simona RADULESCU

Expert

National Sanitary Veterinary and Food Safety
Authority

General Food Safety Directorate

Negustori Str. 1B, Sector 2

023951 Bucharest

ROMANIA

Tel.: +40 21 3078568

Fax.: +40 21 3124967

E-mail: simona@ansv.ro

SAUDI ARABIA
ARABIE SAOUDITE
ARABIA SAUDITA

Mr Ameen AL AHMAR
Engener

Ministry of Agriculture
114138 Tarut

SAUDI ARABIA

Tel.: +966 555 887 754
Fax.: +966 145 767 6780

E-mail: alahmer88@hotmail.com

Mr Abdal mohsen AL OTHMAN
Engener

Ministry of Agriculture

221225 Riyad

SAUDI ARABIA

Tel.: +966 505250249

Fax.: +966 14576780

E-mail: malothman@hotmail.com

SERBIA
SERBIA
SERBIA

Ms Jasmina VLADIC

Adviser

Ministry of Agriculture, Forestry and
Water Department

Section for Inspection Supervision
22-26 Nemanjina

11000 Belgrado

SERBIA

Tel.: +38 111 311 7597

Fax.: +38 111 3117597

E-mail: jasmina.vladic@gmail.com

SINGAPORE
SINGAPOUR
SINGAPUR

Kwok Onn WONG
Head, Survey & Safety Review Branch
Agri-Food and Veterinary Authority

Food Control Division, Food and Veterinary Adm.
5 Maxwell Road, 18-00, Tower Block, MND Complex

069110 Singapore

SINGAPORE

Tel.: +65 632 512 13

Fax.: +65 632 445 63

E-mail: wong_kwok_onn@ava.gov.sg
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Ms Angela LI

Scientific Officer Health Sciences Authority
Centre for Analytical Science

Food Division

11 Outram Road Singapore

169078

SINGAPORE

Tel.: +65 621 307 35

Fax.: +65 621 308 39

E-mail: angela_li@hsa.gov.sg

SLOVENIA
SLOVENIE
ESLOVENIA

Mr Matej STEGU

Expert

Institute of Public Health of Slovenia
Sanitary Chemistry

Trubarjeva, 2

1000 Ljubljana

SLOVENIA

Tel.: +38 615 205 741

Fax.: +38 615 205 730

E-mail: matej.stegu@ivz-rs.si

SPAIN
ESPAGNE
ESPANA

Ms Almudena DE ARRIBA HERVAS
Jefe De Servicio De Gestion de Contaminantes

Spanish Agency of Food Safety and Nutrition (AESAN)

Ministerio de Sanidad y Consumo
C/ALCALA 56

28071 Madrid

SPAIN

Tel.: +34 91 338 045 5

Fax.: +34 91 338 016 9

E-mail: contaminantes@msc.es

SUDAN
SOUDAN
SUDAN

Mr Kamal ELHADI MOHAMED

Executive Office Manager

Sudanese Standard and Metrology Organization
Khartoum

SUDAN

Tel.: +249 912 338 988

Fax.: +249 837 714 86

E-mail: kamalhady1958@hotmail.com

Ms Mahasin ELAMIN MOHAMED KHEIR
Sudanese Center for Mycoxin Manager
Sudanese Standards and Metrology Organization
Khartoum

SUDAN

Tel.: +249 422 287 607

Fax.: +24 918 377 485 2

E-mail: mahasinssmo@yahoo.com
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SWEDEN
SUEDE
SUECIA

Ms Kierstin PETERSSON GRAWE
Senior Administrative Officer
Ministry of Agriculture

Animal and Food Division

103 33 Stockholm

SWEDEN

Tel.: +46 840 537 63

Fax.: +46 820 649 6

E-mail: kierstin.petersson-

grawe@agriculture.ministry.se

Ms Carmina IONESCU
Senior administrative officer
National Food Administration
Food Standard Division

P.O. Box 622

751 26 Uppsala

SWEDEN

Tel.: +46 181 756 01

E-mail: carmina.ionescu@slv.se

SWITZERLAND
SUISSE
SUIZA

Ms Awilo OCHIENG PERNET
Resp. Codex Alimentarius
International Nutrition and

Food Safety Issues

Swiss Federal Office of Public Health
Division of International Affairs

3003 Bern

SWITZERLAND

Tel.: +41 313 220 041

Fax.: +41 313 229 574

E-mail: awilo.ochieng@bag.admin.ch

Mr Manfred LUTZOW
Director

Saqual GmbH

Zurcherstrasse 147

5432 Neuenhof
SWITZERLAND

Tel.: +41 564 062 358

E-mail: maluetzow(@saqual.com

Ms Afsaneh MOHAMMAD SHAFII

Regulatory Advisor

Nestec Ltd./CT-R (Center of Technology - Regulatory
Affairs)

Avenue Nestlé 55

1800 Vevey

SWITZERLAND

Tel.: +41 219 243 982

Fax.: +41 219 244 547

E-mail: afsanch.shafii@nestle.com
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THAILAND
THATLANDE
TAILANDIA

Songsak SRIANUJATA
Advisor

Institute of Nutrition
Mabhidol University Salaya
Salaya, Putthamonton

73170 Nakhon pathom
THAILAND

Tel.: +66 2800 2380 ext. 311
Fax.: +66 244 193 44
E-mail: rassn@mahidol.ac.th

Mr Sorapol THERAPATHANA
Secretary General

National Bureau of Agricultural Commodity
and Food Standards

Ministry of Agriculture and Cooperatives
50 Phahol Yothin Road, Chatuchak
10900 Bangkok

THAILAND

Tel.: +66 256 136 99

Fax.: +66 256 136 97

E-mail: sorapol@acfs.go.th

Ms Churairat ARPANANTIKUL
Secretary-General of Food Processing

Industry Club

The Federation of Thai Industries, Queen Sirikit
National

Conv.Centre, Zone C 4th F1 60, New Ratchadapiksek
Rd

10110 Bangkok

THAILAND

Tel.: +66 894 808 381

Fax.: +66 234 512 813

E-mail: churairat.arpanantikul@jintlpepsico.com

Panisuan JAMNARNWEJ

Honerary Advisor/Director

Thai Frozen Foods Association

92/6 6th Fl. Sathorn Thani II, North Sathorn Rd.
10500 Bangkok

THAILAND

Tel.: +66 223 556 22

Fax.: +66 223 556 25

E-mail: nareerat@thai-frozen.or.th

Ms Voranuch KITSUKCHIT

Standards Officer

Office of Commodity and System Standards

National Bureau of Agricultural Commodity and Food
Standards

Ministry of Agriculture and Cooperatives

50 Phahol Yothin Road, Chatuchak

10900 Bangkok

THAILAND

Tel.: +66 256 122 77 Ext 1411

Fax.: +66 256 133 57

E-mail: kvoranuch@yahoo.com, voranuch@acfs.go.th
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Mr Chuwit MITRCHOB

Senior Policy and Plan Analyst
Division of Agricultural Com

and Food Standards Policy

Ministry of Agriculture & Cooperatives

National Bureau of Agricultural Commodity and Food

Standards

50 Phahol Yothin Road, Chatuchak
10900 Bangkok

THAILAND

Tel.: +66 256 122 77

Fax.: +66 256 140 82

E-mail: eu@acfs.go.th

Ms Laddawan ROJANAPANTIP
Medical Scientist

Bureau of Quality and Safety of Food
Department of Medical Sciences
Ministry of Public Health

Tiwanon Road

11000 Nonthaburi

THAILAND

Tel.: +66 295 110 23

Fax.: +66 295 110 23

E-mail: laddawanl@dmsc.moph.go.th

Mr Boonthaem THAKUMFOO
Director

Office of Agriculture Research and Development

Regional 2

Department of Agriculture

Wang Thong Subdistrict

Wang Thong District Phitsanulok
65130 Phitsanulok

THAILAND

Tel.: +66 5531 2298

Fax.: +66 5531 1406

E-mail: boontam@doa.go.th

Ms Chanikan THANUPITAK
Technical Officer

Thai Food Processor's Association
170/21-22 9th F1 Ocean Tower 1 Bld., New
Ratchadapisek Road

10110 Bangkok

THAILAND

Tel.: +66 226 126 84-6

Fax.: +66 226 129 96-7

E-mail: thaifood@thaifood.org,
technician@thaifood.org

Ms Jiraratana THESASILPA
Food and Drug Officer

Food and Drug Administration
Ministry of Public Health
Meung District

11000 Nonthaburi
THAILAND

Tel.: +66 259 071 83

Fax.: +66 259 184 60

E-mail: jiraratana@gmail.com,
jirarate(@fda.moph.go.th
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Ms Chavaratana THUBTHIMTHAI
Senior Scientist

Post - Harvest and Produets Processing Research and

Development Office

Department of Agriculture

50 Phahol Yothin Road, Chatuchak
10900 Bangkok

THAILAND

Tel.: +66 294 068 06

Fax.: +66 294 074 49

E-mail: chavar@doa.go.th

THE FORMER YUGOSLAYV REPUBLIC OF

MACEDONIA
EX-REPUBLIQUE YOUGOSLAVE DE
MACEDOINE (L)

EX REPUBLICA YUGOSLAVA DE
MACEDONIA (L

Ms Stanislava LAZAREVSKA

Director

Food Directorate with in Ministry of Health
50 Divizda 6

1000 Skopje

THE FORMER YUGOSLAV REPUBLIC OF
MACEDONIA

Tel.: +38 902 329 643 0

Fax.: +38 902 329 682 3

E-mail: stanislavalazarevska@yahoo.com

Ms Lidija DAMEVSKA

Head of the Department of Risk Analysis
Ministry of Health, Food Directorate

50 Divizida

1000 Skopje

THE FORMER YUGOSLAV REPUBLIC OF
MACEDONIA

Tel.: +38 902 232 964 0

Fax.: +38 982 329 682 3

E-mail: lidija.damevska@gmail.com

TUNISIA
TUNISIE
TUNEZ

Mr Dekhil HAMADI

Directeur du Controle Env.

Minestere dela Sante Publique, ANCSEP
37, Avenue Taieb Mhiri

1002 Le Belvedere Tunis

TUNISIA

Tel.: +216 7179 0283

Fax.: +216 7178 9233

E-mail: hamadi.dekhil@rns.tn

Mr Mohamed Chokri REJEB
Directeur General

Centre Technique de 1'agro Alimentarius
12, Rue de P'usine

2035 Ariana

TUNISIA

Tel.: +216 071 940 358

Fax.: +216 719 410 80

E-mail: ctaa@email.ati.tn
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Mr Leila GNAOUI

Chef de Service des Products Alimentarius
Ministére du Commerce, DQPC

12 Rue Arabie Samdite

Tunis

TUNISIA

Tel.: +216 9754 6442

Fax.: +216 7179 9729

E-mail: gnaouil@yahoo.fr

TURKEY
TURQUIE
TURQUIA

Mr Muzaffer AYDEMIR

General Director

Ministry of Agriculture and Rural Affairs
General Directorate of Protection and Control
Akay Cad. 35 Bakanliklar

06640 Ankara

TURKEY

Tel.: +90-312 425778 9

Fax.: +90 312 418 631 8

E-mail: maydemir@kkgm.gov.tr, codex@kkm.gov.tr

Mr Hasan Hiseyin KARAZOR

Admi. Board Member of Aegean Dried Fruit Exporters'
Asso.

Aegean Exporters' Associations

Ataturk Cad. No:382 - Alsancak

35220 Izmir

TURKEY

Tel.: +90 232 488 603 0/31

Fax.: +90.232 488 61 80

E-mail: driedfruits@eib.org.tr, hkarazor@taris.com.tr

Ms Uygun AKSOY

Professor Ege University Faculty of Agriculture
Bornora 35100

[zmir

TURKEY

Tel.: + 90.2323884000 ext 2742

Fax.: +90232388 1865

E-mail: uygun.aksoy@ege.edu.tr

Ms Sevim APAYDIN

Engineer

Prime Ministry Undersecretariat for Foreign Trade
Inonu Bulvari 36

06100 Ankara

TURKEY

Tel.: +90 312 204 808 1

Fax.: +90 312212 876 8

E-mail: apaydins@dtm.gov.tr
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Mr Nevzat ARTIK

Deputy of General Directorate

Ministry of Agriculture and

Rural Affairs

General Directorate of Protection and Control
Akay Cad. 3, Bakanliklar

06640 Ankara

TURKEY

Tel.: +90 312 418 702 2

Fax.: +90 312 418 324 6

E-mail: nartik@kkgm.gov.tr
artik@eng.ankara.edu.tr

Mr Omer Faruk DOGAN

Deputy Undersecretary

Prime Ministry Undersecretariat for Foreign Trade
In6nii Bulvari 36

06100 Ankara

TURKEY

Tel.: +90 312212873 1

Fax.: +90 312 212 873 8

E-mail: doganof@dtm.gov.tr

Ms Umay ERDEM

Assistant Foreign Trade Specialist
Undersecretariat for Foreign Trade
DG of Exports

Department of Agriculture

Inonu Bulvari 36 Emek

06510 Ankara

TURKEY

Tel.: +90 312 204 768 0

Fax.: +90 312212 888 1

E-mail: erdemu@dtm.gov.tr

Ms Canan INANC

Deputy Secretary General
Aegean Exporters' Associations
Ataturk Cad No. 382, Alsancak
35220 Izmir

TURKEY

Tel.: +90 232 488 6015

Fax.: +90 232 488 6152

E-mail: c.inanc@egebirlik.org.tr

Mr Erding¢ KAPKAC

Administrative Board Member of Aegean Dried Fruit
Exporters' Association

Aegean Exporters' Associations

Ataturk Cad. No:382 - Alsancak

35220 Izmir

TURKEY

Tel.: + 90 232 488 60 30/31

Fax.: + 90232 488 618 0

E-mail: driedfruits@eib.org.tr erdinck@pagmat.com
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Mr Ramazan TOKER

Food Engineer

Ministry of Agriculture and Rural Affairs
General Directorate of Protection and Control
Akay Cad. 3, Bakanliklar

06640 Ankara

TURKEY

Tel.: +90 312 417 4176 ext. 62

Fax.: +90 312 418 3246

E-mail: codex@kkgm.gov.tr/ramazant@kkgm.gov.tr

UNITED KINGDOM
ROYAUME-UNI
REINO UNIDO

Ms Jillian SPINDURA

Head of Branch

UK Food Standards Agency

Chemical Safety & Incident Prevention Division
Aviation House, 125 Kingsway

WC2B 6NH London

UNITED KINGDOM

Tel.: +44 207 276 870 8

Fax.: +44 207 276 871 7

E-mail: jillian.spindura@foodstandards.gsi.gov.uk

UNITED REPUBLIC OF TANZANIA
REPQBLIQUE-UNIE DE TANZANIE
REPUBLICA UNIDA DE TANZANIA

Mr Raymond WIGENGE

Acting Director Food Safety

Tanzania Food and Drugs Authority
P.O. Box 77150

Dar Es Salaam

UNITED REPUBLIC OF TANZANIA
Tel.: +255 75 4286094/+255 22 245012
Fax.: +255 22 2450793

E-mail: raywigenge@yahoo.com

UNITED STATES OF AMERICA
ETATS-UNIS D'AMERIQUE
ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

Mr Nega BERU

Director, Office of Food Safety

Food and Drug Administration

Center for Food Safety and Applied Nutrition
5100 Paint Branch Parkway

College Park, MD 20901

UNITED STATES OF AMERICA

Tel.: +13 01436 170 0

Fax.: +13 014 362 632

E-mail: nega.beru@fda.hhs.gov

Mr Kyd BRENNER

Partner

DTB Associates LLP

901 New York Avenue, NW, 3th Floor
Washington DC 20001

UNITED STATES OF AMERICA
Tel.: +12 026 617 098

Fax.: +12 026 617 093

E-mail: kbrenner@dtbassociates.com
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Ms Catherine CHESNUTT
AAAS Science Policy Fellow
International Trade Specialist

U.S. Department of Agriculture
Foreign Agricultural Service

1400 Independence Ave., S.W.
Washington, D.C. 20250-1014
UNITED STATES OF AMERICA
Tel.: +12 027 209 444

Fax.: +12 026 900 677

E-mail: catherine.chesnutt@fas.usda.gov

Mr Kerry DEARFIELD

Scientific Advisor for Risk Assessment
U.S. Department of Agriculture

Food Safety and Inspection

Service Office of Public Health Science
1400 Independence Ave., SW
Washington DC 20250-3700

UNITED STATES OF AMERICA
Tel.: +12 026 906 451

Fax.: +12 026 906 337

E-mail: kerry.dearfield@fsis.usda.gov

Ms Edith E. KENNARD

U.S. Codex Office

Food safety and Inspection Service
Department of Agriculture

1400 Independence Avenue SW
Washington, D.C. 20250

UNITED STATES OF AMERICA
Tel.: +20 272 052 61

Fax.: +20 272 031 57

E-mail: edith.kennard@fsis.usda.gov

Mr Henry KIM

Supervisory Chemist

U.S. Food and Drug Administration

Center for Food Safety and Applied Nutrition
5100 Paint Branch Parkway

College Park. MD 20740-3835

UNITED STATES OF AMERICA

Tel.: +13 014 362 023

Fax.: +13 014 362 651

E-mail: henry kim@fda.hhs.gov

Mr Kurt SEIFARTH

Senior Agricultrual Attache

U.S. Mission to the European Union
Foreign Agricultural Service
Regentlaan 27

1000 Brussels

BELGIUM

Tel.: +32 250 827 65

Fax.: +32251 109 18

E-mail: Kurt.Seifarth@fas.usda.govbelg
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Ms Talia SHANDLER
International Quality Manager
Paramount Citrus

Quality Assurance

11444 West Olympic Boulevard 130
Los Angeles, CA 90064

UNITED STATES OF AMERICA
Tel.: +13 109 668 289

Fax.: +13 109 665 859

E-mail: tshandler@roll.com

Ms Gerda VANDERCAMMEN
Agricultural Specialist

U.S. Mission to the European Union
Foreign Agriculture Service
Regentlaan 27

1000 Brussels

BELGIUM

Tel.: +32 250 827 63

Fax.: +32 251 109 18

E-mail: Gerda.Vandercammen@fas.usda.gov

Mr Thomas WHITAKER
Agricultural Research Engineer
U.S. Department of Agriculture
Agricultural Research Service

P.O. Box 7625 NC State University
Raleigh, North Carolina 27695-7625
UNITED STATES OF AMERICA
Tel.: +19 195 156 731

Fax.: +19 195 157 760

VIET NAM
VIET NAM
VIET NAM

Ms Ha NGUYEN THI MINH

Deputy Director of Vietnam Codex Contact Point
Vietnam National Codex Committee

Vietnam Codex Contact Point

70 Tran Hung Dao Street

84 4 Hanoi

VIET NAM

Tel.: +84 494 280 30//6605

Fax.: +84 482 225 20

E-mail: nguyen_thi_minh_ha@yahoo.com
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ANTEPROYECTO DE DISPOSICIONES APLICADAS A LOS CONTAMINANTES EN LAS
«RELACIONES ENTRE LOS COMITES DE PRODUCTOS Y LOS COMITES GENERALES»

(Para incluir en el Manual de Procedimiento)

Contaminantes

Los comités del Codex para productos examinardn la Norma General del Codex para Contaminantes y
Toxinas presentes en los Alimentos, con miras a incorporar una referencia a la Norma General.

Todas las propuestas de adicion o revisiones a la Norma General a fin de establecer una referencia a la
misma deberan remitirse al Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos. Este examinara las
propuestas a fin de aprobarlas. Las revisiones de caracter sustantivo que apruebe el Comité del Codex sobre
Contaminantes de los Alimentos se remitirdn de nuevo al comité para productos con el objetivo de que
ambos comités se pongan de acuerdo en una de las etapas iniciales del procedimiento.

En caso de que un comité del Codex para productos considere que la referencia a la Norma General para los
Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos no resulte util para sus fines, debera preparar una
propuesta al respecto y remitirla al Comité del Codex sobre Contaminantes en los Alimentos para que la
examine y la apruebe. Al hacerlo, el comité para productos presentara una justificacion sobre por qué no
seria apropiado incluir una referencia general a las Normas General.

Todas las propuestas deberan enviarse al Comité del Codex sobre Contaminantes en los Alimentos, de
preferencia antes de que los proyectos de normas correspondientes para productos se adelanten al Tramite 5
del Procedimiento de elaboracion de las normas del Codex, o antes de que las examine el comité para
productos interesado en el Tramite 7, si bien no se debera permitir que el envio de esa propuesta demore el
avance de la norma hacia los siguientes tramites del Procedimiento.

De conformidad con el formato convenido para las normas del Codex para los productos, la seccion sobre los
contaminantes que figura en la Norma elaborada por el comité para productos s6lo debera contener la
siguiente referencia a la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos,
sin hacer referencia a disposiciones especificas para los contaminantes:

«Los productos que comprende esta norma acataran los niveles maximos establecidos en la Norma
General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los alimentos (CODEX/STAN
193-1995), asi como los limites maximos para los residuos de los plaguicidas y medicamentos
veterinarios establecidos por la Comision.»
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APENDICE IlI

PROYECTO DE NIVELES MAXI,MOS PARA EL 3-MCPD EN LOS CONDIMENTOS LIQUIDOS
~ QUE CONTIENEN PROTEINAS VEGETALES HIDROLIZADAS (PVH) MEDIANTE
ACIDO (EXCLUIDA LA SALSA DE SOJA DE FERMENTACION NATURAL) (N08-2004)

(En el tramite 8 del procedimiento)

N,o._de Alimento NM Tramite Observaciones
coédigo (mg/kg)

Condimentos liquidos que

contienen proteinas vegetales

hidrolizadas mediante acido 0,4 8

(excluida la salsa de soja de
fermentacion natural)
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APENDICE IV

ROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA REDUCCIQN DE 3- i
MONOCLOROPROPANO-1,2-DIOL (3-MCPD) DURANTE LA PRODUCCION DE PROTEINAS
VEGETALES HIDROLIZADAS CON ACIDO (PVH-ACIDO) Y PRODUCTOS QUE CONTIENEN
PVH-ACIDO

(N09-2005)

(En el Tramite 8 del procedimiento)

INTRODUCCION

1. 3-Monocloropropano-1,2-diol (3-MCPD) es uno de los compuestos de una serie que se denomina
como cloropropanoles. Estos compuestos son contaminantes que se forman durante el procesado y la
fabricacion de determinados alimentos e ingredientes. Originariamente se descubrieron en la proteina vegetal
hidrolizada con acido (PVH-acido) en la década de 1980. Investigacion posterior en la década de 1990
revelod su presencia en salsas de soja fabricadas utilizando PVH-acido como ingrediente.

2. Las PVH-acido se producen a través de la hidrolisis de varios materiales proteinaceos vegetales y
animales con acido hidroclérico. Se utilizan ampliamente como acentuadores del aroma y como ingredientes
en productos alimenticios sazonados y comidas precocinadas. Los niveles habituales en los alimentos oscilan
entre 0,1 y 20 % aproximadamente.

3. La presencia de cloropropanoles en la PVH-4cido se desprende de su formacion durante el paso de la
hidrolisis por mediacion del acido hidroclorico del proceso de fabricacion Durante esta fase hidrolitica el
acido reacciona también con los lipidos y fosfolipidos residuales presentes en la materia prima, dando lugar a
la formacion de cloropropanoles. Segun la experiencia industrial la formacion de cloropropanoles no puede
evitarse mediante el uso de fuentes de proteinas desprovistas de grasas.

4. Ademas de la formacion de cloropropanoles durante la fabricacion de PVH-acido para utilizar como
ingrediente, también pueden formarse cloropropanoles en las salsas de soja y condimentos afines, en que el
proceso de fabricacion de la misma salsa incluye el tratamiento de acido hidroclorico del grano de soja. Al
igual que en la PVH-acido, el modo de formacion incluye también la hidrolisis acida de lipidos y
fosfolipidos residuales.

5. En la fabricacion de salsa de soja se puede utilizar una serie de técnicas. Generalmente, los productos
elaborados exclusivamente mediante fermentacion no contienen cloropropanoles o, si los contienen, se dan
solo en cantidades sumamente pequefias. Son los productos que utilizan PVH-acido como ingrediente, los
que pueden contener cloropropanoles. Las salsas de soja y los productos relacionados que son sometidos a
tratamiento con acido durante la fabricacion pueden contener también cloropropanoles.

6. Generalmente, 3-MCPD es el cloropropanol que mayor presencia tiene en los alimentos que contienen
PVH-acido. Esta presente como una mezcla racémica de isomeros (R) y (S) en hidrosilatos de proteinas.
Otros cloropropanoles que pueden darse, aunque generalmente en cantidades mas pequefias, son 2-
monocloropropano-1,3-diol (2-MCPD), 1,3-dicloro-2-propanol (1,3-DCP) y 2,3-dicloro-1-propanol (2,3-
DCP).

7. La presencia de cloropropanoles en los alimentos es preocupante debido a sus propiedades
toxicologicas. El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) examino el 3-
MCPD y el 1,3-DCP en junio de 2001 y asigné una ingestion diaria tolerable maxima provisional (IDTMP)
para los 3-MCPD de 2 pg/kg de pc/dia. E1 Comité evalué de nuevo los cloropropanoles en junio de 2006 y
decidi6 mantener la IDTMP establecida previamente. Al evaluar los 3-MCPD, el Comité comenté que la
reduccion en la concentracion de 3-MCPD en la salsa de soja y productos afines elaborados con PVH-acido
podia disminuir considerablemente la ingestion de este contaminante por los consumidores de estos
condimentos.
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8. Los distintos mercados regionales pueden necesitar productos con propiedades organolépticas
diferentes para amoldarse a los gustos regionales especificos. Los métodos individuales y sus combinaciones,
que se esbozan posteriormente en este documento, para reducir al minimo los niveles de 3-MCPD tendran
efectos diferentes sobre las propiedades organolépticas del producto final y como tal, los fabricantes deben
tomar en consideracion esos efectos al elegir la estrategia para reducir al minimo la formacion de 3-MCPD.
Si bien es posible técnicamente reducir el 3-MCPD a niveles por debajo de 0,1 mg/kg, las cualidades
organolépticas de tales productos pueden verse afectadas adversamente.puesto que el aroma y el sabor
(umami) reflejan directamente la calidad de la PVH-4cido. Esto es especialmente cierto en productos de
PVH-acido madurados.

9. Los fabricantes han puesto en practica medidas para reducir los niveles de cloropropanoles en las
PVH-4cido y productos afines. En la siguiente seccion se da mas informacién de los procedimientos
generales utilizados para fabricar PVH-4cido con niveles bajos de cloropropanoles. Algunos fabricantes
reformularon sus productos a principios de la década de 1990 para poder reducir al minimo los efectos de los
cambios en las cualidades organolépticas experimentados al utilizar los métodos de fabricacion mejorados.
Con otros procesos de produccion se obtuvieron productos con niveles mas bajos de cloropropanoles
reduciendo al minimo el efecto sobre las cualidades organolépticas. La implementacion de procedimientos
de fabricacion para reducir el 3-MCPD en la PVH-acido a bajos niveles puede ser dificil técnicamente y muy
costosa, necesitando en muchas ocasiones nuevo equipo. La reformulacion de las recetas para los alimentos
procesados elaborados utilizando PVH-4cido también puede ser necesaria.

10. Los cloropropanoles se han detectado también en otros alimentos que no son sometidos a hidrélisis
acida durante la fabricacion. Entre dichos productos se encuentran la fruta y hortalizas elaboradas, productos
a base de cereales y de panaderia, carnes procesadas, pescado ahumado y cerveza.

AMBITO DE APLICACION

11.  El objetivo de este Codigo de Practicas es describir y difundir las mejores practicas para la fabricacion
de PVH-4cido, salsa de soja y condimentos afines, en cuya produccion se utiliza hidrolisis acida, con el fin
de facilitar la reduccion de los niveles de 3-MCPD. El presente codigo de practicas no contempla los
ingredientes de alimentos producidos mediante métodos que no requieren hidrdlisis acida de proteinas
vegetales

PRACTICAS RECOMENDADAS BASADAS EN LAS BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION
(BPF)

PVH-éacido

12. El proceso de fabricacion para las PVH-acido varia dependiendo de las cualidades organolépticas
que se deseen del producto final. La fuente de la materia prima, molaridad del acido, temperatura de la
reaccion, duracion de la reaccion y otros factores pueden afectar en las cualidades organolépticas del
producto final. Puede darse una descripcion generalizada del proceso de fabricacion de PVH-acido (véase la
Fig. en la anexo). Las materias primas vegetales que se utilizan normalmente en la produccion de PVH-acido
son semillas de aceite desprovistas de grasa (soja y cacahuete (mani)), y proteinas de maiz, trigo, caseina,
levadura y arroz. Estas materias primas se hidrolizan con acido hidroclérico desde menos de 4 M hasta 9 M,
a una temperatura entre 70 °C y 135 °C durante un lapso de tiempo de hasta 8 horas, aunque se han
comunicado lapsos de tiempo de hasta 20y 35 horas, a presiones que normalmente son mayores que la
presion atmosférica. Después de enfriarse, el hidrolizado se neutraliza o bien con carbonato sédico o
hidroxido de sodio hasta un pH de 5 a 9 a una temperatura entre 90 y 100 °C durante 90 y 180 minutos, y
seguidamente se afiade acido hidroclorico a la mezcla para fijar el pH entre 4,8 y 5,2. El hidrolizado se filtra
para suprimir la fraccion de hidrato de carbono insoluble (humina) y después se blanquea o se refina. Se
puede utilizar tratamiento con carbén activado para eliminar los componentes de sabor y color, segin la
especificacion requerida. Tras el filtrado posterior, la PVH-acido puede fortificarse, dependiendo de la
aplicacion, con componentes aromatizantes adicionales. Después el producto puede guardarse como liquido
al 30% — 50% de sustancia seca (que corresponde al 2% — 3 % del total de nitrogeno), o alternativamente se
puede formar el vacio, deshidratarse por atomizacién o someterlo al vapor y guardarlo como sélido (97% —
98% de materia seca).
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Meétodos que pueden emplearse para reducir los niveles de 3-MPCD en la PVH-acido

13. Para minimizar la concentraciéon de 3-MCPD en el producto final se pueden seguir tres métodos
principalmente. El primero de ellos consiste en controlar detenidamente el paso de la hidrolisis acida; el
segundo en la neutralizacion posterior para reducir al minimo la formacion de 3-MCPD; y el tercero emplea
la utilizacion de acido sulfurico como sustituto para el acido hidroclérico en el paso de la hidrolisis. Estos
métodos pueden reducir los niveles de 3-MCPD en las PVH-acido.

14. Los fabricantes deberian considerar las tres opciones y decidir cudl de ellas es la mas apropiada para
su método de produccion de PVH-acido. Los tres métodos se describen en los parrafos siguientes, dando
ejemplos especificos. Estos métodos se basan en una cantidad limitada de informacién que es de dominio
publico; por eso no ha sido posible ofrecer una relaciéon completa de como fabricar PVH-acido baja en 3-
MCPD. La informaciéon que aparece a continuacién es un consejo general; en el ambito nacional, los
fabricantes pueden necesitar adaptar las medidas a sus propios procesos de produccion.

15. Con respecto a la primera estrategia, la temperatura y el tiempo de calentamiento del paso de
hidroélisis acida deben controlarse simultineamente, y debe prestarse atencion detenida a las condiciones de
reaccion y el paso siguiente de neutralizacion. Normalmente, al inicio la reaccion de hidrolisis se lleva a cabo
a una temperatura entre 0° y 95 C hasta 150 minutos. Después la temperatura de la reaccion se incrementa
gradualmente hasta obtener una temperatura de 103-110 C. Una vez se ha alcanzado esta temperatura
maxima, debe mantenerse durante 2 — 35 horas y seguidamente enfriar mas de 3 horas, neutralizar y filtrar el
hidrolizado resultante. Se ha demostrado que el control detenido del paso de hidrdlisis acida reduce los
niveles de 3-MCPD en el hidrolizado por debajo de 10 mg/kg.

16. El 3-MCPD que se forma durante el paso de hidrodlisis acida puede suprimirse mediante un
tratamiento alcalino secundario. En esencia, este tratamiento alcalino es una extension del proceso de
neutralizacion que sigue a la hidrolisis acida del material inicial; produce degradacion de los cloropropanoles
presentes en el hidrolizado. El tratamiento alcalino se puede realizar antes o después de la filtracion del
hidrolizado, pero es preferible que se realice antes de la filtracion porque asi el residuo estara también libre
de 3-MCPD. La proteina hidrolizada se trata con alcali aceptable como alimento, como hidréxido potasico,
hidroxido sodico, hidroxido de amonio o carbonato soédico para aumentar el pH a 8 — 13. Después esta
mezcla se calienta entre 110 y 140 °C durante un lapso de tiempo de 5 minutos, oscilando otras condiciones
de calentamiento indicadas entre 60° y 100°C durante 90 a 900 minutos. Generalmente, los tratamientos
alcalinos a un pH y temperatura mas altos necesitan tiempos de procesado mas cortos. Después del
enfriamiento, el pH del hidrolizado resultante deberia ser alcalino (idealmente un pH superior a 8 a 25 C); si
el pH es mas bajo, lo mas probable es que el tratamiento no haya sido efectivo y se deben adoptar medidas
de correccion. Después del tratamiento alcalino, el pH de la proteina hidrolizada se rectifica hasta un pH de
4,8 — 5,5 utilizando un acido apropiado (p.ej. acido hidroclérico) a una temperatura de 10 — 50 °C. Ahora el
hidrolizado puede filtrarse para suprimir cualquier residuo insoluble y obtener el producto final. Se ha
demostrado que la utilizaciéon de un tratamiento alcalino al fabricar PVH-acido da un producto final con
niveles de 3-MCPD inferiores a 1 mg/kg. Cabe observar que un tratamiento alcalino riguroso reduce las
propiedades organolépticas de los productos finales; por ello se aconseja iniciar el tratamiento alcalino con
un hidrolizado con bajos niveles de 3-MCPD, que puede obtenerse mediante el control detenido del paso de
hidrolisis acida. Por supuesto es importante prestar atencion a la posible recontaminacion si se utiliza
hidroélisis alcalina secundaria para reducir mas el contenido de 3-MCPD de la PVH-acido elaborada mediante
el control detenido del paso de hidrolisis acida. El hidrolizado tratado con alcali (con bajos niveles de 3-
MCPD) debe mantenerse alejado del equipo (p.ej. recipientes y tubos de reacciéon, bombas y prensas
filtradoras) que se utiliza cuando se lleva a cabo el paso inicial de hidrdlisis acida.

17. Se puede fabricar PVH-acido utilizando acido sulftirico, eliminando por tanto la presencia de iones
de cloro que dan lugar a la formacion de 3-MCPD. El grano de soja y el acido sulfirico se mezclan durante 8
horas a una presion de 10 psi. El hidrolizado resultante se neutraliza y el producto final es filtrado y lavado.
Las propiedades organolépticas disminuidas de la PVH-acido sulfurico se mejoran mediante la combinacion
del producto final con aromatizantes, p.ej. glutamato monosédico, caramelo, inosinato disddico, guanilato
disodico y acido lactico.
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Salsas de soja y productos afines

18. En la produccion de salsas de soja se utiliza una serie de procesos de fabricacion diferentes y el
método utilizado tendra un impacto si el producto contiene 3-MCPD.

Salsas de soja producidas por fermentacion

19. Las salsas de soja que se producen Ginicamente por fermentacioén contienen niveles no cuantificables
0, en ocasiones muy esporadicas, muy bajos de 3-MCPD. La soja (entera o sin grasa) y otros granos de
cereales como el trigo son los principales ingredientes utilizados para la soja fermentada de forma natural. Al
inicio del proceso estas materias se cocinan previamente, se mezclan y se inoculan con Aspergillus oryzae
y/o Aspergillus sojae. Después de la incubacion durante 1 a 3 dias, a 25 — 30°C, se afiade agua salada y la
mezcla es fermentada y madurada a una temperatura inferior a 40°C durante un periodo no inferior a 90 dias.
La salsa de soja fermentada a corto plazo se produce de forma similar salvo que el estadio de
fermentacion/madurado en agua salada se realiza a 40°C o mas y el proceso se termina en 90 dias.

Salsas de soja en cuya fabricacion se utiliza un estadio de tratamiento acido

20. Alternativamente, las salsas de soja pueden fabricarse utilizando PVH-4cido y otros ingredientes
como azucares y sal. Estos productos pueden contener 3-MCPD y las medidas para evitar su aparicion se han
descrito anteriormente para la PVH-acido. La utilizacion de estos procesos dara lugar a productos con
niveles bajos de 3-MCPD.

21. Otra técnica de fabricacion implica el mezclado de las salsas de soja fermentadas con las derivadas
de la PVH-acido. La fabricacion de algunos productos implica la maduracion después del mezclado. Tales
productos (conocidos cominmente como salsas de soja semiquimicas) pueden contener también 3-MCPD y
anteriormente se han descrito las medidas adecuadas para minimizar su presencia en la PVH-acido.
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Anexo
MATERIA(S) PRIMA(S) Copos de soja desgrasados, gluten de trigo y/o harina de maiz

<—  2,5-5,5 HCl acuoso

hidrolisis

1% etapa: calentado entre 60° y 95 °C hasta 150 minutos
2% etapa: calentado a 103° — 110 °C de 20 a 35 horas
3% etapa: enfriado a temperatura ambiente mas de 3 horas

<<———— NaOH Incorporado en un tanque de reaccion mas de 2-3 horas
Calentado a mas de 95 °C

A 4

neutralizacion

La mezcla se mantiene 5 minutos a un pH de 8-13 y 110° —
<——— NaOH 140 °C, 6 90-900 minutos a 60°-100 °C.

\ 4

tratamiento alcalino

P HCI acuoso

\ 4

neutralizacién Temperatura 10°-50 °C

(pH 4,8-5,5)

\ 4

filtracion

————— Masa de filtracion (acido himico)

concentracion

\ 4

filtracion

———"> tirosina, leucina

< NaCl, agua

A 4

esterilizacion

A 4

PVH-4cido liquidas

filtracion de precision

3-MCPD: < 0,1 mg/kg en el producto final
(30%-50% de materia seca)

Fig: Proceso de fabricacion de PVH-4cido a escala comercial
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APENDICE V

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA REDUCIR EL CONTENIDO DE
ACRILAMIDA EN LOS ALIMENTOS (N06-2006)

(En el Tramite 5 del procedimiento)

INTRODUCCION

1.

La preocupacion reciente por la presencia de acrilamida en los alimentos data de 2002. Cientificos
suecos’ revelaron que podian formarse cantidades de acrilamida que llegaban hasta mg/kg en alimentos
ricos en carbohidratos durante la coccion a elevada temperatura, como por ejemplo freir, hornear, asar,
tostar y preparar a la parrilla. Estos resultados fueron confirmados rapidamente por otros investigadores;®
y desde entonces se han realizado importantes actividades internacionales para investigar las principales
fuentes de exposicion alimentaria, evaluar los riesgos para la salud y elaborar estrategias para la gestion
de riesgos.”*>!*!"12 En el portal FAO/OMS Acrylamide Information Network
(http://www.acrylamide-food.org/) se proporciona informacion sobre estas iniciativas mundiales de
investigaciéon, asi como en la «Base de Informacion sobre la  Acrilamida» *
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/contaminants/acryl database en.htm.

La acrilamida se forma principalmente en los alimentos por la reaccion de la asparagina (que es un
aminoacido) con azucares reductores (particularmente glucosa y fructosa) como parte de la reaccion de
Maillard;'*'* también puede formarse por medio de reacciones que contienen 3-aminopropionamida.'>'®
La formacion de acrilamida se produce principalmente en condiciones de altas temperaturas
(generalmente superiores a 120° C) y escasa humedad.

El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA)'' ha llevado a cabo un
amplio analisis de datos sobre la presencia de acrilamida de 24 paises, en su mayoria de Europa y
América del Norte, concluyendo que los principales grupos de alimentos contribuidores son las patatas
fritas®, las patatas fritas (chips), el café, las galletas®/pasteles, el pan y los bollos/el pan tostado. No esta
clara la cantidad total de acrilamida que esta presente a través de la alimentacion.

AMBITO DE APLICACION®

4.

Esta version del codigo de practicas tiene como finalidad dar a las autoridades de los paises y a los
fabricantes, asi como a otros organismos pertinentes, orientacion para prevenir y reducir la formacion de
acrilamida en productos de patata y de cereales. Esta orientacion comprende tres estrategias (cuando hay
informacion disponible) para reducir la formacion de acrilamida en determinados productos:
i. Materias primas;
ii. Control/adicidon de otros ingredientes; y
iii. Elaboracion y tratamiento térmico de los alimentos.

CONSIDERACIONES GENERALES Y LIMITACIONES PARA LA ELABORACION DE
MEDIDAS DE PREVENCION

S.

No se pueden tomar medidas para reducir la concentracion de acrilamida sin tener en cuenta otras
consideraciones. Es necesario impedir que se comprometa la inocuidad quimica y microbiologica de los
alimentos. Las cualidades nutricionales de los productos también tienen que permanecer intactas, asi
como las caracteristicas organolépticas y la consiguiente aceptacioén del consumidor. Esto significa que
todas las estrategias de reduccion deben ser evaluadas en funcidon de sus beneficios y de todo efecto
adverso posible. Por ejemplo:

Una base de datos con informacion sobre proyectos y actividades con respecto a la acrilamida en los Estados miembros de
la Unién Europea.

Productos de patata en cortes mas gruesos y fritos (llamados patatas a la francesa en algunas regiones, comprendida
América del Norte, o patatas fritas en el Reino Unido).

Refrigerio de patatas fritas en cortes finos y fritos (incluye los alimentos que se llaman patatas fritas en algunas regiones,
comprendida América del Norte).

Productos de cereales horneados (llamados galletas en algunas regiones, comprendida América del Norte).

El Codigo de Practicas se ira poniendo al dia conforme se vayan presentado tecnologia y datos para reducir la

formacion de acrilamida en otros productos, como el café.
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i. Al tomar en consideracion medidas de prevencion contra la acrilamida, deberia efectuarse una
verificacion para garantizar que en el proceso no se produzca un incremento de otros
contaminantes, como las N-nitrosaminas,* los hidrocarburos aromaticos policiclicos,45 los
cloropropanoles,®® el etilcarbamato,’ el furano,” las aminas heterociclicas aromaticas y los
pirolisatos aminoacidos.*

ii. Las medidas de prevencion contra la acrilamida no deben comprometer la estabilidad
microbiologica del producto final. Especialmente debe prestarse atencion al contenido de
humedad del producto final.

iii. Es necesario tomar medidas para evitar que se produzcan cambios negativos en las propiedades
organolépticas del producto final. La formacion de acrilamida esta asociada intimamente con la
generacion del color, el sabor y el aroma caracteristicos del alimento cocinado. Los cambios que
se proponen para las condiciones de coccion o las materias primas y otros ingredientes, han de
evaluarse desde la perspectiva de la aceptacion del producto final para el consumidor.

Nuevos aditivos y coadyuvantes de elaboracion como la asparaginasa pueden requerir una evaluacion
oficial de inocuidad, demostracion de la eficacia de su uso y aprobacién de su reglamentacion.
Actualmente dos compaifiias producen asparaginasa para productos alimenticios y desde septiembre de
2007 se dispone de informacion sobre la reglamentacion de estas enzimas. El Departamento de
Alimentos y Medicamentos de Estados Unidos indic6 que no desaprueba las conclusiones de las
compaiiias de que sus preparados enzimaticos estain Generalmente Reconocidos como Inocuos (GRAS,
siglas en inglés) bajo las condiciones de uso a que estan destinados.’® En Europa, Francia y Dinamarca
han aprobado la asparaginasa como coadyuvante de elaboracion.

Cabe sefialar que el margen de formacion de acrilamida puede ser muy variable, por ejemplo en un
mismo lote de produccion elaborado en la misma planta de produccion o entre plantas que utilizan el
mismo procedimiento, los mismos ingredientes y formulaciones.”’

Los fabricantes necesitan ser conscientes de que la variabilidad en las materias primas y los mecanismos
de calor deficientemente controlados pueden complicar los ensayos de las estrategias de reduccion,
ocultando cambios en los niveles de acrilamida. Para obtener resultados 6ptimos, los fabricantes deberian
controlar la asparagina y los niveles de azucares reductores, y contar con mecanismos de calor bien
controlados antes de investigar las posibles estrategias de reduccion.
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PRACTICAS RECOMENDADAS A LA INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS DE PATATAS (P.EJ. PATATAS FRITAS, PATATAS FRITAS (CHIPS) Y
REFRIGERIOS DE PATATAS)

LAS MEDIDAS DE REDUCCION DEBATIDAS EN LAS SECCIONES SIGUIENTES NO SE
INDICAN POR ORDEN DE IMPORTANCIA. SE RECOMIENDA QUE TODAS LAS MEDIDAS DE
REDUCCION SE COMPRUEBEN A FIN DE IDENTIFICAR LAS MEJORES PARA SU PROPIO

PRODUCTO
Fase de la produccion Medidas de reduccion
Elijja cultivares de patatas con bajas concentraciones de azlcares reductores (el objetivo es
menos del 0,3% de azlcar sobre la base del peso en fresco para las patatas fritas (chips) y
0,4% para las patatas fritas ; dependiendo de la variabilidad regional y la temporada).
) Compruebe los niveles de azucares reductores de las patatas suministradas o haga una
Ma.terlas prueba friéndolas (intente obtener un color ligeramente dorado).
primas

Evite utilizar patatas almacenadas a menos de 6° C. Controle las condiciones de
almacenamiento desde la finca a la planta de produccion y cuando el tiempo sea frio proteja
las patatas del aire frio. Evite que las patatas suministradas estén al exterior (sin proteccion)
a temperaturas bajo cero durante largos periodos de tiempo, p.ej. durante la noche.
Reacondicione las patatas que han sido almacenadas a bajas temperaturas dejandolas
durante varias semanas a temperaturas mas elevadas (p.ej., 12° a 15° C). Haga una prueba
friendo las patatas que han estado almacenadas durante largos periodos de tiempo.

Control / adicion de otros ingredientes

En el caso de los refrigerios a base de patatas elaborados con masa, sustituya, cuando sea
posible, un poco de patata por otros ingredientes con contenido mas bajo de azucar
reductor/asparagina, p.¢j. harina de arroz.

Evite la adicion de azucares reductores (p.ej. agente de coloracion marrén, soporte de
especias o recubrimiento).

Se ha demostrado que la adicion de asparaginasa reduce la asparagina y por tanto la
acrilamida en los productos a base de masa de patatas.

El tratamiento de las patatas fritascon pirofosfato de sodio y los productos de patatas con
cationes divalentes y trivalentes, p.ej. sales de calcio antes de la elaboracion, puede
contribuir a reducir el contenido de acrilamida.

Elaboraci-
ony
tratamien-
to térmico
de los
alimentos

Patatas fritas:

Escalde las rodajas de patatas en agua para reducir los niveles de azicares reductores antes de
cocinarlas. Si reduce el pH afiadiendo pirofosfato acido de sodio durante las fases posteriores
de escaldado puede reducir los niveles todavia mas.

Corte rodajas més gruesas; se ha demostrado que las rodajas de 14x14 mm tienen niveles mas
bajos de acrilamida que las rodajas mas finas (8x8mm).

Si es conveniente fria las patatas previamente.

Patatas fritas (crujientes):

Utilice un tiempo, temperatura y regulacion del hornillo 6ptimos para obtener un producto
crujiente con un color amarillo dorado.

Si es posible fria al vacio las patatas con alto contenido de azucares reductores.

Si las patatas se frien en un instante se recomienda que se enfrien rapidamente.

Efecttie una seleccion del color para eliminar las patatas oscuras.
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Materias primas

9.

10.

11.

Sobre los niveles de azucar reductor influye toda una serie de factores, como:

i. Las condiciones climaticas®*’ y el porcentaje de utilizacion de fertilizantes® — Se sabe que

estos factores influyen en los niveles de azucares reductores, sin embargo actualmente no se
dispone de informacion especifica sobre las medidas de reduccion aplicables a los fabricantes.

ii. El cultivar®® — seleccione cultivares con contenidos de azucar reductor inferiores a 0,3% para las
patatas fritas (chips), 0,4% para las patatas fritas en base al peso en humedo para procesos de
coccion a alta temperatura, como freir y hornear.”

iii. La temperatura y la duracion del almacenamiento® — Controle las condiciones de
almacenamiento desde la finca a la factoria; para un almacenamiento largo una buena
temperatura es >6° C .*** Las patatas que han estado sometidas a endulzamiento por
temperatura baja excesiva durante el almacenamiento (a una temperatura de 4° a 6° C* o
inferior) no deberian freirse, asarse u hornearse. Cuando el tiempo sea frio proteja las patatas del
aire frio. Las patatas suministradas no deben dejarse fuera (sin proteccion) durante la noche a
temperatura bajo cero.* Algunos cultivares son menos propensos que otros a endulzarse a bajas
temperaturas.®** En la base de datos European Cultivated Potato Database ** y la Oficina
Federal deééAlemania sobre Variedades de Plantas puede obtenerse informacion sobre algunos
cultivares.

iv. La temperatura y duracion del reacondicionamiento™® — Las patatas que han estado

almacenadas a bajas temperaturas deberian reacondicionarse durante unas semanas a
temperaturas mas elevadas (p.ej., 12° al 5 C).””* La decision de reacondicionar patatas
almacenadas se debe tomar a partir de los resultados de pruebas fritas.

v. El tamafio de los tubérculos/tubérculos sin madurar® — Los tubérculos sin madurar tienen
niveles mas altos de azucar reductor y los productos fritos son mas oscuros con posibilidad de
tener niveles de acrilamida mas elevados. Los tubérculos sin madurar deberian eliminarse
mediante la seleccion, clasificacion o calificacion de las patatas en algin momento antes de su
elaboracion.

Muchas veces en los almacenes con temperaturas superiores a 6 C*® es imprescindible utilizar
antigerminantes, si bien en algunas normativas regionales no se permite su utilizacion.

Los fabricantes de patatas fritas y patatas fritas (chips), cuando es factible, deberian seleccionar los lotes
midiendo el contenido de aziicar reductor o apreciando el color de una muestra frita.*** Particularmente,
hacer una prueba friendo las patatas que han sido almacenadas a bajas temperaturas durante largos
periodos de tiempo. Cuando se utilizan cultivares con contenidos de azucar reductor que no son
suficientemente bajos, la reacondicionacion y el escaldado antes de procedimientos de cocinado de las
patatas a alta temperatura y freirlas al vacio para calentarlas pueden reducir el contenido de acrilamida.

Control/adicién de otros ingredientes

12.

13.

14.

15.

Para refrigerios de patatas reconstituidas o a base de patata, elaborados con masa de patatas a veces se
pueden utilizar otros ingredientes que tengan un contenido mas bajo de aztcar reductor/asparagina para
sustituir parte de la patata,” p.ej. harina de arroz.

Se ha demostrado que la adicion de la enzima asparaginasa reduce la asparagina y por consiguiente los
niveles de acrilamida en los productos de patatas elaborados con masa de patatas.*>**"® La asparaginasa
podria ser apropiada para productos alimenticios fabricados con materiales licuados o en papilla.”’

También se ha demostrado que el tratamiento con otros reactivos, como sales de calcio y pirofosfato
sodio**® antes de freir reduce la formacion de acrilamida.

Cuando sea posible deberia evitarse también el uso de azlicares reductores como agente de coloracion
marrén, soporte de especias o recubrimiento porque pueden dar lugar a la formacion de niveles
importantes de acrilamida.”
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Elaboracidén y tratamiento térmico de los alimentos

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Se puede disminuir la superficie, por ejemplo en las patatas fritas, cortandolas en rodajas mas gruesas; se
ha comprobado que las rodajas de 14x14 mm tienen niveles mas bajos de acrilamida que las rodajas mas
finas (8x8mm) o suprimir las mas finas (trozos finos de patata) antes o después de freir para reducir los
niveles de acrilamida en las patatas fritas u horneadas.>""’?

Pueden aplicarse procedimientos como lavar, escaldar o precocer para extraer la asparagina o azucar
reductor de la superficie de la patata antes de cocinarla.”’* Para reducir mas los niveles de acrilamida
pueden aplicarse también varios reactivos para reducir el Ph durante fases posteriores del escaldado,
como el tratamiento de las patatas fritas con pirofosfato acido de sodio,*®* con sales de calcio,* las sales
de un nimero de cationes divalentes y trivalentes (se ha demostrado que este método reduce la
formacion de acrilamida en las patatas fritas elaboradas con masa de patata’”) y escaldandolas en una
solucion de cloruro sédico’® (aunque este método puede aumentar la exposicion dietética al sodio).

i. Se ha demostrado que escaldar o remojar las patatas reduce la acrilamida pero también puede
afectar negativamente el sabor y la textura del producto final. Escaldar también puede extraer
la vitamina C y los minerales de las patatas. Una escaldada antes de freirlas puede reducir el
é:zontenido de grasa del producto final,” pero hay informacién contradictoria sobre este tema.”"

ii. Escaldar las patatas también puede no ser conveniente para algunos productos, como las
patatas crocantes, ya que puede producir una absorcion inaceptable de humedad y causar la
pérdida de textura y crocantez o deterioro microbiano.™

Los niveles de acrilamida en las patatas fritas (chips) se pueden reducir controlando la aplicacién de
calor.* Freir al vacio puede brindar una oportunidad para reducir los niveles de acrilamida en las patatas
fritas (chips) elaboradas con patatas con alto contenido en azucar reductor. El enfriamiento rapido de las
patatas que se frien en un instante puede reducir también los niveles de acrilamida en el producto final.
La utilizacion de la clasificacion Optica en serie para eliminar las patatas fritas (chips) de color oscuro ha
demostrado ser una medida efectiva para reducir la acrilamida.* Los tratamientos de freir previamente y
secar al vapor utilizados para hacer patatas de bajo contenido en grasa pueden reducir también la
acrilamida.”

Para obtener reducciones importantes del contenido de acrilamida en las patatas fritas, al cocinar el
producto inmediatamente antes de consumirlas, la temperatura del aceite al empezar a freir no debe ser
superior a 175° C y las patatas deben freirse hasta obtener un color amarillo dorado en vez de marrén
dorado.””® Dependiendo de la proporcion relativa de patatas crudas y aceite para cocinar, la temperatura
del aceite disminuira tras afiadir las patatas crudas. Ese descenso de temperatura puede ayudar a reducir
la formacion de acrilamida, pero un descenso demasiado grande de la temperatura afectaria
negativamente en la calidad culinaria del producto.”

i. Freir los productos de patatas a una temperatura demasiado baja puede producir un mayor
contenido de grasa en el producto final.*

ii. Es esencial cocinar las patatas a la francesa hasta obtener un amarillo dorado en vez de un
tono mas tostado para asegurarse de que el producto final esté bien cocido.

Los fabricantes de patatas fritas «para hornear» deberian garantizar que las instrucciones de preparacion
en el envase concuerdan con la necesidad de reducir al minimo la formacion de acrilamida.* Si una de las
sugerencias de preparacion es patatas fritas «para hornear», la temperatura recomendada no deberia ser
superior a los 175 C.** En las instrucciones de preparacion se deberia indicar también que los
consumidores deben reducir el tiempo de cocinado cuando preparen pequeiias cantidades.*

Algunas patatas fritas «para hornear» o productos de patata prefabricados se elaboran para guardarlos en
condiciones de refrigeracion en vez de congelados. El almacenaje a estas temperaturas puede producir
endulzamiento a baja temperatura®' debido a la actividad de amilasa residual lo cual da lugar a la
formacion de azucar reductor del almidon. Si se diera este caso, el escaldado debe adaptarse (mas tiempo
y/o temperatura mas elevada) a fin de inactivar por completo la actividad de la amilasa.
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PRACTICAS RECOMENDADAS A LA INDUSTRIA PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS A BASE DE CEREALES (PAN, PAN CRUJIENTE, GALLETAS/PRODUCTOS DE
PANADERIA, CEREALES PARA EL DESAYUNO)

LAS MEDIDAS DE REDUCCION DEBATIDAS EN LAS SECCIONES SIGUIENTES NO SE
INDICAN POR ORDEN DE IMPORTANCIA. SE RECOMIENDA QUE TODAS LAS MEDIDAS DE
REDUCCION SE COMPRUEBEN A FIN DE IDENTIFICAR LAS MEJORES PARA SU PROPIO

PRODUCTO
Fase de la produccion Medidas de reduccion
Materias No debe utilizarse suelo deficiente en sulfuro o bien fertilizado.
primas

Control / adicion de otros ingredientes

General:

Considere el tipo de harina a utilizar. Las harinas de grado alto de extraccion contienen
bastante menos asparagina que las harinas integrales. No obstante, si se reduce el contenido
integral se reducen las ventajas nutritivas del producto final.

Considere reducir parte de la harina de trigo por harina de arroz.

Galletas/productos de panaderia:

Cuando se utilizan leudantes que contienen amonio, se puede considerar sustituirlos por otros
leudantes que contienen potasio y sodio.

En la produccion de pan de jengibre la fructosa se puede sustituir por glucosa.

Se ha comprobado que la adicion de asparaginasa reduce la asparagina y por tanto la
acrilamida en los productos duros a basa de masa de trigo como las galletas y las galletas
“cracker”.

Pan:
En la receta no deben utilizarse azicares reductores. La adicion de sales de calcio, como p.ej.
carbonato de calcio, puede reducir la formacion de acrilamida.

Cereales para el desayuno:

Reducir al minimo los azlcares reductores en la fase de cocinado. Considere la contribucion
que puede tener la adicion de otros productos, como nueces tostadas, frutos secos, y si son
necesarios en una forma que puede afiadir un nivel considerable de acrilamida.

Elaboraci-
ony
tratamien-
to térmico
de los
alimentos

Galletas/productos de panaderia:
No hornear excesivamente.

Pan:

Regule la temperatura/tiempo del proceso de horneado, es decir el descenso de las temperaturas
en las fases finales cuando el producto alcanza la fase de baja humedad.

Prolongue los tiempos de fermentacion de las masas de pan.

Pan crujiente:
Controle el contenido final de humedad. En el pan crujiente no fermentado controlar la
temperatura del proceso y el tiempo de horneado.

Cereales para el desayuno:
No hornear ni tostar demasiado. Utilice el tostado para lograr un color uniforme para el
producto.




ALINORM 08/31/41 APENDICE V 63

Materias primas

22.

23.

24.

Por lo comun, la concentracién de asparagina puede oscilar entre 75 y 2 200 mg/kg en el trigo, 50 y
1 400 mg/kg en la avena, 70 y 3 000 mg/kg en el maiz, 319 y 880 mg/kg en el centento®’, y 15 y 25
mg/kg en el arroz.*’ Este nivel de variacién indica que puede haber un margen para reducir la acrilamida
aprovechando la variabilidad de asparagina que contiene el cultivar. Pero estos métodos, al igual que en
el caso de las patatas, pueden requerir un tiempo considerable de anticipacion, y se deben contemplar
otros factores, como el rendimiento y la resistencia contra las infecciones fingicas (formacion de
micotoxinas en el campo).

Las deficiencias en el contenido de sulfuro del suelo pueden provocar un incremento en los niveles de
asparaginas en el trigo y la cebada® por ello no deberia utilizarse un suelo deficiente en sulfuro o bien
fertilizado.

En los productos de cereales mixtos puede haber un margen para reducir la proporcion de la fuente
predominante de acrilamida mediante la incorporacion de cereales que tienen un contenido mas bajo de
asparagina. Por ejemplo, esta estrategia podria incluir sustituir el centeno y el trigo por arroz; pero deben
tomarse en consideracion las consecuencias alimenticias y organolépticas.

Control/adicion de otros ingredientes

25.

26.

27.

28.

Se deberia prestar atencion al tipo de harinas utilizadas en los productos. Las harinas de grado alto de
extraccion contienen mucha menos asparagina que las harinas integrales. Se ha comprobado que la
sustitucion parcial de la harina de trigo por harina de arroz reduce el contenido de acrilamida en las
galletas ligeramente dulces y el pan de jengibre.*” Sin embargo, reduciendo el contenido integral se
reducen las ventajas nutritivas del producto final. En los distintos tipos de harinas varia el contenido de
asparaginas y se deberia preferir un equilibrio entre el valor nutritivo y la formacion de acrilamida.

Se ha comprobado que el bicarbonato amonico incrementa la posible produccion de acrilamida de un
producto horneado.*™ Los fabricantes deberian tomar en consideracion si se puede reducir el uso de
agentes leudantes que contienen amonio. La sustitucién de agentes leudantes utilizados comercialmente
incluye:*>*®

1. Bicarbonato sodico + acidulantes;

ii. Difosfato disodico, bicarbonato sodico y acidos organicos;
iii. Bicarbonato potasico + bitartrato potasico;
iv. Bicarbonato sodico + pirofosfato acido sédico (SAPP).

v. La sustitucion de laudantes que contienen amonio por otros que contienen sodio puede
incrementar la exposicion alimentaria al sodio y repercutir también negativamente en las
propiedades fisicas del pan de genjibre y en las propiedades organolépticas de las galletas.* La
combinacion de bicarbonato de sodio con acidos orgédnicos, como el acido tartarico y el acido
citrico puede producir un producto un poco menos leudante.”* La cantidad de acidos organicos
debe limitarse porque se puede producir un sabor acido y liberarse gas en la masa con
demasiada rapidez.”

Si el azucar reductor es fructosa en vez de glucosa se forman concentraciones mayores de acrilamida.
Investigaciones comerciales han revelado que si se eliminan las fuentes productoras de fructosa o se
sustituyen por glucosa en los ingredientes del producto (jarabes de azlicar, puré de fruta, miel) se
obtienen buenos resultados en las reduccion de la formacién de acrilamida.®® Si se necesita jarabe de
azucar (que en Norteamérica se conoce también por jarabe de maiz), su nivel de fructosa deberia ser lo
mas bajo posible.* La sustitucion de los azucares reductores por sucrosa es otra forma efectiva de reducir
considerablemente el contenido de acrilamida en los productos de panaderia dulces cuando el color
marrén tostado es menos importante.™

Se ha comprobado que la adicion de asparaginasa reduce la asparagina y por tanto la acrilamida en los
productos duros a base de masa de trigo como galletas y las galletas cracker.*®
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29.

30.

31.
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Durante la fabricacion de cereales para el desayuno los azicares reductores deben utilizarse con
prudencia. Cuando se utilizan esos azlcares se suelen afiadir después del proceso de horneado, en cuyo
caso no se produce formacion adicional de acrilamida. Pero si los azlicares reductores se afiaden antes
del horneado es una fuente de formacion de acrilamida que se puede evitar.

Otros ingredientes menores también pueden influir. Se ha observado que en algunas recetas la formacion
de acrilamida aumenta cuando se incorporan ingredientes como jengibre, miel y cardamomo durante la
produccion de galletas.*® Por el contrario, se ha visto que en algunos casos la nuez moscada hace
disminuir la acrilamida.?” A fin de reducir los niveles de acrilamida en los productos finales, los
fabricantes podrian investigar el efecto de distintas especias en sus propias recetas.

Se ha demostrado que la reelaboracion (la practica de utilizar de nuevo los restos) incrementa en algunos
casos pero no en otros los niveles de acrilamida.* Los fabricantes deberian examinar los procesos de
produccion de productos individuales para averiguar si la reelaboracion se puede utilizar para reducir al
minimo los niveles de acrilamida en sus productos.

Elaboracidon y tratamiento térmico de los alimentos

32.

33.

La fermentacion con levadura de las masas de trigo para elaborar pan reduce el contenido de asparagina
libre.*® La fermentacion durante dos horas consume casi toda la asparagina contenida en modelos de
masa de harina de trigo, pero una fermentacion mas breve es menos eficaz, asi como la fermentacién con
masa fermentada.

La formacion de acrilamida puede reducirse modificando el tiempo y la temperatura del proceso de
horneado,® en particular reduciendo la temperatura en las Gltimas etapas, cuando el producto llega a la
fase decisiva y vulnerable de poca humedad. Compensar mediante el aumento de la temperatura en las
primeras fases del horneado no deberia producir un aumento considerable de acrilamida, ya que en esos
momentos el contenido de humedad es suficientemente grande como para prevenir la formacion de
acrilamida. Un control detenido de las temperaturas del horno y el tiempo de horneado también puede ser
eficaz para reducir los niveles de acrilamida. Estos principios se han aplicado con buenos resultados
tanto en un modelo de galletas como en panes crujientes no fermentados.®

CAFE

34.
35.

Actualmente no se dispone de medidas comerciales para reducir la acrilamida en el café.

Estudios han demostrado que la acrilamida no es estable en el café en polvo en envases cerrados durante
periodos prolongados™***! y se estan investigando los mecanismos de base que podrian ofrecer
oportunidades para reducir la formacion de acrilamida en el futuro. Con todo, es probable que cualquier
cambio en el método de torrefaccion o un almacenamiento deliberadamente prolongado para reducir la
concentracion de acrilamida repercutan mucho en las propiedades organolépticas y en la aceptacion del
producto™®”**

PRACTICAS DEL CONSUMIDOR

36.

37.

38.

Las autoridades nacionales y locales deben considerar la posibilidad de advertir a los consumidores que
eviten calentar demasiado las patatas y los alimentos elaborados a base de cereales cuando utilicen
procedimientos de coccion a altas temperaturas. Esta recomendacion podria incluir aconsejar que las
patatas fritas y las patatas asadas se preparen hasta obtener un color amarillo dorado en vez de tostado, a
la vez que se aseguren de que el alimento esté completamente cocido. Asimismo podria recomendarse al
consumidor que al tostar el pan y productos relacionados se trate de obtener un color marroén claro.

Las autoridades nacionales y locales deberian considerar la posibilidad de alentar a los consumidores a
evitar almacenar las patatas en condiciones de frio o de refrigeracion para cocinarlas a elevadas
temperaturas.

Cuando la industria pertinente se ocupe de recomendar al consumidor instrucciones apropiadas para
cocinar y manipular los productos, esto puede contribuir a mitigar la formacion de acrilamida en el
producto.
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i Anexo
TOXICOLOGIA

1. El JECFA examino la acrilamida a peticion del CCFAC en 2005."'" En la siguiente seccidn se resumen
las principales conclusiones de la evaluacion del JECFA.

2. La acrilamida es una importante sustancia quimica industrial que se utiliza desde mediados de la década
de 1950 como un compuesto quimico intermedio en la produccion de poliacrilamidas, que se emplean
como floculantes para aclarar el agua potable y en otras aplicaciones industriales. La neurotoxicidad de la
acrilamida en los seres humanos es conocida por la exposicion laboral y accidental. Asimismo, estudios
experimentales en animales con acrilamida han revelado que tiene propiedades carcindgenas, genotdxicas
y reproductivas.

3. El JECFA analiz6 la presencia de acrilamida en datos de 24 paises y datos de la ingesta alimenticia
nacional de 17 paises. El comité identificd una ingesta media de acrilamida de 1pg/kg de peso corporal al
dia, para la poblacion general, y de 4pg/kg de peso corporal al dia para los grandes consumidores, en base
a estimaciones de la ingesta nacional entre 0,3 y 2,0 pg/kg de peso corporal por dia para el consumidor
medio y 0,6 a 5,1 pug/kg de peso corporal por dia para los grandes consumidores (percentil 90° a 99°).

4. El JECFA concluy6 que los efectos mas graves de la toxicidad de la acrilamida son la genotoxicidad y la
carcinogenia. A fin de estimar el grado de preocupacion por la exposicion a la acrilamida a través de los
alimentos, el JECFA calcul6 un limite inferior de la dosis de referencia (LIDR) para la formacion de
tumores en las glandulas mamarias de estudios de carcinogenia en roedores y después calculé el margen
de exposicion (MDE) entre el LIDR y la ingesta de acrilamida por el ser humano. Para las ingestas
medias (1pg/kg de peso corporal al dia), el MDE fue de 300 y para las ingestas elevadas (4 pg/kg de peso
corporal al dia), de 75. Como comparacion, el JECFA calculd que los MDE para la exposicion media y
elevada a los hidrocarburos aromaticos policiclicos eran de 25 000 y 10 000, respectivamente. Para el
etilcarbamato, los MDE fueron de 20 000 para la exposicion media y de 3 800 para la exposicion elevada

5. El JECFA calcul6 también los margenes de exposicion para los efectos neuroldgicos en 200 y 50 para las
ingestas medias y elevadas; para los efectos reproductivos, de desarrollo y otros efectos no-neoplasticos,
el JECFA calcul6 los margenes de exposicion en 2 000 y 500 para ingestiones medias y elevadas. Con
base en estos margenes de exposicion, el JECFA concluyo que es poco probable que se produzcan efectos
neurologicos, reproductivos y de desarrollo adversos para el consumidor medio, pero que no puede
descartarse que se dén cambios morfologicos en los nervios en algunos individuos con una ingesta muy
elevada. El Comité explico ademas que los estudios en curso sobre neurotoxicidad y efectos en el
desarrollo neurolégico en las ratas definirian con mayor claridad si pueden producirse efectos
neurotoxicos y en el desarrollo neurolégico por la ingesta a largo plazo de dosis bajas de acrilamida.

6. En resumen, segin el JECFA estos MDE son bajos para un compuesto que es genotdxico y carcindgeno,
y concluyod que los MDE podian indicar una preocupacion para la salud humana.

7. El JECFA efectu¢ las siguientes recomendaciones:

i. la acrilamida deberia evaluarse de nuevo cuando los resultados de los estudios en curso sobre
carcinogenia y sobre neurotoxicidad a largo plazo estén disponibles,

ii. deberia proseguir el trabajo sobre la utilizacion de modelos farmacocinéticos con base
farmacologica (PBPK, siglas en inglés) para asociar mejor los datos de los biomarcadores
humanos con las evaluaciones de la exposicion y los efectos toxicologicos en animales de
experimentacion,

iii. se deberia seguir intentando reducir las concentraciones de acrilamida en los alimentos, y

iv. seria de utilidad disponer de datos sobre la presencia de acrilamida en los alimentos que se
consumen en los paises en desarrollo.

8. EIJECFA evalud la inocuidad de la enzima asparaginasa de Aspergillus oryzae expresada en Aspergillus
oryzae como aditivo alimentario en su 68" reunién en junio de 2007.* [El JECFA, en su reunion 69* de
junio de 2008 evalud también la inocuidad de la enzima asparaginasa de Aspergillus niger para uso como
aditivo alimentario] La asparaginasa puede utilizarse para reducir los niveles de la asparagina, precursora
de la acrilamida, en los alimentos. El JECFA determin6d que la asparaginasa [de Aspergillus oryzae
expresada en Aspergillus oryzae] tiene una ingesta diaria aceptable (IDA) «no especificada» cuando se
utiliza en las aplicaciones especificadas y de acuerdo con buenas practicas de fabricacion. La IDA «no
especificada» se utiliza para hacer referencia a una sustancia alimenticia de muy baja toxicidad que, en
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base a los datos disponibles (quimicos, bioquimicos, toxicoldgicos etc.) y la ingesta alimentaria total de
la sustancia debido a su uso a los niveles necesarios para lograr el efecto deseado y sus niveles generales
aceptables en los alimentos, en opinion del JECFA, no representa un peligro para la salud.*
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APENDICE VI

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA REDUCIR LA CONTAMINACION POR
HIDROCARBUROS AROMATICOS POLICICLICOS (HAP) EN LOS ALIMENTOS
PRODUCIDOS POR PROCEDIMIENTOS DE AHUMADO Y SECADO DIRECTO (N07-2006)

(En el Tramite 5 del procedimiento)

INTRODUCCION

1. Muchos contaminantes quimicos se forman durante la combustion de combustible, tanto en el
procedimiento de ahumado como en el de secado directo. Entre los ejemplos se encuentran hidrocarburos
aromaticos policiclicos (HAP), dioxinas, formaldehido, nitrogeno y o6xidos de azufre (pertinentes para la
formacion de nitrosaminas, por ejemplo). Asimismo, en los gases de combustion se han encontrado también
metales pesados. Los tipos y las cantidades encontrados dependen del combustible utilizado, la temperatura y
otros parametros (Nielsen and Illerup, 2003).

2. Este codigo de practicas se concentra Uinicamente en la contaminacion por hidrocarburos aromaticos
policiclicos (HAP) en los alimentos producidos por ahumado y secado directo. Los HAP son contaminantes
quimicos que pueden encontrarse en los alimentos. E1 Anexo | contiene una lista de los HAP incluidos en
evaluacion de riesgos de los HAP en 2005 (OMS 2006) del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en
Aditivos Alimentarios (JECFA).

3. Las fuentes de HAP son la contaminacion durante el procesado de alimentos o procedente del
medioambiente. Los HAP pueden formarse también durante el procesado de los alimentos, tanto en la
preparacion comercial como en el hogar, especialmente en:

* el ahumado,
« ¢l secado,
* el cocinado (tostado, asado, frito y asado a la barbacoa).

Asimismo, el HAP puede estar también presente en las materias primas debido a la contaminacion
medioambiental.

4.  La contaminacion de los alimentos por HAP a través de la contaminacion medioambiental deberia
controlarse mediante medidas dirigidas a la fuente de la contaminacion, como filtrando el humo de las
industrias pertinentes (p.ej. obras de cemento, incineraciéon y metalurgia) o bien limitando las emisiones de
humo de HAP de los automoviles. Buenas practicas agricolas (BPA), incluida una seleccion apropiada de los
terrenos agricolas, podrian reducir también la contaminacion medioambiental de los alimentos por HAP. La
recogida de mariscos de aguas contaminadas deberia evitarse. Si bien en este codigo de practicas no se presta
atencion a esta contribucion a la ingesta de HAP a través de los alimentos.

5. El Anexo II contiene informacion toxicoldgica. En la Unién Europea, el benzo[a]pireno se utiliza
como un marcador de la presencia de HAP en los alimentos; sin bien la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria esta estudiando actualmente la idoneidad del benzo[a]pireno.

6.  En su dictamen sobre el HAP, el JECFA recomend6 que se debia hacer lo posible para reducir la
contaminaciéon por HAP durante los procedimientos de secado y ahumado, sustituyendo por ejemplo el
ahumado directo (por humo elaborado en la camara de ahumado utilizado tradicionalmente en los humeros)
por el ahumado indirecto (JECFA, OMS, 2006).

7. El contenido de HAP de los alimentos tratados térmicamente es diferente segin los procedimientos
utilizados y segun la realizacion de dichos procedimientos. E1 Anexo I11 contiene datos de la presencia de la
monografia del JECFA (OMS 2006), el informe SCOOP de la UE (Comision Europea, 2004) y algunos
estudios nacionales.

8. De los datos examinados por el Comité Cientifico de los Alimentos de la UE (actualmente la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria), los cereales, las hortalizas, las grasas y los aceites son los
principales contribuidores de HAP a la dieta, siendo relativamente baja la contribucion del pescado y la carne
a la parrilla/ahumada/a la barbacoa, salvo en las culturas en que constituyen una parte importante de la dieta
(Comision Europea, 2002). La contribucion a la ingesta de HAP del pescado y la carne a la
parrilla/ahumado/a la barbacoa puede ser, sin embargo, importante en los lugares en que tales alimentos
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constituyen una parte habitual de la alimentacion. Por ejemplo, en un estudio en los Estados Unidos (se
necesitan referencias de los Estados Unidos) la carne a la parrilla/a la barbacoa resulto ser el segundo mayor
contribuidor, después del grupo del «pan, los cereales y el trigo». Con respecto a la contribucion relativa de
las grasas y los aceites, un estudio reciente (COT, 2002) reveld que estos alimentos contribuyen mucho
menos a la ingesta de HAP en la dieta del Reino Unido que lo que se indico con anterioridad (Dennis et al.,
1983): el 6 % versus el 59 % para el benzo[a]pireno, y el 3 % versus el 34 % para el total de HAP.

OBJECTIVOS

9. El objetivo del presente Coédigo de Practicas es identificar puntos importantes a considerar para
obtener una reduccion de la contaminacion por HAP en los alimentos durante los procedimientos
comerciales de ahumado y secado directo. Tanto el procedimiento de ahumado como de secado se utilizan
ambos en la industria y en el hogar. Los consumidores pueden ahumar los alimentos y suelen utilizar un
procedimiento directo, mientras que el secado se puede realizar directa o bien indirectamente, p.ej. al sol o en
un microondas. El Codigo de Practicas y la orientacion dada estan prindipalmente dirigidos a la industria,
pero pueden utilizarse como la base para informar a los consumidores.

10. La intencion de este Codigo de Practicas es proporcionar instrumentos para optimizar los
procedimientos de ahumado y secado a fin de reducir los HAP en los alimentos finales. EI Codigo debe
reconocer las ventajas del ahumado y el secado, incluyendo la disponibilidad de productos alimenticios
ahumados de forma tradicional, la prevencion de la degradacidon, la contaminacién y proliferacion
microbiologica, y la posibilidad para reducir los riesgos para la salud humana por los HAP que se forman en
los alimentos durante el procesado.

AMBITO DE APLICACION

11. El ambito de aplicacion de este Cddigo de Practicas es la contaminacion por HAP durante los
procedimientos comerciales de ahumado, tanto directo como indirecto, y secado directo.

12.  El Cédigo de Practicas no contempla la contaminacion por HAP en los alimentos, que se forma en
la utilizacion de hierbas y especias en el procedimiento de ahumado'
b. secado indirecto;

c. otros procedimientos para los alimentos, incluido el asado a la barbacoa y otros tipos de cocinado en
el hogar y el sector de restauracion; y

d. la contaminacion medioambiental.

13.  Este Codigo de Practicas se concentra unicamente en la contaminacion por HAP. Debe destacarse, sin
embargo, que las condiciones que dan lugar a una reduccién de un contaminante pueden dar lugar al
incremento de los niveles de otros contaminantes o reducir el estandar microbioldgico de los productos
alimenticios. La posible interferencia entre los niveles de contaminantes como HAP, aminos heterociclicos y
nitrosaminas, no siempre se entiende, pero estos contaminantes pueden plantear problemas para la inocuidad
de los alimentos como tal, o bien debido a la reaccion del 6xido de nitrégeno por ejemplo con componentes
del alimento dando lugar a la formacion de nitrosaminas. Debe subrayarse que toda orientacion para reducir
al minimo los HAP no debe llevar a un incremento de otros contaminantes.

DEFINICIONES

14. Contaminante se define como «Cualquier sustancia no afiadida intencionalmente al alimento, que esta
presente en dicho alimento como resultado de la produccion (incluidas las operaciones realizadas en
agricultura, zootecnia y medicina veterinaria), fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte o almacenamiento de dicho alimento o como resultado de contaminacion ambiental.
Este término no abarca fragmentos de insectos, pelos de roedores y otras materias extrafias.» (Comision del
Codex Alimentarius, Manual de Procedimiento, decimocuarta edicion, 2004).

" En el procedimiento de ahumado tradicional, generalmente se utilizan como combustible varias clases de madera, en algunos casos
con hierbas y especias, como por ejemplo enebrinas, para dar un aroma caracteristico. Tales hierbas y especias pueden ser una
posible fuente para la contaminacion por HAP. Pese a que pueden utilizarse muchas clases diferentes de hierbas y especias,
normalmente se utilizan solamente en cantidades mas pequeiias y los conocimientos sobre la influencia de la utilizacion de hierbas y
especias son limitados. Por tanto en este codigo de practicas no se aborda su uso.
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15. Secado, directo es un procedimiento de secado en el que el gas de combustion se utiliza directamente
como el gas de secado en contacto con el alimento. El procedimiento de secado directo puede ser secado al
sol o utilizando gases de combustion.

16. Secado, indirecto es un procedimiento de secado en el que el gas de combustion no entra en contacto
directo con los alimentos. El secado indirecto no se considera una fuente importante de HAP por ello no se
contempla en el Coédigo de Practicas y en este Codigo de Practicas no se trata.

17. HACCP: un sistema que identifica, evalia y controla los peligros que son importantes para la
seguridad de los alimentos (CAC/RCP 1-1969).

18. Otros materiales de plantas comprende otros tipos de combustible distintos a la madera utilizados en
el procedimietno de ahumado o secado, ejemplo, orujo, mazorcas de maiz y piel y cascaras de coco.

19. Los hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP) son un grupo de contaminantes que constituyen una
extensa clase de compuestos organicos que contienen dos o mas anillos aromaticos fusionados formados por
atomos de carbono e hidrogeno. Durante los procesos industriales u otras actividades humanas, incluido el
procesado y la preparacion de alimentos, y la carbonizacion de la madera para elaborar carbon vegetal, se
pueden formar y liberar centenares de HAP distintos por combustion incompleta o pirdlisis de la materia
organica (OMS, 2006).

20. La pirolisis es la descomposicion quimica de materia organica provocada por el calentamiento en
ausencia de oxigeno u otros reactivos, excepto posiblemente el vapor de agua
(http://en.wikipedia.org/wiki/Main_Page).

21.  El humo consta de particulados liquidos y solidos suspendidos en una fase gaseosa. Se estima que las
particulas del humo, cuyo tamafio generalmente oscila entre 0,2 y 0,4 um (o un tamafo tan pequefio como
0,05 a 1 um (Guillén et al., 2000)), constituyen el 90% de todo su peso. La composicion quimica del humo
es compleja y se han identificado mas de 300 componentes (Mohler, K, 1978; Solttes and Elder, 1981;
Simko, P, 2005).

22.  Ahumado del alimento es un procedimiento utilizado como método de conservacion para prolongar el
periodo de validez del alimento porque los componentes del humo inhiben la proliferacion de algunos
microorganismos. Asimismo el procedimiento de ahumado se utiliza para lograr el sabor y el aspecto
caracteristicos del alimento ahumado.

23.  Ahumado, directo es el tipo de procedimiento de ahumado tradicional en que el humo se desarrolla en
la misma camara en que se elabora el alimento. En el ahumado directo se necesitan menos utensilios que en
el ahumado indirecto pero puede dar lugar a niveles mas altos de HAP en el producto final.

24.  Ahumado, indirecto es un procedimiento en el que se utilizan generadores de humo y el humo se
desarrolla en una camara aparte a la cdmara donde se ahuma el alimento. El humo se puede limpiar de varias
formas, por ejemplo utilizando un filtro de agua o un condensador para el alquitran antes de introducirlo en
la cdmara de ahumado.

25. Madera es un material solido que se deriva de plantas lefiosas, especialmente arboles pero también
arbustos. La madera de estos ultimos solamente se produce en tamafios pequefios, reduciendo la diversidad
de sus usos. En su significado mas corriente «madera» es el xilema secundario de una planta lefiosa, pero
esto es una aproximacion solamente; en sentido mas general, la madera puede hacer referencia a otras
materias y tejidos con propiedades comparables (http://en.wikipedia.org/wiki/Main_Page). La madera consta
de tres componentes principales: celulosa, hemicelulosa y lignina (Andersen and Rissum, 1994) en una
proporcion de 2:1:1, y representa el 95 % de la materia seca. La madera se divide generalmente en dos
grupos: madera dura y madera blanda. Por lo general en las maderas duras hay mas hemicelulosa que en las
maderas blandas y en las coniferas, que forman parte del grupo de las maderas blandas, mas lignina.

26. Madera, dura es el término que designa la madera de arboles de hoja ancha (generalmente de hoja
caduca pero no necesariamente en el caso de los arboles tropicales) o angiospermos. Las maderas duras
tienen hojas anchas y nueces o semillas como bellotas. Generalmente crecen en las regiones subtropicales
como Africa y también Europa y otras regiones como Asia (http://en.wikipedia.org/wiki/Hardwood).

27. Madera, blanda es un término utilizado para designar la madera de las coniferas.



74 ALINORM 08/31/41 APENDICE VI

MEDIDAS PREVENTIVAS Y CONDICIONES GENERALES EN EL BUEN PROCESADO DE LOS
ALIMENTOS

28. Los productores de alimentos deberian realizar un analisis de riesgos de los puntos criticos de control
(HACCP) en los procedimientos utilizados o destinados a ser utilizados en la produccion de alimentos.

29. El analisis de riesgos de los puntos criticos de control deberia incluir la evaluacion de la posible
formacion de contaminantes del procedimiento durante el proceso y tratar los aspectos siguientes:

= Fuentes posibles de contaminantes como los HAP durante el procedimiento

= Efectos posibles sobre la salud de los consumidores

= Posibilidad de control

= Viabilidad y efectividad de los controles (coste, disponibilidad comercial, peligros

ocupacionales)

En el Codigo de Practicas para los procedimientos de ahumado y secado, los puntos criticos se destacan en el
organigrama en el Anexo IV.

30. También esta justificado considerar otros factores, como
= el estado microbioldgico del producto

= los efectos de los procedimientos sobre las propiedades organolépticas y la calidad del producto
(el método ideal no deberia tener efectos adversos sobre el aspecto, el olor, el sabor o las
propiedades alimenticias del producto)

= el cumplimiento con la legislacion y los codigos de practicas pertinentes

EVALUACION DEL CUMPLIMIENTO DE LA LEGISLACION PERTINENTE

31. Los alimentos procesados cumpliran la legislacion y las normas nacionales o internacionales
pertinentes, y los requisitos generales para la proteccion de los consumidores. Asimismo, los alimentos se
produciran de acuerdo con el Codex o los cédigos de practicas nacionales pertinentes. Algunos de ellos
pueden contener mas informacién sobre el secado o ahumado, que también deberia tenerse en cuenta.

OBSERVACIONES GENERALES SOBRE PROCEDIMIENTOS DE AHUMADO Y SECADO

32.  Los procedimientos tradicionales, como el ahumado y el secado directo, ofrecen una amplia variedad
de texturas y aromas en el alimento, y por tanto mayor posibilidad de eleccion a los consumidores. Muchas
clases de alimentos ahumados y secados son productos alimenticios tradicionales muy apreciados en los
lugares en que estos tipos de procedimiento se han utilizado para prolongar el tiempo de conservacion y la
calidad, y proporcionar el aroma y la consistencia requeridos por los consumidores. La prolongacion del
periodo de validez puede influir también sobre el valor nutritivo de los alimentos, como por ejemplo el
contenido de vitaminas.

33. La formacion de HAP durante el ahumado y el secado depende de una serie de variables, como
a. el combustible (maderas, diesel, gases, desechos liquidos/sélidos y otros combustibles)
b. el método de cocinado (ahumado o secado - directo o indirecto)

c. el procedimiento de generacion de humo en relacion con la temperatura de pirdlisis y con la
correinte de aire en caso de un generador de humo (friccion, fuego sin llama, autocombustion,
placas termostaticas) o en relaciéon con otros métodos como el humo regenerado (vaporizacion
del humo liquido y ahumado directo).

d. ladistancia entre el alimento y la fuente de calor

e. laposicion del alimento con respecto a la fuente de calor

f. el contenido de grasa del alimento y lo que le sucede durante el procedimiento
g. la duracién del procedimiento

h. latemperatura durante el procedimiento
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i. lalimpieza y el mantenimiento de los utensilios.

j.  El disefio de la cdmara de ahumado y los utensilios utilizados para la mezcla de humo/aire (que
influye en la densidad de humo en la cdmara de ahumado)

34. Por lo general, los cambios en las técnicas de procesado pueden reducir en algunos casos la cantidad
de HAP formado durante el procedimiento y que se encuentra en el alimento procesado. La alteracion del
procedimiento podria efectuarse de distintas formas después de examinar los puntos criticos, p.ej. utilizando
procedimientos de secado o ahumado indirecto en vez de secado o ahumado directo; mediante la seleccion
del combustible para el secado o los tipos de madera utilizados en el procedimiento de ahumado; y regulando
la duracion y la temperatura del procedimiento.

35.  Aplicacion de un sistema del HACCP de acuerdo con los principios y las fases recomendados por el
Codex es una de las opciones para reducir el HAP. Un sistema del HACCP se puede utilizar para este fin, si
es viable.

PROCEDIMIENTO DE AHUMADO

36. En muchos paises, el ahumado de alimentos como la carne y el pescado, y algunos tipos de queso, se
ha realizado durante muchos siglos. Inicialmente el objetivo era conservar los alimentos, en parte reduciendo
el contenido de humedad y en parte mediante la transferencia de componentes antimicrobianos y
antioxidantes del humo, como los compuestos fendlicos, a los alimentos.

Combustible utilizado en el procedimiento

37. Para el ahumado de los alimentos, los combustibles utilizados normalmente son las maderas, pero
pueden utilizarse también otros tipos de combustible como el bagazo (de la cafa de azlicar), las mazorcas de
maiz y cascaras de coco (informacion de Tailandia). El combustible utilizado es esencial para los posibles
contaminantes de los alimentos, p.ej. la contaminacion por HAP de los alimentos es diferente si se utiliza
madera o paja (Nielsen and Illerup, 2003).

38. En el Anexo III hay mas informacion general técnica y la conclusion es que las especies de madera
utilizadas influyen en la formacion de HAP. Sin embargo, no ha sido posible encontrar referencias para
proporcionar recomendaciones mas especificas sobre el uso de especies de madera u otros materiales de
vegetales. Por tanto, se recomienda que las especies individuales de madera y otras materiales vegetales
utilizados en los procedimientos de ahumado deben estudiarse en relacion con la formacion de HAP antes de
utilizarlos.

39. Para algunos alimentos el efecto de la eleccion del combustible sobre el sabor puede ser un punto
importante a considerar a la hora de elegir el combustible. En cualquier caso, los combustibles como diesel,
goma (p.ej. neumaticos) o aceite de desechos no deberian utilizarse como componente parcial puesto que
pueden incrementar los niveles de HAP. Debe desanimarse el uso de otros combustibles diferentes a la
madera y otros materiales vegetales para el ahumado de los alimentos.

Procesado de los alimentos

40. La posicion del alimento en la cdAmara de ahumado y la distancia entre el alimento y la fuente de calor
es un punto critico en el procedimiento de ahumado. Dado que la fijacion de los HAP es particulada, una
distancia mayor puede dar un contenido mas bajo de HAP en el alimento ahumado.

41. La grasa del alimento que gotea en la fuente del humo, por ejemplo la madera ardiendo, puede
aumentar el contenido de HAP en el humo y también en el alimento ahumado. A fin de evitar un incremento
en el contenido de HAP a través del goteo de grasa en el fuego, pueden instalarse placas de metal perforado
entre el alimento a ahumar y el fuego.

42. La calidad microbioldgica del producto alimenticio final debe evaluarse para garantizar que no pueden
desarrollarse sustancias patogenas durante el procesado y en el alimento final.

43. Las propiedades organolépticas de los productos finales son una parte esencial de sus caracteristicas.
El cambio de los métodos puede no dar lugar necesariamente a los productos que se requiere.
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Procesado

44. El humo se produce mediante la pirdlisis del combustible a temperaturas que oscilan entre 300° y 450°
C (y hasta 600° C) en la zona de calor. La pirdlisis es la destruccion de la madera por un procedimiento de
calor. La energia de activacion proporcionada por la electricidad permite que la madera se evapore
convirtiéndose en gas combustible, el cual se mezcla con el agente de combustion (aire). Para evitar las
llamas, se debe regular y controlar el flujo de aire para evitar que supere la temperatura de inflamacion de la
madera. En este sentido, es una combustion incompleta lo que da lugar a la produccion de HAP.

45. Las diferencias en los procedimientos de ahumado pueden producir niveles de HAP muy variables en
el producto alimenticio final (Comision Europea, 2002). La eleccion de tecnologia para el procesado es muy
importante para la concentracion final de HAP. Las distintas variables en los procedimientos utilizados
deberian evaluarse en relacion con un analisis de riesgos de los parametros esenciales que pueden dar lugar a
la formacion de HAP en un procedimiento especifico.

46. Los procedimientos de ahumado tradicional suelen dividirse en tres grupos, segin las temperaturas
utilizadas en la cdmara de ahumado durante el procedimiento:

a. Ahumado en frio con una temperatura entre 18° y 25° C. Utilizado por ejemplo para algunas clases
de pescado y salchichas tipo salami.

b. Semicaliente con temperaturas en torno a los 40° C. Utilizado por ejemplo para algunas clases de
pescado, el bacon y el lomo de cerdo.

¢. Ahumado en caliente es el ahumado combinado con el calor resultante a una temperatura de 70° a
90° C. Utilizado por ejemplo para algunas clases de pescado y para salchichas tipo «frankfurt».

47. Sustituyendo el ahumado directo por ahumado indirecto se puede reducir considerablemente la
contaminacion de los alimentos ahumados. En los modernos hornos industriales, se puede hacer funcionar
automaticamente bajo condiciones controladas un generador de humo externo para limpiar el humo y regular
su flujo cuando se pone en contacto con el alimento. Sin embargo, para operaciones mas tradicionales o
pequefias, esta puede no ser una opcion.

48. El tipo de generador utilizado deberia basarse en una evaluacion de la posible reduccion del contenido
de HAP en el alimento final y si es posible incluir lavado del humo después del generador y antes de la
camara de humo. Buenos resultados se obtienen instalando deflectores detrds del generador de humo
equipado con un mecanismo para decantar el alquitran. Una manera més eficiente es controlar la temperatura
de pirdlisis y decantar los tanques pesados de las fases a un mecanismo de enfriamiento con deflectores. La
informacion general y los datos cientificos que ilustran la influencia exacta del uso de distintos tipos de
combustible, la duracion, la temperatura, etc. son limitados y es necesario realizar pruebas especificas en el
analisis de riesgos de los puntos criticos de control de los procedimientos individuales. Asimismo otros
métodos, como el uso de tubos largos en el equipo, pueden reducir el HAP.

49. Dado que la fijacion de los HAP es particulada, se puede utilizar un filtro para eliminar el material
particulado del humo. Esto reducira la posible contaminacion por HAP.

50. La cantidad de oxigeno debe ser la adecuada para garantizar la combustion parcial/incompleta del
combustible. Demasiado oxigeno puede elevar la temperatura en la zona de calor y aumentar la produccion
de HAP. Una falta de oxigeno puede producir la formaciéon de mas HAP en el humo, asi como mondxido de
carbono, que puede ser peligroso para los operarios.

51. La temperatura es importante para la combustion parcial/incompleta del combustible. La composicion
del humo depende de la temperatura, la cual debe regularse para reducir al minimo la formacion de HAP. Si
bien se necesitan mas datos para documentar qué temperaturas serian recomendables.

52.  En principio, la duraciéon del ahumado deberia ser lo mas breve posible para que la exposicion de la
superficie del alimento al humo que contiene HAP sea minima. En el caso del ahumado en caliente, cuando
el producto se cocina al mismo tiempo, es esencial cocinarlo suficiente para que el producto esté totalmente
hecho. Si el humo caliente es la tinica fuente de calor (los humeros tradicionales), la camara de ahumado
deberia calentarse antes de colocar los alimentos en ella. En los datos obtenidos por Chen y Lin en 1997 se
muestra la dependencia del espacio de tiempo en los procedimientos de ahumado y asado a la parrilla con
carbon vegetal. La duracion del ahumado no es un parametro importante siempre que la fuente de humo se
controle bien. Ademads, un ahumado corto puede afectar a la inocuidad y periodo de validez del alimento.
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Tratamiento posterior al ahumado

53.  Hay dos clases de limpieza para utilizar durante el procedimiento o bien como tratamiento posterior al
procedimiento:

a. Limpiar el humo antes de que penetre en la camara de ahumado. Esto se puede realizar mediante el
lavado (frotar), utilizar un condensador del alquitran, enfriamiento o filtrado. Todas las medidas para
eliminar del humo los HAP de fijacion particulada.

b. Limpiar el propio producto ahumado. En este caso enjuagando el producto o sumergiéndolo en agua
se puede eliminar el hollin y las particulas que contienen HAP de la superficie del alimento. Este tipo
de limpieza no se podria utilizar en todos los tipos de productos, p.ej. para pescado y productos
pesqueros ahumados.

54.  Cuando sea posible el humo debe lavarse o enfriarse con agua para reducir el contenido de HAP en el
alimento final. El enfriamiento por agua se utiliza ya en la industria de la carne y esta clase de lavado del
producto después del procedimiento puede eliminar las particulas que contienen HAP de la superficie del
producto (Fabech, B and Larsen, J.C., 1986).

55. Ellavado del producto no debe utilizarse para los productos pesqueros porque puede reducir la calidad
organoléptica e incrementar el riesgo microbiologico. Los productos pesqueros se ahuman generalmente
enteros con la piel y si la piel no se consume, se elimina parte de la contaminacion por HAP al quitarla. La
recomendacion podria ser dar prioridad a ahumar el pescado con la piel.

PUNTOS IMPORTANTES A TENER EN CUENTA Y RECOMENDACIONES PARA LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS AHUMADOS

56. El contenido de HAP de los alimentos ahumados se puede reducir al minimo identificando los puntos
importantes a considerar que se indican a continuacion. Podria aplicarse un sistema del HACCP.

57. Combustible

a. El tipo y la composicion de la madera utilizada para ahumar los alimentos, incluida su edad y
contenido de agua. Utilice madera dura en vez de madera blanda para generar el humo.

b. Cuando se utilizan especies individuales de madera y otros tipos de combustible como bagasa (de
azucar de cafia), mazorca de maiz y piel de coco, el uso deberia evaluarse a la luz de la
contaminacion de HAP

c. No deben utilizarse maderas tratadas con sustancias quimicas.

d. Eluso de otros combustibles: evitar el uso de combustibles como diesel, productos de desecho,
especialmente neumaticos de caucho, restos de aceitunas y aceite de desecho que pueden contener ya
niveles importantes de HAP.

e. El tamafio de las particulas (aserrin, virutas de madera, etc.).
f. La influencia en el sabor del alimento final.
58.  El humo que se desarrolla y se utiliza en el procedimiento

a. La composicion del humo depende, por ejemplo, del tipo de madera, la cantidad de oxigeno presente
y el espacio de tiempo en que la madera se quema.

b. El disefio de la camara de ahumado y de los utensilios utilizados para la mezcla de humo/aire.
c. El filtrado o enfriamiento del humo siempre que sea posible.

d. Instalar deflectores detras del generador de humo equipado con un mecanismo para decantar el
alquitran si es posible.

59. Los alimentos ahumados
a. La posicion del alimento en la camara de ahumado y la distancia entre el alimento y la fuente de calor.

b. Propiedades quimicas y composicion del alimento, p.ej. El contenido de grasa del alimento que se
desea ahumar.
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c. Las particulas de humo que se depositan sobre la superficie del alimento y la idoneidad de la
superficie para el consumo humano. Para el pescado la recomendacion seria que se dé prioridad a
ahumar el pescado con piel.

d. La calidad microbiolégica después del procesado.
e. Las propiedades organolépticas del alimento final.
60. El procedimiento de ahumado
a. Si el procedimiento de ahumado es un procedimiento directo o indirecto.

b. Evaluacién previa de los generadores de humo teniendo en cuenta el contenido de HAP resultante
en el humo.

c. Regular el flujo de aire para evitar una temperatura demasiado elevada en la zona de calor durante la
generacion de humo.

d. Seleccionar la camara de ahumado y el mecanismo para el tratamiento de la mezcla de aire/humo
apropiados.

e. El acceso de oxigeno durante el procedimiento de ahumado.

f. La duracion del ahumado: reducir el tiempo que el alimento esta en contacto con el humo, teniendo
también en cuenta las consecuencias para la seguridad microbiologica.

g. Reducir el tiempo que los vapores permanecen en el reactor.

h. Temperatura (la temperatura en la zona de calor (en la fase de generacion de humo) y la temperatura
del humo en la camara de ahumado).

i. A fin de evitar un incremento del contenido de HAP por el goteo de grasa en el fuego, pueden
instalarse placas de metal perforadas entre el alimento a ahumar y el fuego.

j- Filtrar el humo o utilizar un condensador del alquitran.
k. El método y el programa de limpieza aplicados a la unidad de procesado.
61. Procedimientos posteriores al ahumado

a.Limpieza del propio producto ahumado. En este caso el hollin y las particulas que contienen HAP en
la superficie del alimento pueden eliminarse enjuagando el producto o sumergiéndolo en agua.

b.El lavado/enfriado por agua puede reducir la calidad organoléptica y aumentar el riesgo para la
seguridad microbiologica.

SECADO DIRECTO

62. Uno de los métodos mas antiguos para conservar los alimentos es el secado, mediante el cual se
reduce la actividad de agua suficientemente como para retrasar o evitar la proliferacion bacteriana. La
practica de secar los alimentos utilizando el sol y el viento para evitar el deterioro se conoce desde la
antigiiedad. Normalmente el agua se elimina por evaporacion (secado por aire, al sol, ahumado o secado al
viento) pero en el caso de secado por congelacion, el alimento se congela primero y después se elimina el
agua por sublimacion.

63. El secado se efectia eliminando el agua del alimento. Las bacterias y los microorganismos del
alimento y del aire necesitan agua para crecer, por ello secar el alimento es preservarlo. El procedimiento de
secado crea también una capa dura exterior, ayudando a detener la entrada de microorganismos en el
alimento.

64. Con respecto a los procedimientos de secado directo e indirecto, el secado directo precisa menos
utensilios que el indirecto pero puede producir niveles mas altos de HAP en el producto secado final.

65. El secado directo puede realizarse mediante el secado al sol o utilizando gases de combustion
calientes de la quema de gases, aceite, madera, desechos solidos/liquidos, etc.

Esta seccion se divide en secado directo mediante a) el sol, b) otros combustibles.
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Secado al sol.

66. Si para secar se utiliza el calor del sol, la fuente posible de HAP es el medio ambiente, como una
contaminacion del suelo/polvo o/y de la combustion de la industria y el trafico.

67. El secado de los cultivos al sol no debe efectuarse cerca de zonas industriales que son fuentes de
gases de combustion, como carreteras con trafico pesado, incineradoras, centrales eléctricas a carbon, obras
de cemento, etc. o en la proximidad inmediata de carreteras con trafico intenso. Segun las expectativas la
contaminacion por el secado en tales lugares es un problema especial para alimentos que ocupan una
superficie grande, como las especias. Las secadoras cubiertas, sin embargo, pueden proteger en cierta medida
los cultivos de las fuentes industriales.

Procedimientos de secado directo, distintos al secado al sol.

Combustible utilizado.

68. El secado al sol se utiliza en muchos paises, y ademas de este procedimiento se utilizan distintos
tipos de combustible, como por ejemplo gas natural, aceites de turba y aceites minerales. Ademas en los
procedimientos de secado puede utilizarse también combustible como madera, caucho y desechos sélidos.

69. Para algunos alimentos, el efecto de la eleccion del combustible sobre el sabor puede ser un factor
decisivo a la hora de elegir un combustible. En cualquier caso no deberian utilizarse combustibles, como
diesel, neumaticos de caucho o aceite de desecho, incluso ni como componentes parciales, porque pueden
incrementar los niveles de HAP. En el Anexo III se da informacidn general sobre el procedimiento de secado
y el combustible utilizado.

Gases de combustion

70. El secado con gases de combustion aumento la contaminacion entre 3 a 10 veces; la contaminacion
mediante el uso de coque como combustible fue mucho menor que utilizando aceite (Bolling, 1964). Se ha
comprobado que el contacto directo de semillas de aceite o cereales con productos de combustion durante los
procedimientos de secado da lugar a la formacion de HAP, y por tanto deberia evitarse, y el JECFA
recomienda que el contacto del alimento con los gases de combustion se reduzca al minimo (OMS, 2006).

Alimentos secados

71. El secado se utiliza para muchos tipos de alimentos, como la carne, la fruta, como las manzanas, las
peras, los platanos, los mangos, las papayas, los albaricoques. El secado es también el medio habitual de
preservacion de cereales, como el trigo, el maiz, la avena, la cebada, el arroz, el mijo y el centeno.

72. La contaminacion de los aceites vegetales (incluidos los aceites de residuos de oliva) con HAP se
produce generalmente durante los procedimientos tecnoldgicos como el secado al fuego directo, donde los
productos de combustion pueden estar en contacto con las semillas de aceite o el aceite (Speer et al., 1990;
Standing Committee on Foodstuffs, 2001). Se ha comprobado que el contacto directo de las semillas de
aceite o cereales con los productos de combustion durante los procedimientos de secado da lugar a la
formacion de HAP y deberia evitarse. Para mas informacion, véase también el Anexo 11

El procedimiento de secado directo

73. Las operaciones y aplicaciones corrientes de secado/calentamiento directo incluyen el secado para
eliminar el agua (y/u otros disolventes/sustancias quimicas), afiadidos, restantes o generados durante el
procesado. En el secado directo se introduce directamente aire caliente en los alimentos y los productos de
combustion pueden penetrar directamente en el alimento. Un ejemplo de la contaminacion por HAP en el
secado directo es la contaminacion de aceites vegetales (incluidos los aceites residuales de oliva) en que el
aceite ha sido contaminado por HAP durante los procesos tecnolégicos (Antonopoulos, K et al., 2006;
Menichini, S. et al., 1991). Otro ejemplo puede ser secar las semillas oleaginosas antes de extraer el aceite.

74. El flujo de secado continuo, en que los cereales pasan al area de secado de manera continua, es un
método para el secado de trigo ampliamente utilizado. Esta técnica puede utilizarse para el secado de
cereales destinados a la alimentacion. El calor directo se utiliza principalmente con temperaturas que
alcanzan los 120° C para los piensos. Para los alimentos (pan, malta, etc.), se utiliza generalmente el calor
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indirecto (la generacidon externa de calor) y temperaturas entre 65° y 80° C. La duracion del secado para
ambos tipos de secado es de %2 hora a 1 hora, dependiendo del contenido inicial de humedad del trigo.

75. La temperatura para secar debe ser 6ptima sin dar oportunidad a la formacién de HAP. Es importante
que la temperatura del aire sea homogénea para evitar el sobrecalentamiento.

76. La duracion del secado sera lo mas breve posible para reducir todo lo posible la exposicion del
alimento a los gases que pueden contaminar.

77. Para las semillas de aceite y el aceite de orujo de oliva es necesario utilizar carbon activo como la
forma para reducir el contenido de HAP cuando se utiliza el procedimiento de secado directo. Cuando el
nivel de HAP en los alimentos sea inaceptable debe establecerse un sistema de monitoreo para el contenido
de HAP y utilizar pasos de perfeccionamiento adicionales (con carbon activo).

78. Los procedimientos de secado pueden ser una posible fuente de HAP en los cereales y semillas
oleaginosas, por ello es necesario controlar también los niveles de HAP en los cultivos agricolas después de
la cosecha, haciendo referencia especialmente a la fuente de contaminacion, puesto que estos cultivos pueden
tener una influencia importante en la ingesta de HAP a través de los alimentos. El JECFA recomienda que se
evite el secado de semillas con fuego y se busquen técnicas alternativas de secado (OMS, 2006).

79. Existen numerosos factores, como el coste de los utensilios y la disponibilidad de fuentes de energia,
que hacen que frecuentemente alimentos similares se sequen de formas muy distintas.

80. Sustituyendo el secado directo por el secado indirecto se puede reducir considerablemente la
contaminacion de los alimentos. El JECFA recomend6 que el secado directo se sustituya por el secado
indirecto (OMS, 2006).

PUNTOS IMPORTANTES A CONSIDERAR Y RECOMENDAICONES SOBRE EL SECADO
DIRECTO, EXCEPTO EL SECADO AL SOL
81. Podria aplicarse un sistema del HACCP.
82. El combustible utilizado en el procedimiento:
a. El tipo y la composicién del combustible utilizado para secar los alimentos.

b. Si se utiliza madera, utilizar madera dura en vez de madera blanda y no utilizar madera tratada con
sustancias quimicas.

c. El uso de otros combustibles: evitar el uso de combustibles como diesel, productos de desecho,
especialmente neumaticos de caucho, restos de aceitunas y aceite de desecho que pueden contener ya
niveles importantes de HAP.

d. Influencia en el sabor del alimento final.

83. Los gases de combustion que se desarrollan y se utilizan en el procedimiento
a. Reducir al minimo el contacto del alimento con los gases de combustion.

84. Los alimentos secados:
a. Debe evitarse el contacto directo de las semillas de aceite o cereales con los productos de
combustion.
85. El procedimiento de secado:

a. La temperatura para secar debe ser 6ptima sin dar oportunidad a la formacion de HAP. Es
importante que la temperatura del aire sea homogénea para evitar el sobrecalentamiento.

b. Reducir el tiempo que el alimento esta en contacto con los gases de combustion.

c. Mantener el equipo limpio y bien conservado (especialmente los secadores).
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Anexo |

Hidrocarburos aromaticos policiclicos que figuran en la evaluacion de riesgos del JECFA.

Nombre genérico Nombre CAS
Acenafteno Acenaftileno
Acenaftileno Acenaftileno, 1,2-dihidro-
Antantreno Dibenzo[def,mno]criseno
Antraceno Antraceno
Benz[a]antraceno Benz[a]antraceno
Benzo[a]fluorino 11 H-Benzo[a]fluorino
Benzo[b]fluoreno 11 H-Benzo[b]fluoreno

Benzo[b]fluoranteno  Benz[e]acefenantrileno
Benzo[ghi]fluoranteno Benzo[ghi]fluoranteno
Benzo[j]fluoranteno  Benzo[j]fluoranteno
Benzo[k]fluoranteno ~ Benzo[k]fluoranteno
Benzo[ghi]perileno Benzo[ghi]perileno
Benzo[c]fenantreno Benzo[c]fenantreno
Benzo[a]pireno Benzo[a]pireno
Benzo[e]pireno Benzo[e]pireno

Criseno Criseno

Coroneno Coroneno
Ciclopenta[cd]pireno  Ciclopenta[cd]pireno
Dibenz[a,h]antraceno  Dibenz[a,h]antraceno
Dibenzol[a,e]pireno Nafto[1,2,3,4-def]criseno
Dibenzo[a,h]pireno Dibenzol[b,def]criseno

Dibenzo[a,i]pireno Benzo[rst]pentafeno
Dibenzo[a,l]pireno Dibenzo[def,p]criseno
Fluoranteno Fluoranteno

Fluoreno 9H-Fluoreno
Indeno[1,2,3-cd]pireno Indeno[1,2,3-cd]-pireno
5-Metilchriseno Criseno, 5-metil-
1-Metilfenantreno Fenantreno, 1-metil-
Naftaleno Naftaleno

Perileno Perileno

Fenantreno Fenantreno

Pireno Pireno

Trifenileno Trifenileno

N° registro CAS
83-32-9
208-96-8
191-26-4
120-12-7
56-55-3
238-84-6
243-17-4
205-99-2
203-12-3
205-82-3
207-08-9
191-24-2
195-19-7
50-32-8
192-91-2
218-01-9
191-07-1
27208-37-3
53-70-3
192-65-4
189-64-0
189-55-9
191-30-0
206-44-0
86-73-7
193-39-5
3697-24-3
932-69-9
91-20-3
198-55-0
85-01-8
129-00-0
217-59-4
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) Anexo 11
CONSIDERACIONES TOXICOLOGICAS, resumen

1. E1 JECFA examiné los HAP en febrero de 2005 (OMS 2006).

a. El Comité llego a la conclusion que el efecto mas grave de los hidrocarburos aromaticos policiclicos es
la carcinogenia. Dado que algunos HAP son también genotoxicos, no se pudo suponer un mecanismo inicial
y no pudo establecer una ingesta semanal tolerable provisional (ISTP). La mayoria de los datos
epidemiologicos guarda relacion con la exposicion ocupacional y medioambiental. Las pruebas disponibles
sobre la exposicion oral a los HAP son indirectas y no contienen datos relativos a la exposicion cuantitativa,
por eso no son apropiadas para utilizarlas en la evaluacion de riesgos de los HAP.

b. El JECFA utilizé el benzo[a]pireno como un marcador de la carcinogenia de los HAP y evalud los
resultados de estudios recientes en ratas y ratones sobre la carcinogenia del benzo[a]pireno, utilizando un
enfoque del margen de exposicion para la evaluacion de riesgos de los HAP.

c. La evaluacion actual del JECFA se concentré en los 13 HAP que el Comité reconocié como genotoxicos
y carcindgenos: benz[a] antraceno, benzo[b]fluoranteno, benzo[j]fluoranteno, benzo[k]fluoranteno,
benzo[a]pireno, criseno, dibenzo[a,h]antraceno, dibenzo[a,i]pireno, dibenzo[a,h]pireno, dibenzo[a,l]pireno,
dibenzo[a,l]pireno, indeno[1,2,3-cd]pireno y 5- metilcriseno.

d. El JECFA compar6 ingestas medias y elevadas de HAP con el limite inferior de confianza para la dosis
de referencia calculada para los HAP, y calculé margenes de exposicion (MdE) de 25 000 y 10 000,
respectivamente. Los MdE estaban basados en datos disponibles sobre la ingesta y pueden ser un eficaz
instrumento para determinar la prioridad de los riesgos. En base a estos MdE, el JECFA concluyé que las
ingestas estimadas de HAP son poco preocupantes para la salud humana.

e. ElJECFA observo que las medidas para reducir la ingesta de HAP podrian consistir en evitar el contacto
de los alimentos con las llamas y cocinar con la fuente de calor encima del alimento en vez de debajo del
alimento. Deberia hacerse todo lo posible para reducir la contaminacion por HAP durante los procesos de
secado y ahumado, sustituyendo por ejemplo el ahumado directo (con humo producido en la caimara de humo,
utilizado tradicionalmente en los humeros) por el ahumado indirecto.

f. ElJECFA recomendo que en el futuro la supervision debia consistir, sin limitarse a ello, en el analisis de
los 13 HAP reconocidos como genotoxicos y carcindgenos, es decir benzo[a]antraceno, benzo[b]-, benzol[j]-,
y benzo[K]fluoranteno, benzo[a]pireno, criseno, dibenzo[a,h]antraceno, dibenzo[a,e]-, dibenz[a,h]-,
dibenzo[a,i]- y dibenzo[a,l]pireno, indeno[1,2,3-cd]pireno y 5-metilcriseno. Ademas, el analisis del
benzo[c]fluorino en los alimentos puede servir de ayuda para informar en las evaluaciones futuras.

g. En la Union Europea, el Comité Cientifico de Alimentacion (Comision Europea, 2002) evalud treinta y
tres HAP. Entre estos hay 15, a saber, benzo[a]antraceno, benzo[b]-, benzo[j]- y benzo[k]fluoranteno,
benzo[ghi]perileno, benzo[a]pireno, criseno, ciclopenta[cd]pireno, dibenz[a,h]antraceno, dibenzo[a,e]-,
dibenzo[a,h]-, dibenzo[a,i]-, dibenzo[a,l]pireno, indeno[1,2,3-cd]pireno y 5-metilcriseno, que presentan
claras muestras de mutagenia/genotoxicidad en las células somaticas en ensayos con animales in vivo.

h. En la mayoria de los HAP, el potencial carcindgeno es el efecto esencial para la caracterizacion del
peligro y el riesgo. Por lo general, la evidencia genotoxica muestra una gran coincidencia con la carcinogenia,
en consonancia con la relacion mecanicista entre la formacion de aductos de ADN, mutaciones y la aparicion
de cancer tras la exposicion a los HAP.

i. A excepcion del benzo[ghi]perileno, los 15 HAP genotoxicos (evaluados por el Comité Cientifico de la
Union Europea sobre Seguridad Alimentaria) han mostrado también claros efectos carcindgenos en varios
tipos de bioensayos experimentales en animales. Pese a que solo se ha ensayado adecuadamente el
benzo[a]pireno mediante administracion a través de los alimentos, se puede considerar que estos compuestos
son potencialmente genotdxicos y carcindgenos en el ser humano. Constituyen un grupo prioritario para
evaluar el riesgo de la aparicion de efectos adversos a largo plazo para la salud, tras la ingestion de HAP a
través de los alimentos.

j- En el informe resumido del JECFA (Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios,
febrero de 2005), el Comité observa que no han recibido ningin dato sobre la presencia en el formato
SIMUVIMA/alimentos. Pese a ello, en base a los datos de la unidad especial SCOOP de la Union Europea y
de informes de IPCS, se observo que los principales alimentos que contienen concentraciones mas elevadas
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de HAP son los productos carnicos y pesqueros, especialmente los asados a la parrilla y a la barbacoa, los
aceites y las grasas, los cereales y los alimentos desecados.

2. Ejemplo

A continuacion se ofrecen algunos ejemplos del contenido de HAP en los alimentos después de su procesado
por secado y ahumado, y de su coccion a altas temperaturas (a la parrilla, asados, fritos):

e En alimentos no cocinados los valores de base medios giran generalmente en torno a 0,01 y 0,1
ng/kg.

e En la carne asada a la barbacoa se han encontrado niveles del HAP individual benzo[a] pireno que
llegan a 157 pg/kg.

e En alimentos ahumados de manera tradicional, la media de benzo[a]pireno fue de 1,2 pg/kg con un
total de compuestos carcinodgenos de 9 pg/kg. En los hornos modernos los valores fueron de 0,1
ug/kgy 4,5 ng/kg, respectivamente.

e En el aceite de maiz se ha sefialado un nivel de 10,7 pg/kg de benzo[a]pireno.

Sin embargo, en estudios nacionales se han sefialado concentraciones mucho mas elevadas, como p.ej. en
Finlandia® donde en un estudio de 2003 las concentraciones de benzo[a]pireno variaban desde cero hasta 34
ug/kg y las del total de compuestos de HAP (19 compuestos) desde 42 hasta 9 000 pg/kg. El estudio muestra
que en los productos carnicos ahumados, por ejemplo, el total de concentraciones de HAP puede ser muy
elevado.

2 Agencia Nacional de Alimentacion, Finlandia, 2003.
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Anexo 111
CONTENIDO DE HAP EN ALGUNOS ALIMENTOS AHUMADOS Y DESECADOS

El Anexo da informacion sobre el contenido de HAP de algunos alimentos.
Formacion de HAP del combustible utilizado para el ahumado de alimentos

a. Los grupos principales de sustancias quimicas en el humo son compuestos fenolicos y carbonilicos,
acidos, HAP y 6xidos de azufre, y sus productos de reaccion. Algunos ejemplos de componentes que se ha
comprobado que contribuyen a dar el aroma de humo son: los compuestos fendlicos, los compuestos
fenolicos carbonilatados, derivados, incluidas la ciclopentenona, los compuestos fendlicos
cresoles/alquilatados (del tipo guajacol) (Selttes, E.J., Elder, T. J. 1981), los fenolaldehidos, la pentenona y
los alcilfenoles del tipo guajacol (Selttes, E.J and Elder, T.J., 1981).

b. Los HAP se forman en el humo de la madera por dos rutas diferentes: por HACA (siglas en inglés)
(abstraccion de hidrogeno/adicion de acetileno), es decir afadiendo consecutivamente un motivo acetilénico,
o bien por termodegradacion de la lignina. Durante la pirdlisis, la termodegradacion descompone los
heterociclos furano y pirano en lignina, produciendo una gran diversidad de compuestos volatiles, mientras
que los nucleos aromaticos mas estables pierden Uinicamente algunos grupos laterales. Esto explica porqué
deberia evitarse utilizar madera de coniferas, que tienen un contenido mas elevado de lignina y mayor
posibilidad de contaminacion por HAP.

c. Existen indicios de que el uso de madera dura para el ahumado produce niveles mas bajos de HAP
que el uso de las maderas blandas. Si bien la bibliografia a este respecto es contradictoria. Las maderas duras
pueden utilizarse en forma de virutas, aserrin o troncos’. El benzo[a]pireno alcanza la concentracion mas alta
al aplicar madera de abeto, avellano, ciruelo y alamo, mientras que la concentraciéon mas baja se produce
mediante madera de manzano, aliso y arce (Jakabsone and Bartkevics, 2006).

d. Maga et al. (1986) revelaron que el uso de tipos de madera blanda, como la madera de mezquita,
incrementa los niveles de benzo[a]pireno en comparaciéon con el uso de madera dura y carbon vegetal. Maga
propuso en 1988 utilizar maderas duras en vez de maderas blandas para reducir el contenido de HAP. Sin
embargo, las investigaciones llevadas a cabo son limitadas y no coinciden totalmente (Guillén et al, 2000).
El uso de madera de coniferas deberia evitarse puesto que producen productos muy acidos y aumentan las
preocupaciones sobre la inocuidad, especialmente aumentan el riesgo de incendios debido al aumento del
bistre en la chimenea (una sustancia altamente inflamable derivada del hollin).

e. La madera tratada con sustancias quimicas para preservarla, impermeabilizarla, hacerla
incombustible, etc. no deberia utilizarse. Tales tratamientos pueden contaminar los alimentos e introducir
otros contaminantes, como dioxina de las maderas tratadas con pentaclorofenol (PCP) (Hansen and Hansen,
2003). La madera utilizada para la produccion de productos primarios (humos liquidos) no debe haber sido
tratada, intencionadamente o no, con sustancias quimicas durante el ultimo semestre anterior a la tala o con
posterioridad, a no ser que se pueda demostrar que el compuesto utilizado para dicho tratamiento no puede
producir sustancias toxicas durante la combustion.

Formacion de HAP del combustible utilizado para el secado de alimentos

f. Los gases de secado en caliente pueden producirse utilizando varios tipos de combustible dando
lugar a distintos tipos de contaminantes en el aire.

La energia de calor de un sistema debe:

e Calentar la alimentacion de secado a la temperatura de vaporizacion de los componentes «ligeros»
e Evaporar y/o liberar el liquido/productos adicionales sobre la superficie de los sélidos

e Calentar los solidos hasta la temperatura final deseada, durante el tiempo deseado, y

e Calentar el vapor a la temperatura final deseada.

g. El tipo y la composicion del combustible utilizado en el procedimiento de secado influye en la
formacion de HAP, pero no se dispone de suficiente informacion como para recomendar combustibles
especificos. Se recomienda que se realice una evaluacion de riesgos (analisis HACCP) del combustible que
se pretende utilizar, el procedimiento en si y los alimentos a secar. En dicha evaluacion deben tenerse en
cuenta las ventajas del filtrado de los gases.

? Los troncos se utilizan para producir humo por friccion.
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Contenido de HAP en algunos alimentos

h. El tostado y secado de los granos de café y hojas de té aumenta el contenido de HAP (Stall and
Eisenbrand, 1988). Un estudio de Finlandia reveld que el café¢ molido tostado y las hojas de té desecadas
contienen elevados niveles de HAP, de 100 a 200 microgramos/kg y 480 a 1400 microgramos/kg,
respectivamente. Si bien, no pudo detectarse HAP en las bebidas de té y café (Hietaniemi et al., 1999; limites
de deteccion no disponibles). En otros estudios se ha demostrado que los contenidos de HAP en la bebida de
café eran inicamente de pocos ng/L (Kayali-Sayadi et al., 1999).

1. En la mayoria de productos distintos a los productos céarnicos los niveles de benzo[a][pireno eran
bajos (Kazerouni et al., 2000). En el proyecto SCOOP se notificaron niveles medios de benzo[a]pireno de
0,2 pg/kg para el pan y los panecillos (n = 103) y cereales (n = 63) (Comision Europea, 2004). Para las
palomitas de maiz se encontraron concentraciones medias de benzo[a]pireno de 0,5 pg/kg. Se ha
comprobado que la ingesta de pan/cereales/trigo del consumidor medio representa aproximadamente el 30%
de la ingesta total de benzo[a]pireno (Larsson, 1986, Kazerouni et al., 2001, Comisién Europea, 2002,
Duedahl-Olesen et al, 2006) pese a que los productos individuales de este grupo de alimentos tienen bajos
niveles de benzo[a]pireno.

J- Para la fruta desecada el 71% de 158 muestras tenia niveles de benzo[a]pireno inferiores a 2 pg/kg.
No obstante, un 10% del numero total de muestras tenia concentraciones de benzo[a]pireno superiores a 100
png/kg (Comision Europea, 2004). No se incluyd ninguna observacion ni explicacion del incremento de los
niveles.

k. Van der Wielen y colaboradores (2006) informaron de concentraciones de benzo[a]pireno que
llegaban hasta 85 pg/kg en los aceites de oliva (n=170), mientras que en otros aceites vegetales (n=170) para
consumo humano solamente se encontraron concentraciones de benzo[a]pireno hasta 9 pg/kg. Anteriormente
se notificaron concentraciones de benzo[a]pireno que oscilan desde niveles no detectados hasta 64 pg/kg
para los aceites vegetales (Dennis et al., 1991, Moret et al. 2000; Comision Europea, 2004).

1. Ejemplos del efecto que las diferencias en el procedimiento de ahumado pueden tener sobre los
niveles de HAP son el contenido de doce HAP en productos pesqueros que han sido ahumados en hornos de
ahumado modernos, dotados de generacion externa de humo y con procedimientos que eliminan los
compuestos de alta ebullicion como los HAP y las particulas que pueden contener HAP, y se han comparado
con los productos ahumados en hornos tradicionales en los que el humo se genera en contacto directo con el
producto.

m. La concentracion media de benzo [a] pireno determinada para los hornos tradicionales fue de 1,2
ug/kg y de 0,1 pg/kg para los hornos modernos (Kart y Leinemann, 1996). Se han confirmado niveles de
benzo[a]pireno mas altos en el pescado ahumado de manera tradicional en comparacion con el pescado
ahumado externamente, mediante los resultados en anguila (n=7) y salmén (n=3) con concentraciones
incluso mas bajas de benzo[a]pireno en el salmén ahumado en frio (Karl y Leinemann, 1996).

n. En 2005, Yurchenko y Mélder confirmaron la tendencia de que la caballa (n=6) y el arenque (n=4)
ahumados en frio no tenian niveles detectables de benzo[a]pireno (<0,2 pg/kg) en comparacion con las
variedades (n=4) ahumadas en caliente que tenian concentraciones de benzo[a]pireno de 0,7 pug/kg. Sin
embargo, del analisis de arenque (n=7) y caballa (n=9) producidos por ahumado directo o indirecto no se
revelaron concentraciones medias diferentes estadisticamente importantes de benzo[a]pireno (Duedahl-
Olesen et al., 2006). No obstante, se encontraron niveles mas altos en una caballa (0,7 pg/kg) y un arenque
(3,9 ug/kg) ahumados por procedimientos de ahumado directo utilizando madera de aliso comun para la
formacion del humo. En el cuadro 1 se incluyen resultados de estudios recientes sobre los distintos métodos
de elaboracion del pescado.

0. Por otra parte, de los datos recopilados por la Unidad de Cooperacion Cientifica de la Union Europea
(Comision Europea, 2004) se desprendié una concentracion media de benzo[a]pireno en el pescado fresco de
0,2 pg/kg (n=454) incluidas 11 muestras tomadas en la supervision de zonas contaminadas. Para el pescado
ahumado se notificaron concentraciones medias de benzo[a]pireno utilizando métodos de ahumado
desconocidos (n=127) y para el pescado ahumado por métodos tradicionales (n=213) de 1,4 ug/kg y 5,3
ng/kg, respectivamente (Comision Europea, 2004). En comparacion, la adicion de aromatizantes liquidos de
ahumado al pescado (n=12) dio lugar a concentraciones medias de benzo[a]pireno de 0,03 pg/kg.

p. En las partes comestibles del pescado expuestas al humo se comprobd un incremento de las
concentraciones de benzo[a]pireno. Esto se ilustr6 mediante filetes de caballa con concentraciones de
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benzo[a]pireno de 0,4 y 0,9 ug/kg en comparacion con las concentraciones <0,08 pg/kg en toda la caballa
(Duedahl-Olesen et al., 2006). En 1996, Karl y Leinemann notificaron que el ahumado externo de filetes de
caballa daba lugar a una concentracion de benzo[a]pireno de 0,15 pg/kg (n=11), mientras que en el ahumado
tradicional se obtenian niveles de 0,6 pg/kg (n=7).

q- Los niveles de benzo[a]pireno de los productos carnicos que se producen hoy en dia no parecen
plantear problemas. La concentracién de benzo[a]pireno es muy inferior a 5 ppb. Duedahl-Olesen y
colaboradores notificaron niveles de benzo[a]pireno para productos daneses como el bacon, pequefias
salchichas y salami muy inferiores al maximo de 0,6 pg/kg notificados por la OMS en 1998 para la carne, el
pescado y productos carnicos. Jira (2004) encontrd concentraciones de benzo[a]pireno de 0,12 pg/kg que
oscilan entre 0,05 y 0,35 ug/kg para el jamon y las salchichas ahumadas (n=18).

r. Larsson concluyo ya en 1983 que la formacion de benzo[a]pireno en la carne se ve afectada en gran
medida por el método de cocinado y el tiempo que dura el cocinado. Kazerouni et al. (2001) notificaron
concentraciones de benzo[a]pireno para otros productos producidos comercialmente como el bacon y el
salami, el jamon y las salchichas ahumadas preparadas como paquete estandar de menos de 0,1 pg/kg.

S. En los cuadros siguientes se utilizan tanto los términos secado y ahumado como secado o ahumado
directo o indirecto. Para el ahumado o secado directo o tradicional la fuente de formacion de humo se coloca
en la misma camara que el producto alimenticio final, mientras que en el ahumado o secado indirecto, un
generador forma el humo externamente.
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Cuadro 1. Pescado
Concentraciones de benzo[a]pireno en el pescado ahumado segun condiciones de procesado diferentes
(1g/kg) n.d. no detectado
Alimento Indirecto Directo Otros Referencia
Pescado fresco 0,2(x£0,7) Comision Europea,
2004
Pescado 1,4(£7,2) 53 (21,7) 0,03 (£ 0,02) Comision Europea,
ahumado (método (tradicional) (aromatizantes de | 2004
desconocido) humo liquidos)
Pescado 2,2 (n=119) 13,4 (n=30) Joffe and Bartkevics,
ahumado en lata 2003
Caballa <0,08 0,18 una muestra, directo | Duedahl-Olesen et al.,
(n=5) (n=4 0,72 2006
Arenque <0,10 0,15 una muestra, directo | Duedahl-Olesen et al.,
(n=3) (n=4) 3,9 2006
Filetes de caballa 0,44 -0,93 Duedahl-Olesen et al.,
2006
Filetes de caballa 0,15 0,6 Karl and Leinemann,
1996
Anguila 0,02 1,1 Karl and Leinemann,
(n.d. - 0,1) (0,3-3,9) 1996
Salmoén 0,06 1,0 0,04 (ahumado en |Karl and Leinemann,
frio) 1996
Arenque/caballa 0,7 n.d. Yurchenko and Moélder,
(ahumado en (ahumado en frio, |2005
caliente) LdD=0,24)
n.d.
(arenque fresco)
Salmoén 0.8 0,4 Yurchenko and Mdlder,
(ahumado en (ahumado en frio) |2005
caliente)
Pescado, no n.d (7 muestras; 5,1; madera dura Informacion
especificado aserrin) proporcionada por
n.d.; bagazoy Tailandia; 18 de enero

mazorcas de maiz

de 2008
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Cuadro 2. Carne
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Concentraciones de benzo[a]pireno (pg/kg) en productos carnicos ahumados o asados a la parrilla en
condiciones diferentes.

Alimento Referencias
Productos 1,7+6,7 (n=145, |3,3+11,7(n=1023, [0,02+0,03 Comision Europea,
carnicos método ahumado tradicional) |(n=198, 2004
ahumados desconocido) aromatizantes
liquidos)
Frankfurt 0,3 (fuego de 54,2 (fuego de Larsson et al., 1983
carbon vegetal) madera)
0,2 (horno 7,7 (ascuas de fuego
eléctrico) de madera)
0,1 (sartén) 17,6 (fuego de pinas)
Hamburguesa 0,01 (asada al 0,01 (frita) a la parrilla/ Kazerouni et al., 2001
horno) barbacoa
0,09 (sonrosada),
0,6 (bien hecha),

1,5 (muy hecha)

Hamburguesa, a

0,73 (sonrosada)

1,2 (bien hecha)

1,4 (muy hecha)

Kazerouni et al., 2001

la parrilla/
barbacoa en el
restaurante
Filete 0,01 (asado al 0,01 (frito) 4,2 (sonrosado) Kazerouni et al., 2001

horno) 4,8 (bien hecho) (a

la parrilla/
barbacoa)

Carne ala 1,5 Lodovici et al., 1995
barbacoa
Cerdo ala 0,1 Lodovici et al., 1995
barbacoa
Empanada cocida [ n.d. — 0,1 (madera |26 — 42 (madera de Maga, 1986
(70% - 90% sin | dura, carbon mezquita)
grasa) vegetal)
Productos 0,12 Jira., 2004
carnicos (jamon curado
ahumados ahumado n=8,

salchicha cruda

ahumada, n=10)
Salchicha de 0,32+0,02(ala |2,81+0,04(ala Mottier et al., 2000
cordero barbacoa normal) |barbacoa

intensamente)

Productos de 0,5-23 2,5 (a la parrilla) 0,2 (aromatizantes | Gomaa et al., 1993
cerdo (ahumados con liquidos)

madera)
Pollo con piel y | 0,08 (asado al 0,12 (frito) 4,6 (alaparrilla/ | Kazerouni et al., 2001
huesos horno) barbacoa)
Pollo, entero 0,01 (estofado) 0,01 (asado) Kazerouni et al., 2001
Pollo deshuesado | 0,12 (asado al 0,10 (frito) 0,4 (alaparrilla/ | Kazerouni et al., 2001

horno) barbacoa)

Filete de pechuga | 6,9 (ahumado 0,5 |9,0 (ahumado 1,5 h) 13,9 (ahumado 3 | Chen and Lin, 1997
de pato h) 10,6 (ahumado 2 h) h)

6,9 (ahumado 1 h)
Filete de pechuga | 9,2 8,4 8,5 Chen and Lin, 1997
de pato asado a la parrilla | asado a la parrilla con |asado a la parrilla

con carbdn vegetal
sin piel (0,5 h)

carbon vegetal sin piel
(1h)

con carbdn vegetal
sin piel (1,5 h)
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3.7

asado a la parrilla
con carbon vegetal
con piel (0,5 h)

5.0
asado a la parrilla con

carbon vegetal con
piel (1 h)

5.0

asado a la parrilla
con carbon vegetal
con piel (1,5 h)

Pollo nd.-0,1 0,7-0,8(ala Gomaa et al., 1993
(ahumado con barbacoa)
madera,
aromatizantes)
Pechuga, 0,1-0,4 n.d. (LdD = Gomaa et al., 1993
salchicha y (ahumado con aromatizantes
bacon de pavo madera) liquidos)

Cuadro 3. Concentracion media, oscilaciones y mediana de benzo[a]pireno en pg/kg para aceites
vegetales analizados con pais de origen, incluyendo valores de referencia (from Fromberg et al., 2007)

Aceite vegetal N Media Oscilaciones Mediana Origen
Aceite de oliva, extra virgen 46 0,15 <0,2-0,4 0,10 IT, ES, GR, FR, NL
Aceite de oliva 6 0,12 <0,2-0,2 0,10 IT,ES
Aceite de colza 8 0,15 <0,2-0,3 0,10 DK, BE, DE, AT
Aceite de girasol 3 0,4 <0,2-0,8 0,3 IT
Aceite de girasol 1 11 NL
Aceite de granillas 4 1,0 0,2-1,8 1,0 IT, ES, BE
Aceite de sésamo 1 0,2 DE

Referencia
Aceite de oliva virgen 671 0,4 0,015-32 0,2 Com. Europea, 2004
Aceite de oliva virgen 2 <0,02-0,7 Hopia et al., 1986
Aceite de oliva virgen 52 <0,015-1,2 Moret et al., 1997
Aceite de oliva virgen 6 <3 Menichini et al., 1991
Aceite de oliva virgen 3 0,1 Lodovici et al., 1995
Aceite de oliva 280 1,7 0,03-89 0,3 Com. Europea, 2004
Aceite de oliva 32 0,5-164 Pupin and Toledo, 1996
Aceite de orujo de oliva 268 18 <0,1-206 9,6 Com. Europea, 2004
Aceite de oliva 7 0,7 0,2-1,2 Speer et al., 1990
Aceite de colza, deod. 2 0,8 0,3-1,3 Larsson et al., 1987
Aceite de colza 18 0,3 <0,03-1,3 0,1 Com. Europea, 2004
Aceite de colza refinado 24 1,8 0,3-69 Dennis et al., 1991
Aceite de girasol 5 0,7 <0,1-0,8 Speer et al., 1990
Aceite de girasol 201 3,1 <0,015-232 0,4 Com. Europea, 2004
Aceite de granillas 92 4,2 0,05-73 0,6 Com. Europea, 2004
Aceite de granillas 20 20 8,0-44 Moret et al., 2000

Deod. = aceite desodorizado.

Codigos de origen: AT = Austria, BE = Bélgica, DE = Alemania, DK = Dinamarca, ES = Espafia, FR =
Francia, GR = Grecia, IT = Italia, NL = Paises Bajos.

Cuadro 4. Otros alimentos. Concentraciones de benzo[a]pireno (ug/kg) en otros tipos de alimentos.

Alimento N Media BaP Mediana Referencia

Panes y panecillos 103 0,16 (£ 0,55) 0,05 Comision Europea, 2004
Cereales 63 0,16 (£0,31) 0,05 Comision Europea, 2004
Frutas desecadas 158 48,1 (£5,30) 0,25 Comision Europea, 2004
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Anexo IV

Organigrama con los puntos criticos de control

Combustible (excluido el secado al sol)

Madera -tratada/no tratada
Otro material de origen vegetal

Alimento a ahumar o secar
e Contenido de grasa
e Con/sin superficie comestible, p.ej. piel

Aceite mineral, gases, desechos
liquidos/solidos y otros combustibles

|

Ahumado o secado/gases de combustion

|

e Duracion
e Temperatura
[ ]

El procedimiento utilizado
e Directo o indirecto

Mantenimiento

Ahumado, adicional
a.
b.
C.

El tipo de generador utilizado

El acceso de oxigeno

Procedimiento de generacion de humo con la
temperatura de pirolisis y con la corriente de aire en
caso de generador de humo (friccion, fuego sin
llama, autocombustion), placas termostaticas) o en
relacion con otros métodos, como humo regenerado
(vaporacion de humo liquido y ahumado directo)
La distancia entre el alimento y la fuente de calor
Posicion del alimento con respecto a la fuente de
calor

Temperatura (la temperatura en la zona de calor (en
la fase de generacion de humo) y la temperatura del
humo de curado en la camara de ahumado)
Duracion del ahumado

Filtrado del humo

El disefio de la cdmara de humo y de los utensilios
utilizados para la mezcla de humo/aire

Secado, adicional

a. No secar cerca de zonas industriales que son
fuentes de gases de combustion, como
incineradoras, centrales eléctricas a carbon,
obras de cemento, etc. o en la proximidad
inmediata de carreteras con trafico intenso

b. Esimportante que la temperatura del aire sea
homogénea para evitar el sobrecalentamiento

Procedimiento posterior al ahumado
a.

Utilizacion de un procedimiento de lavado/enfriado
por agua después del procedimiento de ahumado, si
es posible no para el pescado y los productos
pesqueros.

Descoloracion de los aceites vegetales como el
aceite de coco, utilizando carbon activado.
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APENDICE VII

PROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA LA OCRATOXINA A
EN EL TRIGO, LA CEBADA'Y EL CENTENO SIN ELABORAR

(En el Tramite 8 del procedimiento)

N-o de i N M , B o
Cédigo Alimento e TrAmite Observacionss
GC 0654
GC 0640 Trigo, cebada y centeno sin . 8

GC 0650

elaborar
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APENDICE VI

PROYECTO DE NIVELES MAXIMOS PARA EL TOTAL DE AFLATOXINAS EN ALMENDRAS,
AVELLANAS Y PISTACHOS «DESTINADOS A ULTERIOR ELABORACION» Y «LISTOS PARA

EL CONSUMO»

(En el Tramite 8 del procedimiento)

N.° de . NM - .
Cédigo Alimento (ug/kg) Tramite Observaciones
TN 0660 Almendras, avellanas y 15 8
TN 0666 pistachog ,«delstinados a ulterior
elaboracion»
TN 0675
TN 0660 Almendras, avellanas y 10 8
TN 0666 pistachos <2<115tos para el
consumo
TN 0675

"'Nueces que se van a someter a elaboraciéon o tratamiento adicional, cuya capacidad de reducir los niveles de aflatoxinas esta
demostrada, antes de utilizarse como ingrediente en alimentos, elaborarse de otra manera u ofrecerse para consumo humano.
2 Nueces que no se van a someter a elaboracion o tratamiento ulterior cuya capacidad de reducir los niveles de aflatoxinas esté

demostrada.

Los procedimientos cuya capacidad para reducir los niveles de aflatoxinas estd demostrada son el descascarado, el blanqueado
seguido de la seleccion por colores, gravedad especifica y color (dafnos), mientras que los procedimientos cuya capacidad para
reducir las aflatoxinas no estd demostrada son el envasado, la eliminacién de materias extrafas, el secado, el salado ni la adicion de
aromas. Hay datos de que el tostado reduce las aflatoxinas en los pistachos. No se han proporcionado datos para las otras nueces.
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APENDICE IX

ANTEPROYECTO DE PLANES DE MUESTREO PARA LA CONTAMINACION POR
AFLATOXINAS EN NUECES DE ARBOL LISTAS PARA EL CONSUMO Y NUECES DE ARBOL
DESTINADAS A ULTERIOR ELABORACION: ALMENDRAS, AVELLANAS Y PISTACHOS

(En el Tramite 5/8 del procedimiento)
DEFINICION

Lote: Cantidad identificable de un producto alimentario recibido en una entrega y del cual el funcionario
competente ha determinado que tiene caracteristicas comunes, como el origen, la variedad, el tipo de
envasado, el envasador, el repartidor o las indicaciones.

Sublote: Parte designada de un lote mas grande para aplicar en ella el método de muestreo. Cada sublote
debe estar separado fisicamente y ser identificable.

Plan de muestreo: Se define como un procedimiento de analisis de aflatoxinas y un limite de aceptacion o
rechazo. Un procedimiento de analisis de las aflatoxinas consta de tres pasos: seleccion de la muestra,
preparacion de la muestra y cuantificacion de las aflatoxinas. El limite de aceptacion o rechazo es una
tolerancia por lo general igual al nivel maximo del Codex.

Muestra incremental: La cantidad de material tomado de un tnico lugar al azar en el lote o sublote.

Muestra agregada: El total combinado de todas las muestras incrementales tomado del lote o sublote. La
muestra agregada tiene que ser por lo menos del mismo tamafio que la muestra de laboratorio o que la
combinacion de las muestras.

Muestra de laboratorio: Cantidad mas pequefia de nueces de arbol picadas en un molino. La muestra de
laboratorio puede ser una porcion o toda la muestra agregada. Si la muestra agregada es mas grande que las
muestras de laboratorio, éstas se deben tomar al azar de la muestra agregada.

Porcion analitica: una porcion de la muestra de laboratorio molida. Toda la muestra de laboratorio debe
picarse en un molino. Una porcion de la muestra de laboratorio molida se toma al azar para extraer las
aflatoxinas y hacer el analisis quimico.

Nueces de arbol listas para el consumo: nueces que no se van a someter a elaboracién o tratamiento
ulterior cuya capacidad de reducir los niveles de aflatoxinas esté demostrada.

Nueces de arbol destinadas a ulterior elaboracion: nueces que se van a someter a elaboracion o
tratamiento adicional, cuya capacidad de reducir los niveles de aflatoxinas estd demostrada, antes de
utilizarse como ingrediente en alimentos, elaborarse de otra manera u ofrecerse para consumo humano. Los
procedimientos cuya capacidad para reducir los niveles de aflatoxinas estd demostrada son el descascarado,
el blanqueado seguido de la clasificacion por colores, gravedad especifica y color (dafios). Hay algunos datos
de que el tostado reduce el contenido de aflatoxinas en los pistachos, pero queda por demostrarse lo mismo
para las otras nueces.

Curva caracteristica de operacion (CO): grafico de la probabilidad de aceptar un lote respecto a la
concentracion del lote, cuando se utiliza una estructura especifica de plan de muestreo. La curva de CO
ofrece una estimacion de los lotes buenos que se rechazan (riesgo del exportador) y de los lotes malos que se
aceptan (riesgo del importador) mediante una estructura especifica de plan de muestreo para las aflatoxinas.
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CONSIDERACIONES SOBRE EL DISENO DE LOS PLANES DE MUESTREO

1.

Los importadores pueden clasificar comercialmente las nueces de arbol como "listas para el consumo”
(LC) o "destinadas a ulterior elaboracion" (DUE). En consecuencia, se proponen niveles maximos y
planes de muestreo para ambos tipos comerciales de nueces de arbol. Es necesario definir los niveles
maximos para las nueces de arbol destinadas a ulterior elaboracion y las nueces de arbol listas para el
consumo antes de que se pueda tomar una decision final sobre el disefio de los planes de muestreo.

Las nueces de arbol se pueden comercializar con cascara o sin ella. Por ejemplo, los pistachos se
comercializan predominantemente con cascara, mientras que las almendras principalmente sin céscara.

Las estadisticas de muestreo, expuestas en el Anexo I, se basan en la incertidumbre y la distribucion de
aflatoxinas entre las muestras de laboratorio de nueces sin cascara. Dado que el conteo de nueces sin
cascara por kilogramo es diferente para cada una de las tres nueces de arbol, el tamafio de la muestra de
laboratorio se expresa en el numero de nueces, con fines estadisticos. Sin embargo, el conteo de las
nueces sin cascara por kilogramo de cada tipo de nuez de arbol, expuesto en el Anexo I, se puede utilizar
para convertir el tamafio de las muestras de laboratorio del nimero de nueces a la masa y viceversa.

Las estimaciones de la incertidumbre asociadas al muestreo, la preparacion de las muestras y su analisis,
presentados en el Anexo I, asi como la distribucion binomial negativa', se utilizan para calcular las
curvas caracteristicas de operacion (CO) que describen el funcionamiento de los planes de muestreo
propuestos para las aflatoxinas (Anexo II).

En el Anexo I, la varianza analitica representa una desviacion estandar relativa de la reproductividad de
22%, propuesta por Thompson, basada en datos del sistema de evaluacion del funcionamiento de los
analisis de alimentos (Food Analysis Performance Assessment Scheme, FAPAS).2 El FAPAS considera
que una desviacion estandar relativa de 22% es una medida apropiada del mejor acuerdo que se puede
obtener con fiabilidad entre laboratorios. Una incertidumbre analitica del 22% es mas grande que la
variacion intralaboratorios medida en los estudios de muestreo de los tres tipos de nueces de arbol. La
incertidumbre analitica interna de los laboratorios correspondiente a cada tipo de nuez de arbol se puede
consultar en el siguiente portal:

http://www5.bae.ncsu.edu/usda/www/ResearchActDocs/treenutwg.html.

En este documento no se trata la cuestion de corregir la recuperacion en los resultados analiticos. Sin
embargo, en el cuadro 2 se especifican diversos criterios de funcionamiento para los métodos analiticos y
se presentan recomendaciones para el margen de tasas de recuperacion aceptables.

PROCEDIMIENTO DE ANALISIS Y NIVELES MAXIMOS PARA LAS AFLATOXINAS

7.

10.

Los planes de muestreo para las aflatoxinas constan de un procedimiento de analisis y un nivel maximos.
Mas adelante, en esta seccion, se presenta un valor para el nivel maximo propuesto y el procedimiento de
analisis para las aflatoxinas.

Los niveles maximos para las nueces de arbol (almendras, avellanas y pistachos) "destinados a ulterior
elaboracion" y "listos para el consumo" son de 10 y 15 ng/g, respectivamente.

La seleccion del numero y el tamafio de las muestras de laboratorio es un acuerdo entre la reduccion de
los riesgos al minimo (falsos positivos y falsos negativos) y los costos relacionados con los muestreos y
la limitacion del comercio. Para simplificar, se recomienda que los planes de muestreo propuestos para
las aflatoxinas utilicen una muestra de laboratorio de 20 kg para los tres tipos de nueces de arbol.

Los dos planes de muestreo (LC y DUE) se formularon para que se apliquen y se inspeccione el total de
aflatoxinas presente en las entregas a granel (lotes) de nueces de arbol que se comercializan en el
mercado de exportaciones.

Nueces de arbol destinadas a ulterior elaboracién

Nivel maximo: 15 ng/g total de aflatoxinas

Numero de muestras de laboratorio: 1

! Whitaker, T., Dickens, J., Monroe, R. y Wiser, E. 1972. Comparison of the negative binomial distribution of aflatoxin in shelled
peanuts to the negative binomial distribution. J. American Oil Chemists’ Society, 49:590-593.

2 Thompson, M. 2000. Recent trends in inter-laboratory precision at ppb abd sub-ppb concentrations in relation to fitness for
purpose criteria in proficiency testing. J. Royal Society of Chemistry, 125:385-386.
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Tamafio de la muestra de laboratorio: 20 kg
Almendras: sin cascara
Avellanas: sin cascara
Pistachos: con céascara (equivalente a cerca de 10 kg sin céascara, calculado sobre la base de
la porcion comestible de la muestra)

Preparacion de las muestras: molido en seco con un molino tipo mezcladora y cortadora vertical y una
porcion analitica de 50 g

Método analitico: basado en el funcionamiento (véase el cuadro 2)

Regla para las decisiones: Si el resultado del analisis de aflatoxinas es inferior o igual a 15 ng/g del total
de aflatoxinas, se acepta el lote. De otra forma, se rechaza el lote.

La curva caracteristica de operacion que describe el funcionamiento del plan de muestreo para los tres
tipos de nuez de arbol destinadas a ulterior elaboracion se presenta en el Anexo II.

Nueces de arbol listas para el consumo

11.

Nivel maximo: 10 ng/g total de aflatoxinas
Numero de muestras de laboratorio: 2

Tamafio de la muestra de laboratorio: 10 kg
Almendras: sin cascara
Avellanas: sin cascara
Pistachos: con cascara (equivalente a cerca de 5 kg sin cascara por muestra para analisis,
calculado sobre la base de la porcion comestible de la muestra)

Preparacion de las muestras: molido en seco con un molino tipo mezcladora y cortadora vertical, y una
porcion analitica de 50 g

Método analitico: basado en el funcionamiento (véase el cuadro 2)

Regla para las decisiones: Si el resultado del anélisis de aflatoxinas es inferior o igual a 10 ng/g del total
de aflatoxinas en las dos muestras para analisis, se acepta el lote. De otra forma, se rechaza el lote.

La curva caracteristica de operacion que describe el funcionamiento del plan de muestreo para los tres
tipos de nuez de arbol listas para el consumo se presenta en el Anexo II.

Para ayudar a los paises miembros a aplicar estos dos planes de muestreo del Codex, en las siguientes
secciones se exponen los métodos de seleccion de las muestras, los métodos de preparacion de las
muestras y los métodos analiticos necesarios para cuantificar las aflatoxinas presentes en las muestras de
laboratorio tomadas de lotes de nueces de arbol a granel.

SELECCION DE MUESTRAS

Material del que se van a tomar las muestras

12.

13.

14.

15.

Se deben tomar por separado las muestras de cada lote que se vaya a examinar para cuantificar las
aflatoxinas. Los lotes de mas de 25 toneladas se subdividiran en sublotes, de los cuales se tomaran por
separado las muestras. Si un lote es de mas de 25 toneladas, el nimero de sublotes equivale al peso del
lote en toneladas, dividido entre 25 toneladas. Se recomienda que cada lote o sublote no exceda las 25
toneladas. El peso minimo de los lotes debera ser de 500 kg.

Teniendo en cuenta que el peso del lote no siempre es un multiplo exacto de sublotes de 25 toneladas, el
peso del sublote puede superar el peso mencionado cuando mucho un 25%.

Se deben tomar las muestras del mismo lote, es decir, deben tener el mismo codigo de lote o, por lo
menos, la misma fecha de caducidad. Se evitara todo cambio que pudiera repercutir en el contenido de
micotoxinas, la determinacion analitica o que reste representatividad a las muestras agregadas recogidas.
Por ejemplo, no se abran los envases en condiciones de clima desfavorables ni se expongan las muestras
a una humedad o luz solar excesivas. Evitese la contaminacion cruzada con otras entregas que pudieran
estar contaminadas y que estén cerca del lote que se vaya a analizar.

Por lo general, serda necesario descargar todo camidén o contenedor para poder tomar muestras
representativas.
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Seleccion de muestras incrementales

16. Tienen extrema importancia los procedimientos utilizados para tomar las muestras incrementales. Cada
nuez de un lote determinado debe tener las mismas posibilidades de ser seleccionada. Los métodos de
seleccion de muestras introduciran sesgos si el equipo y los procedimientos utilizados para seleccionar
las muestras incrementales impiden o reducen las posibilidades de que se escoja cualquier elemento del
lote.

17. Como no hay forma de saber si los granos contaminados de las nueces de arbol estan repartidos en forma
uniforme en todo el lote, es esencial que la muestra agregada sea la acumulacion de muchas pequenas
muestras incrementales del producto, seleccionadas de distintos lugares de todo el lote. Si la muestra
agregada es mas grande de lo deseado, se debe mezclar y subdividir hasta lograr el tamafio de muestra de
laboratorio conveniente.

Numero de muestras incrementales de lotes de pesos distintos

18. El numero y el tamailo de las muestras de laboratorio no variaran de acuerdo al tamaiio del lote (sublote).
Sin embargo, el nimero y el tamafio de las muestras incrementales si variaran de acuerdo al tamafio del
lote (sublote).

19. El nimero de muestras incrementales que se tomaran de un lote (sublote) depende del peso del lote. Se
utilizara el cuadro 1 para determinar el nimero de muestras incrementales que se tomaran de lotes o
sublotes de distintos tamarios, inferiores a 25 toneladas. El nimero de muestras incrementales varia de
un minimo de 10 a un maximo de 100.

Cuadro 1. Namero y tamafio de las muestras incrementales que componen una muestra agregada
de 20 kg? como funcién del peso de un lote (o sublote).

Peso de los lotes o Tamafio minimo
sublotes® Numero minimo de Tamafio minimo de las de la muestra
(T= toneladas) muestras incrementales muestras incrementales® agregada (kg)
e)

<1 10 2.000 20
1<T<5 25 800 20
5<T<10 50 400 20
10<T<15 75 267 20
15<T 100 200 20

a/ Tamafio minimo de la muestra agregada = tamafo de la muestra de laboratorio de 20 kg

b/ 1 tonelada = 1 000 kg

¢/ Tamano minimo de la muestra incremental = tamafio de la muestra de laboratorio (20 kg)/nimero
minimo de muestras incrementales, es decir, para 0,5< T< 1 tonelada, 2 000 g =20 000/10

Peso de la muestra incremental

20. El peso minimo propuesto de las muestras incrementales deberia ser de aproximadamente 200 gramos
para los lotes de 25 toneladas (25 000 kg). El ntimero y el tamafio de las muestras incrementales tendra
que ser mayor de lo indicado en el cuadro 1 cuando los lotes son de tamaio inferior a 25 000 kg, a fin de
obtener una muestra agregada mayor o igual a la muestra de laboratorio de 20 kg.

Lotes estaticos

21. Los lotes estaticos se pueden definir como una gran masa de nueces de arbol contenidas en un
contenedor grande y unico, como una camioneta, un camién o un carro de ferrocarril, o en muchos
contenedores pequefios, como costales o cajas, y las nueces estan estacionarias al momento de
seleccionar la muestra. Puede ser dificil seleccionar una verdadera muestra aleatoria porque podria no
haber acceso a todos los contenedores del lote o sublote.
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22.

23.

24.

Para tomar muestras incrementales de un lote estatico por lo general se requiere utilizar instrumentos que
puedan penetrar en el lote para tomar los productos. Estos instrumentos deben estar disefiados
especificamente para el producto y tipo de contenedor. El extractor de muestras debera: 1) tener
suficiente longitud para llegar a todo el producto, 2) permitir la seleccion de cualquier elemento del lote,
y 3) no modificar los elementos del lote. Como se dijo antes, la muestra agregada debe estar compuesta
por numerosas muestras incrementales del producto, tomadas de muchos lugares diferentes de todo el
lote.

En el caso de los lotes que se comercian en envases individuales, la frecuencia del muestreo (FM), o
numero de paquetes de donde se toman las muestras incrementales, es una funcion del peso del lote (PL),
peso de la muestra incremental (MI), peso de la muestra agregada (MA) y el peso de envasado individual
(PI), de la siguiente manera:

Ecuacion 1: FM = (PL x MI) / (MA x PI).

La frecuencia del muestreo (FM) es el nimero de paquetes de donde se toman las muestras. Todos los
pesos deben presentarse en las mismas unidades de masa, por ejemplo, en kilogramos.

Lotes dindmicos

25.

26.

27.

28.

29.

30.

Es mas facil preparar muestras agregadas representativas seleccionando muestras incrementales de una
masa de nueces de arbol en circulacion, conforme el lote pasa de un lugar a otro. Al tomar muestras de
una masa en circulacion, tbmense pequefias muestras incrementales del producto del total de la longitud
de la circulacion de la masa; reunanse las muestras incrementales para formar una muestra agregada; si
ésta es mayor que las muestras de laboratorio necesarias, entonces mézclese y subdividase la muestra
agregada para obtener las muestras de laboratorio del tamafio necesario.

Hay equipo comercial para la toma automatica de muestras, como los colectores de muestras
transversales, con crondmetros que automaticamente pasan un vaso receptor a lo largo de la masa en
circulacion, a intervalos predeterminados y uniformes. Cuando no hay equipo colector automatico, se
puede asignar a una persona la tarea de pasar manualmente un vaso por la masa en circulacién a
intervalos periodicos para recoger muestras incrementales. Ya sea que se utilicen métodos automaticos o
manuales, se deben tomar muestras incrementales y compuestas a intervalos frecuentes y uniformes a lo
largo de todo el tiempo durante el cual las nueces pasan por el punto de muestreo.

Los colectores transversales de muestras se deben instalar de la siguiente manera: 1) el plano de la
abertura del vaso receptor debe estar perpendicular a la direccion que sigue la masa en circulacion; 2) el
vaso receptor debe recorrer toda la seccion de la masa en circulacion; y 3) la boca del vaso receptor debe
tener la capacidad suficiente para recibir todos los elementos de interés del lote. En general, la boca del
vaso debe medir el doble o el triple del tamafio de los elementos mas grandes del lote.

El tamafio de la muestra agregada (M) en kg, tomada de un lote con un colector transversal de muestras
es:

Ecuacion 2: M=(D x TL) / (T x V),

donde D es el ancho de la boca del vaso receptor (cm), TL es el tamafio del lote, I es el intervalo o el
tiempo que pasa entre el movimiento del vaso a través de la masa en circulacion (segundos), y V es la
velocidad del vaso (cm/seg).

Si se conoce la velocidad de circulacion de la masa, VC (kg/seg), entonces la frecuencia del muestreo
(FM), o el numero de cortes que hace el vaso receptor automatico se puede contabilizar con la ecuacion 3
como funciéon de M, Vy VC.

Ecuacion 3: FM=(Mx V) /(D x VC).

Las ecuaciones 2 y 3 también se pueden utilizar para computar otros términos de interés, como el tiempo
entre los cortes (T). Por ejemplo, el tiempo (T) necesario entre los cortes del vaso receptor para obtener
una muestra agregada de un lote de 20 000 kg, donde la boca del vaso receptor mide 5 cm y la velocidad
con que pasa el vaso por la masa circulante es de 30 cm/seg. Solucion de T en la ecuacion 2:

T=(5.0 cm x 20 000 kg)/(20 kg x 20 cm/seg) = 250 seg.
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31. Si el lote circula a 500 kg por minuto, todo el lote pasara por el colector de muestras en 40 minutos
(2 400 seg) y el vaso solo hara 9,6 cortes (9 muestras incrementales) en el lote (ecuacion 3). Esto podria
considerarse demasiado poco frecuente porque pasa un gran volumen del producto (2 083,3 kg) por el
colector de muestras entre el tiempo en el que el vaso atraviesa la masa en circulacion.

Envasado y transporte de las muestras

32. Todas las muestras de laboratorio deberan colocarse en un recipiente limpio e inerte que dé la proteccion
adecuada contra contaminacion, luz del sol y dafios durante el transito. Se tomaran todas las
precauciones necesarias para evitar todo cambio en la composicion de la muestra de laboratorio, que
podria producirse durante el transporte o almacenamiento. Las muestras se colocaran en un lugar oscuro
y fresco.

Sellado y etiquetado de las muestras

33. Todas las muestras de laboratorio tomadas para uso oficial se sellaran en el lugar donde se tomen y se
marcaran. Se mantendra un registro de cada toma de muestras, que permita identificar los lotes en forma
inconfundible, y se proporcionaran la fecha y el lugar donde se toman las muestras, asi como toda
informacioén adicional que pueda ser de interés para el analista.

PREPARACION DE LAS MUESTRAS

Precauciones

34. Durante la preparacion de las muestras se evitara la luz del sol en la medida de lo posible, ya que las
aflatoxinas se descomponen gradualmente por efecto de la luz ultravioleta. También se controlaran la
temperatura ambiente y la humedad relativa para no favorecer la formacion de mohos y de aflatoxinas.

Homogeneizaciéon, molido

35. Como la distribucion de las aflatoxinas es en extremo heterogénea, las muestras de laboratorio se
homogeneizaran moliendo la totalidad de la muestra de laboratorio que €ste reciba. La homogenizacion
es un procedimiento de reduccion del tamafo de las particulas que dispersa uniformemente las particulas
contaminadas en toda la muestra molida de laboratorio.

36. La muestra de laboratorio se molera finamente y se mezclard bien con un procedimiento que se produzca
una homogeneizacion lo mas completa posible. La homogeneizacion total significa que el tamafio de las
particulas sea muy pequefio y que la variabilidad asociada a la preparacion de las muestras (Anexo I) sea
casi nula. Una vez molida la muestra es necesario limpiar el molino para prevenir la contaminacion
cruzada.

37. El uso de molinos tipo mezcladora de cortadora vertical que mezclan y fraccionan la muestra de
laboratorio hasta formar una pasta representa una concesion al costo y la finura del molido o reduccion
del tamafio de las particulas.” Se puede lograr una homogeneizacién mejor (un molido mas fino), como
la obtencion de una papilla liquida, con otro equipo mas refinado que ofrece la varianza més baja en la
preparacion de las muestras.”

Porcién analitica

38. El peso recomendado de la porcidon analitica tomada de la muestra molida de laboratorio debe ser de
aproximadamente 50 g. Si la muestra de laboratorio se prepara utilizando una papilla liquida, la papilla
debe contener 50 g de masa de nueces.

39. Los procedimientos para la seleccion de una porcion analitica de 50 g de la muestra molida de
laboratorio seran un proceso aleatorio. Si durante o después del molido se produce la mezcla, la porcién
analitica de 50 g se puede seleccionar de cualquier lugar de la muestra molida de laboratorio. De otra
manera, la porcion analitica de 50 g debera ser la acumulacion de varias porciones pequefias
seleccionadas de toda la muestra de laboratorio.

3 Ozay, G., Seyhan, F., Yilmaz, A., Whitaker, T., Slate, A. y Giesbrecht, F. 2006. Sampling hazelnuts for aflatoxin: Uncertainty
associated with sampling, sample preparation, and analysis. J. Association Official Analytical Chemists, Int., 89:1004-1011.

4 Spanjer, M., Scholten, J., Kastrup, S., Jorissen, U., Schatzki, T., Toyofuku, N. 2006. Sample comminution for mycotoxin analysis:
Dry milling or slurry mixing?, Food Additives and Contaminants, 23:73-83.
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40. Se recomienda que se seleccionen tres porciones de analisis de cada muestra de laboratorio molida. Las
tres porciones de analisis se utilizaran para la aplicacion, apelacion y confirmacion, en caso de ser
necesario.

METODOS ANALITICOS

Informacién general

41. Es conveniente utilizar un enfoque basado en criterios, a través del cual se establece un conjunto de
criterios de funcionamiento que deberia cumplir el método analitico utilizado. El enfoque basado en
criterios tiene la ventaja de que, al evitar establecer los detalles especificos del método utilizado, se
pueden aprovechar las novedades de la metodologia sin tener que reconsiderar ni modificar el método
especifico. Los criterios de funcionamiento establecidos para los métodos deberan incluir todos los
parametros que cada laboratorio debe tratar, como el limite de deteccion, el coeficiente de variacion de la
repetibilidad (intralaboratorios), el coeficiente de variacion de la reproducibilidad (entre laboratorios) y
el porcentaje de recuperacion necesario para diversos limites reglamentarios. Se pueden utilizar los
métodos analiticos aceptados internacionalmente por los quimicos (como la AOAC). Estos métodos se
supervisan con regularidad y se mejoran, de acuerdo a la tecnologia.

Criterios de funcionamiento para los métodos de analisis

42. En el cuadro 2 se presenta una lista de criterios y niveles de funcionamiento. Con este enfoque, los
laboratorios tendrian la libertad de utilizar el método analitico mas adecuado para sus instalaciones.

Cuadro 2: Requisitos especificos que deben cumplir los métodos analiticos

Margen de
Criterio concentracion Valor recomendado Valor maximo permitido

(ng/g)
Blancos Todos Insignificante n/a

lal5s 701 110% n/a
Recuperacion >15 80a110% n/a
Precision o 1a120 Ecuacion 4 de 2 x valor obtenido de la
desviacion estandar Thompson ecuacion 4
relativa RSDy 2 x valor obtenido de la
(reproducibilidad) >120 Ecuacion 5 de Horowitz ecuacion 5
Precision o 1al20 Calculado como 0,65
desviacion estandar veces la Precision RSDy n/a
relativa RSD, Calculado como 0,66
(repetibilidad) >120 veces la Precision RSD, n/a

n/a =no se aplica

43. No se expresan los limites de deteccion de los métodos utilizados. Sélo se dan los valores de precision de
las concentraciones de interés. Los valores de precision se calculan con las ecuaciones 4 y 5 formuladas
por Thompson® y Horwitz y Albert’, respectivamente.

Ecuacion 4: RSDr=22,0 (para C <120 ng/go c < 120x107)

Ecuacion 5: RSDy =29 (para C >120 ng/g o ¢ > 120x10”)

donde:

e RSDg: la desviacion estandar relativa calculada a partir de los resultados obtenidos en
condiciones de reproducibilidad
e RSD.: la desviacion estandar relativa calculada a partir de los resultados obtenidos en

condiciones de repetibilidad = 0,66RSDy

5 Horwitz, W. y Albert, R. 2006. The Horwitz ratio (HorRat): A useful index of method performance with respect to precision. J.

Association of Official Analytical Chemists, Int., 89:1095-1109.
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e c = cociente de concentracion de aflatoxinas (es decir, 1 = 100g/100g, 0,001 = 1000 mg/kg)
e C = concentracion de aflatoxinas o masa de aflatoxinas a la masa de nueces de arbol (es decir,
ng/g)

44. Las ecuaciones 4 y 5 son ecuaciones de precision generalizada, la cual se ha determinado que es

independiente del analito y la matriz, pero dependiente unicamente de la concentracion casi en todos los
métodos de andlisis de rutina.

45. Se notificaran los resultados de la porcion comestible de la muestra.
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Anexo |

Incertidumbre, medida por la varianza, asociada a la toma de muestras, la preparacion de las
muestras y las medidas analiticas del procedimiento de andlisis de las aflatoxinas para estimar el
contenido de aflatoxinas en las almendras, las avellanas y los pistachos.

Los Estados Unidos, Turquia e Iran proporcionaron, respectivamente, datos de muestreo para las almendras,
las avellanas y los pistachos.

En el Anexo I se utilizaron estimaciones de la varianza y la distribucién binomial negativa' para computar
las curvas caracteristicas de operacion para cada tipo de nuez de arbol. Abajo, en el cuadro 1, figuran la toma
de muestras, la preparacion de las muestras y las varianzas analiticas asociadas al analisis de las almendras,
las avellanas y los pistachos.

Debido a la complejidad del computo asociada a la distribucion binomial negativa para computar las curvas
caracteristicas de operacion (CO) de diversas estructuras de planes de muestreo, en el siguiente portal se
expone el efecto de distintos tamafios de muestras de laboratorio, diferentes nimeros de muestras de
laboratorio y varios niveles maximos en el funcionamiento (curvas CO) de las estructuras de los planes de
muestreo: http://www5.bae.ncsu.edu/usda/www/ResearchActDocs/treenutwg.html.

Cuadro 1. Varianzas?® asociadas al procedimiento de analisis de las aflatoxinas para cada tipo de nuez
de arbol
Procedimiento
analitico Almendras Avellanas Pistachos
Muestreo™ S% = (7,730/ns)5,759C' " §% = S% =
(10,000/ns)4,291C "% 8,000/ns)7,913C"47
Preparacion de las S, = (100/nss)0,170C"**¢ S, = (50/ns$)0,021C'**  S%, = (25/nss)2,334C"**
muestras®
Analitico® S?, = (1/na)0,0484C>* S?, = (1/na)0,0484C*° S?, = (1/na)0.0484C>°
Total de varianza  S% +S°, + S, S*+ S, +S% S’ + 8% + 5%

a/ Varianza = S* (s, sp y a designan la toma de muestras, la preparacion de las muestras y las medidas
analiticas, respectivamente, del procedimiento de andlisis de las aflatoxinas).

b/ ns = tamafio de la muestra de laboratorio en nimero de nueces sin cascara; nss = tamafio de la porcion
analitica en gramos; na = numero de alicuotas cuantificadas mediante HPLC; y C = concentracion de
aflatoxinas en los ng/g del total de aflatoxinas.

¢/ El conteo/kg de nueces sin cascara, de almendras, avellanas y pistachos, es de 773, 1000 y 1600,
respectivamente.

d/ La preparacion de las muestras de almendras, avellanas y pistachos, representan los molinos de Hobart,
Robot Coupe y Marjaan Khatman, respectivamente. Las muestras de laboratorio se molieron en seco y se
obtuvo una pasta de cada tipo de nuez de arbol.

e/ Las varianzas analiticas representan la recomendacion del FAPAS del limite superior de incertidumbre de
la reproducibilidad analitica. Thompson® considera una desviacion estandar relativa de 22% (con base en los
datos del FAPAS) como medida adecuada del mejor acuerdo que se puede obtener entre laboratorios. Una
incertidumbre analitica mayor de 22% es mas grande que la incertidumbre intralaboratorios medida en los
estudios de muestreo de las nueces de arbol.
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Anexo 11

Curvas caracteristicas de operacion gque describen el funcionamiento de los proyectos de planes de
muestreo para las aflatoxinas en almendras, avellanas y pistachos.

Nueces de arbol destinadas a ulterior elaboracion

Curva caracteristica de operacion que describe el funcionamiento de los planes de muestreo para las
aflatoxinas, para las almendras, las avellanas y los pistachos destinados a ulterior elaboracién con una tnica
muestra de laboratorio de 20 kg y un nivel maximo de 15 ng/g para el total de aflatoxinas. La curva
caracteristica de operacion representa la incertidumbre asociada a la muestra de laboratorio de 20 kg de
nueces sin cascara, para las almendras y las avellanas, y una muestra de laboratorio de 20 kg de nueces con
cascara (cerca de 10 kg de nueces sin cascara) para los pistachos, molidas en seco con un molino de
cortadora vertical, una porcion analitica de 50 g, y la cuantificacion de las aflatoxinas en la porcion analitica
mediante HPLC.

100 i
r |
90 + : Curvas CO para almendras, avellanas y pistachos
i : Tamafio de la muestra de laboratorio: 20 kg
80 + | Porcién de analisis, molida en seco: 50 g
i : Andlisis, 1 alicuota, reproducibilidad RSD 22%
70 ? ! Nivel maximo = 15 ng/g total de aflatoxinas
c r |
9 r
§ 60 + |
o . : almendras sin cascara
@ r
c 50 T :
(] L
© - ! avellanas sin cascara
3 |
8 40 g N
L =< 1
g - g I pistachos con céscara (10 kg s/c)
5 30+ —_
s ; 2
o B c |
a 20+ :
r |
10 § l
+ |
|
0 il il il il % il i il % il il il il % il il il il % il il il il % il il il il % il il il il % il il il il
0 10 20 30 40 50 60 70 80

Concentracién de aflatoxinas en el lote (total ng/g)
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Nueces de arbol listas para el consumo

Curva caracteristica de operacion que describe el funcionamiento de los planes de muestreo para las
aflatoxinas, para las almendras, las avellanas y los pistachos listos para el consumo, utilizando dos muestras
de laboratorio de 10 kg cada una y un nivel maximo de 10 ng/g para el total de aflatoxinas, molidas en seco
con un molino de cortadora vertical, una porcion analitica de 50 g, y la cuantificacion de las aflatoxinas en la
porcion analitica mediante HPLC.

60

almendras sin cascra

100 -y |
i I
90 | : Curvas CO para almendras, avellanas y pistachos
r I Tamarnfo de la muestra de laboratorio: 2x10 kg
80 - | Porcion de analisis, molida en seco: 50 g
3 : Anadlisis, 1 alicuota, reproducibilidad RSD 22%
r I Nivel maximo = 10 ng/g total de aflatoxinas
70 f
|
|
|
L I
C \€7

50

avellanas sin cascara

\\\— pistachos con cascara (2x5 kg sin cascara)

Probabilidades de aceptacion
7

40

T
|
|
30 + :
i E'
i =
20 &
B E: \
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Concentracién de aflatoxinas en el lote (total ng/g)
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APENDICE X
DOCUMENTO DE PROYECTO
PROPUESTA DE NUEVO TRABAJO SOBRE LOS «PROYECTOS DE NIVELES MAXIMOS
PARA EL CONTENIDO TOTAL DE AFLATOXINAS EN LAS NUECES DE BRASIL»
1. El objetivo y el &mbito de aplicacién del proyecto
El objetivo de este proyecto es establecer niveles maximos para el contenido total de aflatoxinas en las
nueces de Brasil destinadas a elaboracion posterior, tanto con cascara como sin cascara.
2. Pertinencia y oportunidad

La contaminacion por aflatoxinas puede ser un problema potencial en las nueces de arbol, incluidas las
nueces de Brasil, que es el Unico cultivo extractivista entre las nueces de arbol que son objeto del comercio
internacional. Esta actividad es importante para los habitantes nativos de los paises en que se cultiva, que
fomenta el uso de recursos naturales renovables, conciliando al mismo tiempo el desarrollo social con la
preservacion del bosque.

En su 28" reunion, la CAC, adoptd un Codigo de practicas para la prevencion y la reduccion de la
contaminacion por aflatoxinas en las nueces de arbol. En el cddigo de practicas se incluyd un Apéndice
especifico, en el que se abordan las buenas practicas extractivistas para las nueces de Brasil, y fue aprobado
por la CAC en su 29° reunidn.

Ademas existe una necesidad de un nivel normativo internacional, basado en evidencia cientifica, a fin de
proteger la salud humana, que tenga un impacto econdmico minimo sobre el comercio internacional.
3. Los aspectos principales a contemplar

Se ha propuesto debatir un nivel maximo para el contenido total de aflatoxinas en las nueces de Brasil,
teniendo en cuenta:

a) Los resultados de la evaluacion de la exposicion alimentaria realizada por el JECFA de las nueces de
arbol (listas para el consumo), incluidas las nueces de Brasil, y el impacto de la exposicion para la
salud humana teniendo en cuenta las normas hipotéticas para la contaminacion por aflatoxinas.

b) La aplicacion de buenas practicas para prevenir la contaminacion por aflatoxinas al maximo que sea
posible razonablemente, especialmente con respecto a la recoleccion, el transporte, el
almacenamiento y el procesado de nueces de Brasil.

¢) Las nueces de Brasil pueden ser objeto de comercio internacional, para su elaboracion posterior o
bien listas para el consumo. Por tanto, se necesitan niveles maximos para ambos productos.

d) Hay una diferencia importante entre el nivel de contaminacion por aflatoxinas en las nueces con
cascara y sin cascara.
4. Evaluacion con respecto a los criterios para el establecimiento de prioridades en los trabajos

1. La proteccion de los consumidores desde un punto de vista de la salud, seguridad alimentaria, garantizar
practicas leales en el comercio de alimentos y tener en cuenta las necesidades especificas de los paises en
desarrollo.

El nuevo trabajo proporcionara niveles maximos para el contenido de aflatoxinas en las nueces de Brasil que
son inocuos para los consumidores y tienen un impacto econdémico aceptable en los productores.

2. La diversificacion de las legislaciones nacionales y los impedimentos aparentes resultantes o posibles para
el comercio internacional.

El nuevo trabajo proporcionara una norma armonizada internacionalmente.

5. Pertinencia para los objetivos estratégicos del Codex

El trabajo propuesto recaera bajo los siguientes objetivos estratégicos del Codex:
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Objetivo 1. Fomentar buenos marcos normativos

El resultado de este trabajo ayudara a fomentar buenos marcos normativos en el comercio internacional
utilizando conocimientos cientificos.

Con vistas a promocionar una aplicacion méaxima de las normas del Codex, este trabajo proporcionara
normas armonizadas para los paises desarrollados y en desarrollo, dando lugar a un comercio leal.

Objetivo 2. Promover la aplicacion mas amplia y coherente de los principios cientificos y el analisis
de riesgos

Este trabajo ayudara a establecer opciones de gestion de riesgos, basadas en la evaluacion cientifica.
Objetivo 3. Fortalecimiento de las capacidades de gestion del trabajo del Codex

El establecimiento de niveles maximos para el contenido total de aflatoxinas en las nueces de Brasil es una
forma de gestionar los riesgos asociados con el consumo de nueces muy contaminadas, especialmente en
caso de grandes consumidores.

Objetivo 4. Promover la aplicacion maxima de las normas del Codex

Debido a la naturaleza internacional de este problema, el trabajo apoyard y abarcara todos los aspectos de
este objetivo al requerir la participacion de los paises desarrollados y en desarrollo para llevar a cabo el
trabajo.

6. Informacion de la relacion entre la propuesta y otros documentos actuales del Codex

El establecimiento de un nivel maximo para el contenido de aflatoxinas en las nueces de Brasil se
recomienda en el Documento de debate sobre la contaminacion de las nueces de Brasil por aflatoxinas
(CX/CF 08/12/12-rev.1) que fue actualizado y presentado en la 2* reunién del Comité del Codex sobre
Contaminantes de los Alimentos.

7. Identificacion de cualquier necesidad de disponibilidad de asesoramiento cientifico de expertos

Todavia no esta previsto. El INC y la Fundacion Comité Cientifico pueden aportar algin asesoramiento.

8. ldentificacion de cualquier necesidad de contribucion técnica a la norma de érganos externos

El JECFA ya ha evaluado el riesgo de aflatoxinas en las nueces de arbol. Los datos de que se dispone
actualmente no permiten llegar a una proporcion concluyente de nuez con cascara/sin cascara para el nivel
total de aflatoxinas. El Gobierno de Brasil estd finalizando un estudio que puede aclarar esta cuestion y
apoyaria un nivel maximo para las nueces con cascara destinadas a elaboracién posterior en un futuro
préximo.

9. El espacio de tiempo propuesto para finalizar el nuevo trabajo, incluida la fecha de comienzo, fecha
propuesta de adopcién en el Tramite 5y la fecha propuesta para su adopcion por la Comisién

A reserva de la aprobacion por la Comision, la 3 reunion del Comité (2009) examinara para su adopcion en
el tramite 5 (2010) y adopcion final por la Comision (2011) los anteproyectos de niveles maximos para el
contenido de aflatoxinas en las nueces de Brasil.
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APENDICE XI

ANTEPROYECTO DE COI;)IGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA
CONTAMINACION POR AFLATOXINAS EN LOS HIGOS SECOS

(En el Tramite 5/8 del procedimiento)

INTRODUCCION

1. La elaboracion y aceptacion por el Codex de un codigo de practicas para los higos secos ofrecera una
orientacion uniforme que todos los paises podran tener en cuenta en las actividades de control y gestion de la
contaminacion producida por diversas micotoxinas, especificamente las aflatoxinas. Este c6digo una gran
importancia para garantizar la proteccion contra la contaminacion por aflatoxinas tanto en los paises
productores como en los paises importadores. Todos los higos secos se deberian preparar y manipular de
conformidad con el Codigo de précticas internacional recomendado — Principios generales de higiene de los
alimentos' y el Codigo Internacional de Practicas recomendado para las frutas desecadas®, que son
pertinentes para todos los alimentos preparados para consumo humano y especificamente para los frutos
secos. Es importante que los productores se den cuenta de que las buenas practicas agricolas (BPA)
representan la primera linea de defensa contra la contaminacion de aflatoxinas en los higos secos, seguidas
de la aplicacion de buenas practicas de fabricacion (BPF) durante la manipulacion, elaboracion,
almacenamiento y distribucién de higos secos para consumo humano. La inocuidad y la calidad del producto
final s6lo se pueden garantizar mediante un control eficaz en todas las etapas de la produccion y la
elaboracion, desde la maduracion en el arbol hasta la cosecha, el secado, la elaboracion, el envasado, el
almacenamiento y la distribucion. Sin embargo, la prevencion completa de contaminacion de micotoxinas en
los productos, incluidos los higos secos, ha sido muy dificil de alcanzar.

2. Este codigo de practicas se aplica a los higos secos (Ficus carica L.) de interés comercial e internacional,
destinados al consumo humano. Contiene principios generales, que deberan aprobar las autoridades
nacionales, para reducir las aflatoxinas en los higos secos. Las autoridades nacionales deberdn informar a los
productores, transportistas, responsables de los almacenes y otros operadores de la cadena de produccion, de
las medidas practicas y los factores ambientales que promueven la infeccion y la formacion de hongos en los
higos secos, y son causa de la produccion de aflatoxinas en los huertos. Se debera insistir en que las
estrategias de siembra, precosecha, cosecha y postcosecha de un cultivo determinado de higos dependen de
las condiciones del clima de cada afio en especial, y de las practicas locales de produccion local, cosecha y
elaboracion que se siguen en cada pais o region.

3. Las autoridades nacionales deberdn apoyar la investigacion de métodos y técnicas para prevenir la
contaminacion fungica en el huerto y durante la cosecha, la elaboracion y el almacenamiento de los higos
secos. Para ello es importante entender la ecologia de las especies del Aspergillus, en relacion con los higos
secos.

4. Las micotoxinas, en particular las aflatoxinas, son metabolitos secundarios producidos por hongos
filamentosos presentes en el suelo, el aire y en todas las partes de las plantas, y pueden ser toxicos para las
personas y los animales a través del consumo de alimentos o piensos contaminados que ingresan en la cadena
de alimentos. Hay distintos tipos de aflatoxinas. Se ha observado en particular que las aflatoxinas Bl
producen efectos toxigénicos, es decir, pueden causar cancer al reaccionar con el material genético. Las
aflatoxinas son producidas por mohos que se forman en condiciones de calor y humedad. Las aflatoxinas
aparecen sobre todo en productos importados de paises tropicales y subtropicales, en particular en cacahuetes
(mani) y otras nueces comestibles, asi como en sus productos, en los frutos secos, las especies y el maiz. La
leche y sus productos también pueden estar contaminados de aflatoxinas M1, debido al consumo por los
rumiantes de piensos contaminados de aflatoxinas.

' Cédigo Internacional de Practicas recomendado - Principios generales de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1- 1969).
2 Cédigo Internacional de Practicas recomendado para las frutas desecadas (CAC/RCP 3- 1969).
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5. Los hongos aflatoxigénicos estan presentes en los frutos de la higuera durante el desarrollo, la maduracién
y el secado de la fruta, pero prosperan en particular durante la fase de maduracion y cuando el fruto pasa el
punto de madurez. La formacion de aflatoxinas en los higos secos se debe principalmente a la contaminacion
de especies de Aspergillus, en particular las cepas A. flavus y A. parasiticus. En la presencia y propagacion
de estos hongos en los huertos de higueras influyen factores ambientales y el clima, asi como la presencia de
insectos (la abundancia o lucha contra los insectos en los huertos se relaciona con las medidas de proteccion
fitosanitaria que se apliquen y podrian incluirse entre las practicas culturales, pero sefialar su importancia
puede ser otro factor determinante), las practicas culturales, la gestion del suelo y la susceptibilidad de las
variedades higos.

6. Las especies de Aspergillus que producen aflatoxinas y, en consecuencia, la contaminacion de aflatoxinas
en los alimentos, estan presentes en todo el mundo donde el clima es calido y himedo. Las cepas. A. flavus y
A. parasiticus no se pueden formar ni producir aflatoxinas cuando la actividad del agua es inferior a 0,7, la
humedad relativa no llega al 70% y las temperaturas estan por debajo de 10°C. La contaminacion de
aflatoxinas puede ser elevada cuando las condiciones son dificiles, como en casos de sequia o infestacion de
insectos. Las condiciones inadecuadas de almacenamiento también pueden propiciar la contaminacion de
aflatoxinas una vez recogida la cosecha. La humedad y el calor por lo general favorecen la formacion de
mohos que pueden producir elevados niveles de aflatoxinas.

7. Se recomienda aplicar las siguientes medidas de prevencion en las regiones productoras de higos secos, a
fin de reducir la contaminacion de aflatoxinas mediante la aplicacion de buenas practicas:

a) Informacion sobre el riesgo de contaminacion
Garantizar que las autoridades regionales y nacionales, asi como las organizaciones de productores:

» Tomen muestras representativas de higos secos para analizarlas y determinar el nivel y la frecuencia
de la contaminacion de aflatoxinas; el muestreo debera reflejar las diferencias de zonas, época del
afio y la etapa, de la produccién al consumo;

» Combinen esta informacién con los factores regionales de riesgo, comprendidos datos
meteorologicos, practicas culturales y propongan medidas de gestion de riesgos adecuadas;

» Comuniquen esta informacion a los productores y demas operadores de la cadena. Utilizar
etiquetado para informar sobre las condiciones de almacenamiento al consumidor y a los que
manipulan el producto.

b) Capacitacion de los productores.
Asegurar que se imparta capacitacion a los productores en materia de:

» Riesgo de formacion de mohos y micotoxinas;

> Condiciones favorables a la formacion de hongos aflatoxigénicos y periodos de infeccion;
» Conocimientos de las medidas de prevencion que se deberan aplicar en los higuerales.

» Técnicas para combatir las plagas.

¢) Capacitacion de los transportistas, responsables de almacenes y otros operadores de la cadena de
produccion.

Asegurar que se imparta capacitacion en materia de medidas practicas y factores ambientales que
promueven la infeccion y la formacion de hongos en los higos secos, que dan lugar a la produccion
secundaria de aflatoxinas en las fases de manipulacion postcosecha y elaboracion. Ademas de estas
medidas, se deberan documentar todas las aplicaciones.

d) Fomentar la investigacion relacionada.

8. En la elaboracion de los programas de capacitacion o en la recopilacion de informacion sobre los riesgos,
se debera hacer énfasis en que las estrategias de siembra, precosecha, cosecha y postcosecha para un cultivo
de higos en particular dependeran de las condiciones del clima de cada afio en particular, de la produccion
local, y de las practicas de cosecha y elaboracion que se siguen en un determinado pais o region.

1. AMBITO DE APLICACION

9. Este documento tiene como objetivo dar orientacion a todas las partes interesadas que producen y
manipulan higos secos para el comercio internacional, destinados al consumo humano. Todos los higos secos
se deberan preparar y manipular de conformidad con el Cédigo Internacional de Practicas recomendado -
Principios generales de higiene de los alimentos y el Cdodigo Internacional de Practicas recomendado para
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las frutas desecadas, pertinentes para todos los alimentos que se preparan para consumo humano. Este
codigo de practicas indica las medidas que deberan aplicar todas las personas a las que competa garantizar la
inocuidad de los alimentos y su idoneidad para el consumo humano.

10. Los higos, susceptibles a la contaminacion de aflatoxinas, son diferentes de otros frutos debido a la
formacion y las propiedades del fruto. Su mayor sensibilidad se debe a su piel jugosa y carnosa, a la cavidad
interna del fruto y a su composicion favorable, rica en aziicar. De esta manera se pueden producir hongos
toxigénicos y formar aflatoxinas en la superficie exterior o en el interior de la cavidad, aunque no se
produzcan dafios en la piel. Los periodos criticos para la formacion de aflatoxinas en los higos secos
comienzan con la maduracion de los higos en el arbol, prosiguen durante el periodo de envejecimiento,
durante el cual pierden agua, se arrugan y caen al suelo, asi como cuando estan completamente secos en las
bandejas de secado. La formacion de hongos y de toxinas se puede producir en la piel carnosa exterior y en
la cavidad del fruto. Algunas plagas de insectos, como el escarabajo de la fruta seca (Carpophilus spp.) o las
moscas del vinagre (Drosophila spp.), activos durante la maduracion de la fruta, pueden ser vectores que
llevan hongos aflatoxigénicos a la cavidad del fruto.

11. El principal requisito es obtener una planta sana y un producto de buena calidad mediante la aplicacion
de las técnicas agricolas necesarias para prevenir y reducir la formacion de aflatoxinas.

2. DEFINICIONES

12. Higuera, Ficus carica L., como es un arbol dioico tiene formas masculina y femenina, y dos o tres ciclos
de fructificacion al afio.

13. Caprificacion es un proceso que se aplica cuando la fruta femenina de determinadas variedades de la
higuera requieren polinizaciéon para fructificar. En las higuera femeninas se cuelgan o colocan “profichi”
(ilek), frutos de la higuera masculina, que tienen avispas de la higuera (Blastophaga psenes L.) y granos de
polen, se a fin de que polinicen y fecunden la fruta de las cosechas principal y segunda (iyilop). El periodo en
que las flores masculinas desprenden polen, en las higueras machos, debe coincidir con la maduracion de las
flores femeninas en las higueras hembras.

14. Ostiolo u 0jo es la apertura situada en un extremo de la fruta que, cuando esta abierto, permite entrar a
los vectores: el escarabajo de la fruta seca (Carpophilus spp.) o las moscas del vinagre (Drosophila spp.),
que diseminan hongos aflatoxigénicos.

3. PRACTICAS’ RECOMENDADAS BASADAS EN BUENAS PRACTICAS AGR[COLAS (BPA),
BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF) Y BUENAS PRACTICAS DE
ALMACENAMIENTO (BPAL)

3.1 SELECCION DEL SITIO y CREACION DEL HUERTO (PLANTACION)

15. Las higueras crecen en climas tropicales y templados benignos, y tienen un periodo de latencia que limita
su crecimiento en temperaturas bajas durante el invierno, mas que en las altas temperaturas del verano. Las
temperaturas bajas —inmediatamente después de que salen las yemas, en primavera, y en octubre-noviembre,
antes de que endurezcan los brotes— pueden dafiar el arbol. Las temperaturas heladas del invierno pueden
afectar a las avispas que invernan en los frutos machos y crear problemas para la fructificacion.

16. Las altas temperaturas y condiciones de aridez en primavera y en verano pueden incrementar las
quemaduras solares, y si éstas son serias las hojas se caen prematuramente, se pueden producir considerables
problemas de calidad y propiciar la formacion de aflatoxinas.

17. Las variedades de higos presentan distintas tendencias a agrietarse o abrirse. De todas formas, se debe
tener en cuenta la elevada humedad relativa y la lluvia durante el periodo de maduracion y secado, antes de
establecer el huerto. Una gran humedad y una lluvia abundante pueden incrementar el agrietamiento en el
extremo donde esta el ostiolo, la formacion de hongos y reducir la calidad.

18. Se pueden cultivar higueras en una gran variedad de suelos, como los arenosos, arcillosos y limosos. Una
profundidad del suelo de por lo menos 1 — 2 m acelera el crecimiento de las higueras, que tienen raices
fibrosas y huecas. El pH 6ptimo del suelo es de 6,0 a 7,8. Las propiedades quimicas (como el pH) y fisicas
del suelo pueden influir en la absorcion de nutrientes y, en consecuencia, en la calidad del higo seco y en su
resistencia a las presiones, por lo cual se deberan evaluar cabalmente las propiedades del suelo antes de
establecer el huerto.
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19. El nivel de la capa freatica subterranea no debe ser una limitacion. La disponibilidad de irrigacion es un
activo para superar las presiones que ejerce la sequia.

20. Los huertos se deben crear con arboles sanos de vivero, libres de insectos y de enfermedades. Se debe
dejar un espacio adecuado, por lo general entre 8 y 10 metros, entre las hileras y los arboles, para permitir el
uso de la maquinaria y equipo necesarios. Antes de la siembra es necesario tener en cuenta el uso que se dara
a la fruta (fresca, seca o ambas). También se debe pensar en las otras especies que haya en el huerto. No se
deben producir alrededor de los higuerales especies susceptibles a la formacion de aflatoxinas, como el maiz.
Se debera limpiar el que queda de las cosechas anteriores y toda materia extrafia y, si es necesario, el terreno
se puede dejar en barbecho en los proximos afios.

3.2 GESTION DEL HUERTO

21. Las practicas como la caprificacion, la poda, la labranza, la fertilizacion, la irrigacion y la proteccion
fitosanitaria se deberan aplicar oportunamente y con un enfoque preventivo, en el marco de las buenas
practicas agricolas.

22. Se deben evitar las practicas agricolas, tanto en el huerto como en las zonas cercanas, que pudieran
dispersar A. flavus, A. parasiticus y otras esporas fungicas presentes en el suelo hacia las ramas de los
arboles. El suelo, asi como otras frutas y otras partes de plantas presentes en los higuerales pueden tener
grandes cantidades de hongos toxigénicos. Las practicas de labranza se deben terminar un mes antes de la
cosecha. Durante la temporada de crecimiento, los caminos proximos a los huertos se deben regar o lubricar
periddicamente para reducir al minimo los brotes de acaros a consecuencia del polvo. Los aparatos y el
equipo no deben dafiar las higueras ni causar contaminacion cruzada de plagas y enfermedades.

23. Las higueras se deben podar ligeramente y todas las ramas y otras partes de las plantas se deben retirar
del huerto para evitar la contaminacién. Se evitara incorporar directamente en el suelo todas las partes
eliminadas. De acuerdo a lo propuesto por los expertos, se puede recomendar la preparacion correcta de
composta antes de incorporar la materia organica, una vez realizado el analisis del suelo y las hojas.

24. La aplicacion de fertilizantes repercute en la composicion de la fruta y las presiones ambientales pueden
propiciar la formacion de toxinas. Se sabe también que el exceso de nitrogeno incrementa la humedad de la
fruta y puede prolongar el periodo de secado. La aplicacion de fertilizantes se debe basar en el analisis del
suelo y las plantas, y toda recomendacion debe formularla un organismo autorizado.

25. Se debe aplicar un programa de manejo integrado de plagas, y se deberan eliminar de los higuerales la
fruta y las plantas que promuevan la infestacion de escarabajos de la fruta seca o moscas del vinagre ya que
estas plagas son vectores que transmiten hongos, especialmente al interior de la cavidad de la fruta. Se
deberan utilizar los plaguicidas aprobados para los higos, que comprenden insecticidas, fungicidas,
herbicidas, acaricidas y nematocidas, a fin de reducir al minimo los dafios causados por insectos, infeccion
de hongos y otras plagas en el huerto y zonas adyacentes. Se deberan mantener registros exactos de todas las
aplicaciones de plaguicidas.

26. Se aplicara irrigacion en las regiones o en los periodos donde hay elevadas temperaturas o lluvia
insuficiente durante la temporada de crecimiento, a fin de reducir al minimo las presiones. Sin embargo, se
evitara que el agua del riego entre en contacto con los higos y el follaje.

27. El agua usada para irrigacion y con otros fines (por ej., preparacion de plaguicidas) debe ser de la calidad
adecuada para el uso previsto, de acuerdo a la legislacion de cada pais productor o pais importador.

3.3 CAPRIFICACION

28. Los cabrahigos (fruto de la higuera macho) son importantes para las variedades de higos que los
necesitan para fructificar. Los cabrahigos deben estar saludables, libres de hongos y deben tener abundantes
granos de polen y avispas (Blastophaga psenes L.). Durante la polinizacion de los frutos hembras de la
higuera a través de las avispas, que transcurren su ciclo vital en los cabrahigos, estos insectos pueden llevar
Fusarium, Aspergillus spp y otros hongos a los frutos hembra. Como los arboles machos son la fuente
principal de estos hongos, estos arboles por lo general no se cultivan en los huertos de higueras hembras. Es
importante utilizar cabrahigos limpios, los que estén podridos o blandos se deben eliminar antes de la
caprificacion. Como los cabrahigos, que permanecen en el arbol o en el huerto, pueden tener otras
enfermedades fingicas o plagas, se deben retirar y destruir fuera del huerto después de la caprificacion. Para
facilitar la eliminacion de los cabrahigos se recomienda colocarlos en redes o sacos.
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3.4 ANTES DE LA COSECHA

29. El equipo y la maquinaria que se usan para cosechar, almacenar y transportar los cultivos no debe
representar un peligro para la salud. Antes de la cosecha se debe inspeccionar todo el equipo y la maquinaria,
a fin de asegurar que estén limpios y en buenas condiciones de funcionamiento, y evitar asi que los higos se
contaminen de tierra, y otros posibles peligros.

30. Las asociaciones comerciales, asi como las autoridades locales y nacionales, deben tomar la iniciativa en
la elaboracion de directrices sencillas, e informar a los productores de los peligros asociados a la
contaminacion de aflatoxinas en los higos y de las practicas de cosecha adecuadas para reducir el riesgo de
contaminacion por hongos, microbios y plagas.

31. El personal que participarda en la cosecha de higos debe recibir capacitacion en higiene personal y
practicas sanitarias, que se deberan aplicar en las instalaciones de elaboracion durante la temporada de
cosecha.

3.5 COSECHA

32. La cosecha de higos secos es diferente de la cosecha de higos para consumo en fresco. Los higos que se
van a secar no se cosechan cuando estan maduros, sino que se dejan envejecer en el arbol. Una vez que
pierden agua, se secan parcialmente y se arrugan, se forma una capa de abscision y los higos caen por si
solos al suelo. El periodo mas critico de formacioén de aflatoxinas comienza con la maduracion y prosigue
cuando los higos se arrugan y hasta que se secan por completo. Es necesario recoger todos los dias los higos
del suelo y reducir la formacion de aflatoxinas y otras pérdidas debidas a enfermedades y plagas. Por otra
parte, los recipientes para recogerlos deben ser adecuados, para prevenir todo dafio mecanico, ademas de que
deben estar limpios y libres de toda fuente de hongos.

33. La cosecha para higos secos se debe hacer con regularidad, a intervalos cortos todos los dias, a fin de
reducir al minimo el contacto con el suelo y, de esta manera, los riesgos de contaminacion. La cosecha
frecuente también reduce la infestacion de insectos, especialmente de escarabajos de la fruta seca
(Carpophilus spp.) y polillas de la higuera (Ephestia cautella Walk. y Plodia interpunctella Hiibner).

34. Cuando la diferencia de temperaturas entre el dia y la noche es grande, la formacion de rocio puede
propiciar la formacion de aflatoxinas. Esto es importante porque las superficies himedas favorecen la
formacion de hongos, incluso cuando la fruta se ha secado por completo.

3.6 SECADO

35. El lugar y el momento del secado son factores importantes en la formacion de aflatoxinas. El contenido
de humedad del higo parcialmente seco y arrugado, caido del arbol, es aproximadamente del 30% al 50%, y
esta fruta es mas susceptible a sufrir dafios fisicos que los higos completamente secos, cuyo contenido de
humedad es de 20% a 22%. Por ello es necesaria una buena gestion del suelo, que reduzca el tamafio de las
particulas y suavice la superficie antes de la cosecha, a fin de reducir el riesgo de que los higos sufran dafios.

36. Los higos se pueden secar artificialmente en secadoras, o al sol, con ayuda de la energia solar. En las
secadoras artificiales los higos se secan en menos tiempo y se pueden obtener productos mas higiénicos, con
menos dafios causados por plagas. Las buenas practicas de secado pueden contribuir a prevenir la formacion
de aflatoxinas. El secado al sol es eficaz desde el punto de vista del costo y respeta el medio ambiente, pero
puede incrementar las probabilidades de contaminacion por aflatoxinas.

37. La fruta no se debe colocar directamente en el suelo ni donde haya vegetacion. La fruta se debe disponer
a secar en capas unicas, en una parte soleada del huerto donde haya corrientes de aire. Las bandejas de
secado deberan cubrirse con algiin material para proteger los higos de la lluvia, si existe este riesgo, o
prevenir la infestacion de polillas de la higuera, que depositan sus huevecillos durante la noche. Para secar al
sol es preferible utilizar bandejas colocadas a 10 o 15 cm del suelo, ya que la fruta se puede beneficiar del
calor de la superficie del suelo y se proporciona buena ventilacion, se acelera el secado y se evita la
contaminacion con materia extrafia y fuentes de infeccion, como particulas del suelo u otras partes de plantas.

38. Los higos que se secan, con una humedad de < 24 % y una actividad del agua de < 0,65, se deberan
retirar de las bandejas. La fruta completamente seca se recoge de las bandejas de preferencia por la mafana,
antes de que aumente la temperatura de los higos y se ablanden, pero una vez que se ha evaporado el rocio.
Las bandejas se deben revisar con frecuencia para recoger los higos completamente secos. Los higos secos
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que se recogen de las bandejas deben tratarse para evitar las plagas de almacenamiento, con un método
autorizado por la legislacion de cada pais para el uso previsto.

39. Los higos de baja calidad que se entresacan y puedan estar contaminados se deberan secar y almacenar
separadamente para evitar la contaminacién cruzada. Se capacitard para esto al personal encargado de la
cosecha y el que trabaja en los almacenes a fin de asegurar que se sigan estos criterios.

3.7 TRANSPORTE

Cuando es necesario el transporte, se aplican las siguientes disposiciones:

40. Durante el transporte de higos secos de la granja al lugar donde se elaboran, no se debera perjudicar la
calidad de los higos. Los higos secos no se deben transportar con otros productos que tengan un olor
penetrante o que puedan propiciar la contaminacion cruzada. Durante el transporte se debe evitar que
aumenten la humedad y la temperatura.

41. Los higos secos se trasladaran en contenedores adecuados a un lugar apropiado de almacenamiento o
directamente a las instalaciones de elaboracion, lo antes posible después de la cosecha o el secado. En todas
las fases del transporte, se usaran cajas o cajones ventilados en vez de sacos. Los contenedores utilizados
para el transporte deberan estar limpios, secos y libres de hongos visibles e insectos, o de cualquier otra
fuente de contaminacion. Los contenedores seran suficientemente robustos para tolerar toda la manipulacion
sin romperse ni perforarse, y estaran bien sellados para evitar que entren polvo, esporas de hongos o
cualquier otra materia extraia. Los vehiculos (por ej. camionetas o camiones) que se usaran para recoger y
transportar los higos secos cosechados desde la granja hasta las instalaciones de secado o a los almacenes
después de secarse, estaran limpios, libres de insectos y de hongos visibles, antes de usarse o utilizarse de
nuevo, y seran adecuados al tipo de carga prevista.

42. Al momento de la descarga, el contenedor del transporte se vaciara por completo y se limpiara
adecuadamente para evitar que se contaminen las cargas sucesivas.

3.8 ALMACENAMIENTO

43. Los higos se limpiaran, se secaran y etiquetaran debidamente al almacenarse en un lugar dotado de
regulacion de la temperatura y la humedad. La vida comercial de los higos secos puede prolongarse si se
mantienen a un valor de actividad del agua en el que no puedan producirse mohos, levaduras ni bacterias
(actividad del agua <0.65). Si se formaran focos de calor donde aumenten la temperatura y la humedad,
puede producirse una formacion secundaria de aflatoxinas. Por este motivo, habra de eliminarse todo posible
factor que aumente la humedad de la fruta seca o del entorno. Es necesario prevenir el contacto directo de los
contenedores de los higos secos con el piso o los muros instalando una plataforma o un separador
equivalente.

44. Los almacenes deberan estar lejos de fuentes de contaminacioén, como higos con moho o establos, si los
hay en la granja, y la fruta no se debe almacenar con materiales que tengan olores insolitos. Se debera tomar
precauciones para evitar el ingreso de insectos, aves o roedores, u otros problemas parecidos en las
condiciones de almacenamiento de la granja.

45. Los higos de poca calidad que no se destinen a consumo humano directo se almacenaran por separado de
los que estan destinados a consumo humano. Los almacenes se desinfectaran con productos eficaces. Se
repararan griegas y huecos, y las ventanas y las puertas deben tener mosquiteros. Los muros se puliran y
limpiaran todos los afios. Los almacenes deben estar oscuros, frescos y limpios.

46. Las condiciones optimas de almacenamiento para los higos secos son temperaturas de 5° a 10°C, con una
humedad relativa inferior a 65 %. Por lo tanto, se recomienda el almacenamiento en frio.

3.9 ELABORACION

47. Los higos secos se fumigan, almacenan, clasifican por tamafios, lavan, limpian, clasifican y envasan en
unidades de elaboracion. Entre estos procedimientos, la eliminacion de higos contaminados de aflatoxinas, el
almacenamiento y los materiales para empacar pueden ejercer una gran influencia en los niveles de
aflatoxinas presentes en los productos finales. Se debera dar tratamiento a los higos secos para prevenir las
plagas de almacenamiento, con un método autorizado por la legislacion de cada pais para el fin previsto.
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48. Se tomaran muestras de los higos secos que llegan a los centros de elaboracion y se analizaran, como una
seleccion inicial del contenido de humedad y la proporcion de higos que presentan una fluorescencia amarilla
verdosa brillante (BGYF). Los higos secos contaminados de aflatoxinas pueden presentar una correlacion
con la BGYF expuestos a luz ultravioleta de onda larga (360 nm). Se puede presentar BGYF en la piel
exterior asi como dentro en la cavidad del fruto; la proporcion depende de las caracteristicas de la fruta y de
la prevalencia de los vectores. Los higos secos se examinaron con luz ultravioleta de onda larga y los que
presentaron fluorescencia se eliminaron para obtener un lote de contenido de afaltoxinas mas bajo. Las
condiciones de trabajo, como la jornada laboral, los intervalos de descanso, la ventilacion y la limpieza de las
instalaciones, deberan contemplar la seguridad de los trabajadores y la inocuidad de los productos.

49. Los higos contaminados se separaran, etiquetaran y destruiran de forma adecuada, a fin de evitar que
ingresen en la cadena de alimentos y un riesgo ulterior de contaminacién ambiental.

50. El contenido de humedad y el nivel de actividad del agua de los higos secos deberan ser inferiores al
nivel critico (el contenido de humedad se puede establecer en 24% y la actividad del agua en menos de 0,65).
Niveles mas elevados pueden desencadenar la formacion de hongos y de toxinas. Una actividad del agua mas
alta puede dar inicio a la formacion de aflatoxinas en zonas de elevada temperatura de almacenamiento en las
instalaciones de elaboracion o en el comercio minorista, especialmente en materiales de envasado sellados
contra la humedad.

51. Si el comprador lo exige se lavan los higos secos. La temperatura del agua y la duracion del lavado se
definiran de acuerdo al contenido de humedad de los higos, para evitar la elevacion del contenido inicial de
humedad de los frutos a niveles criticos. En caso de que aumenten los niveles de humedad y actividad del
agua, se debera incorporar en el proceso una segunda fase de secado. El agua debe cumplir las
especificaciones del agua potable.

52. Se aplicaran buenas practicas de almacenamiento en las instalaciones de elaboracion, cuyo nivel se
mantendra hasta que el producto llegue al consumidor (véase la seccion 3.8).

53. El equipo, la maquinaria y la infraestructura del centro de elaboracion no deberd representar un peligro
para la salud, y se proporcionaran buenas condiciones de trabajo para evitar la contaminacion de los higos.

54. Estas recomendaciones se basan en los conocimientos actuales y se podran poner al dia de acuerdo a la
investigacion que se lleve a cabo. Las medidas de prevencion se aplican esencialmente en los higuerales, y
las medidas de precaucion o tratamientos que se realizan durante la elaboracion son s6lo medidas de
correccion para evitar toda formacion de aflatoxinas.
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APENDICE XIlI
DOCUMENTO DE PROYECTO

PROPUESTA DE NUEVO TRABAJO SOBRE UN «CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR
Y REDUCIR LA CONTAMINACION DE OCRATOXINA A EN EL CAFE»

1. Propésito y ambito de accién del nuevo trabajo

La finalidad del nuevo trabajo propuesto es dar orientacion a los paises miembros y a la industria del café
para prevenir y reducir la contaminacion de ocratoxina A (OTA) en el café. El ambito de accion del nuevo
trabajo comprende la elaboracion de un Codigo de practicas para prevenir y reducir la contaminacion de
OTA en el café, que comprendera todas las etapas de la cadena del café, salvo las practicas de los
consumidores. Se prevé que este nuevo trabajo se realice con base en las Directrices de la FAO para
prevenir la formacion de moho en el café.

2. Pertinencia y oportunidad

El Centro Internacional de Investigaciones sobre el Cancer (CIRC) ha estudiado la toxicidad de la OTA y
la clasificé como posible cancerigeno humano (grupo 2B). También la estudio el Comité Mixto FAO/OMS
de expertos en aditivos alimentarios (JECFA).

La OTA se presenta en distintos alimentos, como el café, que representa una fuente considerable de
exposicion alimentaria en algunos paises. Ademas, el café es un producto importante en el comercio
internacional, lo que significa que existe un elevado consumo humano del mismo.

La forma mas eficaz de prevenir y reducir la contaminacién de OTA en el café es la aplicacion de buenas
practicas en todas las etapas de la cadena del café.

3. Principales aspectos que deberan tratarse

El nuevo trabajo que se propone se concentrara en determinar, prevenir y controlar los aspectos pertinentes
que se asocian a:

- la infeccion del café por hongos productores de OTA;
- la formacion de hongos ocratoxigénicos; y
- la produccion de OTA

El codigo abarcara todas las etapas de la cadena de produccion del café (las practicas de cultivo, cosecha,
postcosecha y transporte), y formulara estrategias para prevenir y reducir la contaminacion del café por
OTA.

4. Evaluacion respecto a los criterios para establecer las prioridades de trabajo

1.  La proteccion del consumidor, desde el punto de vista de la salud, la inocuidad de los alimentos, la
aplicacion de buenas practicas en el comercio de alimentos y que se tengan en cuenta las necesidades
especificas de los paises en desarrollo.

El nuevo trabajo dara ulterior orientacion a los paises para mejorar la calidad del café, prevenir y
reducir la contaminaciéon de OTA y, en consecuencia, reducir al minimo la exposicion alimentaria
del consumidor a la OTA a través del café.

2. Diversidad de las leyes de los paises y posibles impedimentos consiguientes para el comercio
internacional.

El nuevo trabajo dara una orientacion cientifica internacionalmente reconocida a fin de contribuir a
mejorar el comercio internacional.

3. Otras organizaciones ya estan activas en este ambito.

Este nuevo trabajo se basara en las Directrices de la FAO para prevenir la formaciéon de moho en el
café.
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5. Pertinencia respecto a los objetivos estratégicos del Codex
El trabajo propuesto queda comprendido en los cinco objetivos estratégicos del Codex:

Objetivo 1. Fomentar un marco reglamentario racional.

Los resultados de este trabajo contribuirdn a promover marcos reglamentarios racionales en el comercio
internacional, mediante el uso de conocimientos cientificos y experiencia practica para prevenir y reducir
la contaminacion de OTA en el café.

Con miras a promover la aplicacion méxima de las normas del Codex, debido a la importancia del
comercio internacional de café, este trabajo armonizara los procedimientos para los paises desarrollados y
los paises en desarrollo, lo que conducira a un comercio leal.

Obijetivo 2. Promover la aplicacion mas amplia y coherente posible de los principios cientificos y del
analisis de riesgos.

Este trabajo ayudara a establecer opciones de gestion de riesgos y estrategias para combatir la presencia de
OTA en el café.

Obijetivo 3. Fortalecer la capacidad del Codex para la gestion de su trabajo

Al establecer un marco general para la gestion de los riesgos en materia de inocuidad de los alimentos,
asociados a la prevencion y reduccion de la contaminacion de OTA en el café se ofrecerd un documento
general al que podra hacer referencia el CCCF y que podran utilizar muchos otros paises.

Objetivo 4. Promover vinculaciones entre el Codex vy otros instrumentos y convenios multilaterales de
reglamentacion.

La participacion de la FAO en las actividades del Codex ya ha creado un vinculo estrecho, y la labor de la
FAO en este &mbito serd la base de este nuevo trabajo del Codex.

Objetivo 5: Promover la maxima aplicacion de las normas del Codex.

Debido a la indole internacional de este problema, este trabajo contribuirad y abarcara todos los aspectos de
este objetivo al requerir la participacion de los paises desarrollados tanto como las de los paises en
desarrollo para llevar a cabo el trabajo.

6. Informacion sobre la relacién entre la propuesta y otros documentos del Codex

Este nuevo trabajo se recomienda en el Documento de debate sobre la OTA en el café (CX/CF 08/2/14),
que se presentd y debatid en la seguna reunion del Comité del Codex sobre Contaminantes de los
Alimentos (CCCF).

7. Determinacion de las necesidades y disponibilidad de asesoramiento cientifico experto

No es necesario en estos momentos recibir asesoramiento cientifico adicional, ya que la FAO publicé las
Directrices para prevenir la formacion de moho en el café, como producto del proyecto Mejoramiento de la
calidad del café mediante la prevencion de la formacion de mohos.

8. Determinacion de las necesidades de insumos técnicos de 6rganos externos para la norma
No hace falta la aportacion técnica adicional de 6rganos externos.
9. Plazo propuesto para terminar el nuevo trabajo, incluida la fecha de inicio, la fecha propuesta de

adopcion en el Tramite 5, y la fecha propuesta para la aprobacion por la Comision. El plazo para
elaborar una norma normalmente no debera ser mayor de cinco afios.

Si la Comision lo aprueba, el Anteproyecto de Codigo de Practicas se distribuira para recibir observaciones
en el Tramite 3 y para examen en el Tramite 4, en la 3* reuniéon del CCCF en 2009. Esta prevista su
adopcion en el Tramite 5 para 2010, y su aprobacion en el Tramite 8 se puede prever para 2011.
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APENDICE XIlII

LISTA DE PRIORIDADES DE LOS CONTAMINANTES Y SUSTANCIAS TOXICAS NATURALMENTE PRESENTES EN LOS ALIMENTOS
PROPUESTOS PARA SU EVALUACION POR EL JECFA

Contaminantes y sustancias Preguntas que requieren respuesta Disponibilidad de datos Propuesto por
toxicas naturales (cuando, qué)
. | Evaluacion mundial de la exposicion teniendo en cuenta los Antes de 2008 no habra suficientes datos sobre la . .,
Deoxinivalenol (DON) nuevos datos, también examen de los datos toxicologicos y de la presencia ni sobre la elaboracion (desde la 37" reunién
necesidad de una dosis de referencia sobre los efectos agudos (que del CCFAC)
incluya datos sobre la presencia en los productos
terminados, asi como en el trigo crudo y en otros productos tal y Japon, Canada y la CE tendran datos de la
como son objeto del comercio internacional, y los factores de la presencia del DON para fines de 2008.
elaboracion) . . . .
No se sabe si hay datos toxicoldgicos disponibles
Toxicidad del 3-acetil y 15-acetil DON (no se conoce la
disponibilidad de datos)
) ., ., L. . Datos de la presencia:
Furanos Evaluacion completa (evaluacion toxicologica y de la exposicion) EE.UU.: verano de 2008 EE UU, con apoyo de
CE: fines de 2008 Australia, Canada y la
Australia: fines de 2008 CE
Canada: fines de 2008
Japon: fines de 2008
Datos toxicoldgicos:
EFSA, esta disponible la evaluacion preliminar de
riesgos
Canada: hay algunos estudios toxicologicos
disponibles
) ., ., . . Datos de la presencia:
Perclorato Evaluacion completa (evaluacion toxicologica y de la exposicion) EE UU (incluidos los datos del estudio de las EE UU, con apoyo de
dietas totales) y Canada: fines de 2008 Canada y la CE
Datos toxicoldgicos: EE UU, evaluacion de
riesgos, otros datos toxicoldgicos disponibles
Nuevas peticiones
Esteres de 3-MCPD Evaluacion completa (evaluacion toxicologica y de la exposicion) Datos limitados sobre la presencia en aceites Alemania, con apoyo
vegetales de la CE y Canada

! Alta prioridad para evaluacion por el JECFA.



