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RESUMEN Y ESTADO DE LOS TRABAJOS

Parte responsable Propésito Texto/Tema Cadigo Trimi Pé(rsr;;\fo
Miembros Adopcién Proyecto de norma para el orégano seco N06-2014 8 36 (1)
8Lereunion del | Adopcion | LIoyecto de norma para raices secas, rizomasy | nop 017 | g | 65 ()
Comité Ejecutivo ulbos — jengibre seco o deshidratado
. Proyecto de norma para partes florales secas —
44.0 periodo de AdOpCIOﬂ clavo de olor seco NO08-2017 8 81 (l)
sesiones de la _
CAC Adopcion Proyecto de norma para hojas secas — albahaca N05-2017 8 115 ()
seca
Adopcion Proyecto de norma para semillas secas — nuez N07-2017 5 149 (I
moscada
Miembros Propuestas para la elaboracién de una norma para el cardamomo | 158(l)
pequefio, una norma para la crcuma y una norma agrupada para las
81.2 reunién del especias en la forma de frutos secos y bayas (pimienta de Jamaica,
Comité Ejecutivo L baya de enebro, anis estrellado y vainilla)
Aprobacion
44.° periodo de
sesiones de la
CAC
81.2 reunion del Ampliacion del plazo para la finalizacion del trabajo sobre el azafran, la | 98 (ll1);
Comité Ejecutivo nuez moscada y el chile y pimenton ante la sexta reunién del CCSCH 131(11)
44.9 periodo de Informacion 149(111)
sesiones de la
CAC
CCFA Secciones pertinentes del:
CCFL i) Proyecto de norma para el orégano seco
CCMAS y P 9
ii) Proyecto de norma para raices secas, rizomas y bulbos —
jengibre seco o deshidratado 36; 65
Ratificacion 81; 98;
iii) Proyecto de norma para partes florales secas — clavo de olor 149
seco
iv) Proyecto de norma para hojas secas — albahaca seca
V) Anteproyecto de norma para semillas secas — nuez moscada
CCFA Aclaracién sobre el calcio (como 6xido) y el diéxido de azufre que se
Informacién utilizaban como coadyuvantes de elaboracién
GTe (Irdn) Redaccion Proyecto de norma para el azafran 6/7 98
Sexta reunion del
CCSCH
GTe Redaccion Anteproyecto de norma para semillas secas — nuez moscada 6/7 149
(Indonesia/India)
Sexta reunion del
CCSCH
GTe (India) Nueva Anteproyecto de norma para el chile y pimenton seco 2/3
Sexta reunion del redaccion 131
CCSCH
GTe (India/lran) Redaccion Anteproyecto de norma para el cardamomo pequefio 2/3 158 (I1)
(a)

Sexta reunién del
CCSCH
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RESUMEN Y ESTADO DE LOS TRABAJOS

Parte responsable Propésito Texto/Tema Cadigo Tr{a'émi Pé(rsr;;\fo
GTe (Iran/India) Redaccion Anteproyecto de norma para la cdrcuma 2/3 158
Sexta reunion del (1 (o)
CCSCH

GTe (EE.UU., Redaccion Anteproyecto de norma para especias en frutos secos y bayas | 2/3

India) (pimienta de Jamaica, baya de enebro, anis estrellado y vainilla) 158 (1)
Sexta reunion del (©)
CCSCH

(EEUU, Brasil, Actualizacion Continuacion con la tarea de actualizar la plantilla -

Ghana, India, 159

Iran, Reino Unido)
Sexta reunion del
CCSCH
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LISTA DE SIGLAS

AOAC Asociacion de Quimicos Analiticos Oficiales

ASTA Asociacion Americana de Comercio de Especias

CAC Comisién del Codex Alimentarius

CCCF Comité del Codex sobre Contaminantes en los Alimentos
CCEXEC Comité Ejecutivo de la Comision del Codex Alimentarius
CCFA Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios

CCFFV Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas
CCFH Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos

CCFL Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos
CCMAS Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Muestreo
CCPFV Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas
CCSCH Comité del Codex sobre Especias y Hierbas Culinarias
CL carta circular

CRD documento de sesion

CXS norma del Codex

CXC cadigo de précticas del Codex

CXG directrices del Codex

UE Unién Europea

GTe Grupo de trabajo por medios electronicos

GTr Grupo de trabajo durante la reunion

BPF buenas préacticas de fabricacion

FAO Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y Agricultura
FDA Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos de América
NGAA Norma general para los aditivos alimentarios

ISO Organizacion Internacional de Normalizacién

GTP Grupo de trabajo presencial

SCH Especias y Hierbas Culinarias

OMS Organizacion Mundial de Salud
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INTRODUCCION

La quinta reunién del Comité del Codex sobre Especias y Hierbas Culinarias (CCSCH) se celebré en modo
virtual el 20, 21, 22, 26, 27 y 29 de abril de 2021, por invitacion del Gobierno de la India. El Dr M. R.
Sudharshan, ex-Director de Investigaciones del Consejo de Especias de la India perteneciente al Ministerio
de Comercio e Industria del Gobierno de la India, presidid la reunion, a la cual se inscribieron 275 personas
en representacion de 65 paises miembros, una organizacion miembro (Unién Europea) y observadores de
11 organizaciones internacionales gubernamentales (OIG), organizaciones no-gubernamentales (ONG) y
agencias de las Naciones Unidas. Se incluye la lista completa de participantes en el Apéndice |

APERTURA DE LA REUNION?

La Sra. Rita Teaotia del Servicio Administrativo de la India (IAS), Presidenta de la Autoridad para Normas y
Seguridad Alimentaria de la India, abrié la reunion, dando la bienvenida a los participantes y subrayando la
importancia de establecer normas internacionales armonizadas para especias y hierbas culinarias a fin de
proteger la salud del consumidor y fomentar préacticas equitativas en el comercio de alimentos. Expreso el
compromiso de la India con el trabajo del Codex y con la comunicacién de datos fiables y cientificamente
recopilados sobre la labor en curso de la determinacion de los niveles méaximos para la aflatoxina y la
ocratoxina, asi como del nivel maximo de plomo en las especias; por Ultimo, desed a los delegados unas
deliberaciones fructiferas.

También se dirigieron al Comité, el Sr. D. Sathiyan (IFS), el Secretario del Consejo de Especias de la India;
Dr. Roderico H. Ofrin, Representante de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) en la India; el Sr. Konda
Chavva, Representante adjunto de la Administracion de Alimentos y Medicamentos (FAO) de la Organizacion
de las Naciones Unidas en la India y el Sr. Guilherme da Costa Junior, Presidente de la Comision del Codex
Alimentarius (CAC).

Divisién de competencias 2

El CCSCH, en su quinta reunion, tomo nota de la division de competencias entre la Union Europea (UE) y sus
Estados miembros, de acuerdo con el parrafo 5, articulo I, del Reglamento de la Comision del Codex
Alimentarius (CAC).

ADOPCION DE LA AGENDA (tema 1 del programa)?
El CCSCH, en su quinta reunién, adopto el programa provisional.

El Presidente propuso que se podria presentar el documento de informacion de la Organizacion Internacional
de Normalizacion (ISO)# en el marco del tema 10 del programa, otros asuntos, si hubiera tiempo suficiente.
El CCSCH respaldo la propuesta.

El CCSCH acordé establecer tres grupos de trabajo durante de la reunién (IWG), que trabajarian en inglés,
para considerar los siguientes temas y preparar recomendaciones para la sesion plenaria:

e Anteproyecto de norma para semillas secas — nuez moscada (tema 8.1 del programa), presidido por
Indonesia

e Propuestas de nuevos trabajos y plantilla para las normas agrupadas (temas 9.1y 9.2 del programa),
copresidido por los Estados Unidos y la India

e Anteproyecto de norma para el chile y pimentén seco y deshidratado (tema 7.1 del programa),
presidido por la India

En relacién con la solicitud presentada por la India relativa a no volver a evaluar las dos nuevas propuestas
de trabajo para el cardamomo y la circuma (tema 9.1 del programa) pendientes desde la cuarta reunién del
CCSCH, el Presidente recordd que, aunque estas habian sido evaluadas en la reunion anterior, el CCSCH,
en su cuarta reunion, habia solicitado que fueran nuevamente presentadas en la quinta reunién del CCSCH
con informacién actualizada, en el caso de que hubiera nuevos datos comerciales y cientificos.

! CRD29 Observaciones preliminares

2 CRDO1 (Programa anotado — division de competencias entre la Unién Europea y sus Estados miembros)
3 CX/SCH 21/5/1Rev.

4 CXISCH/5 INF/02
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TEMAS REMITIDOS POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y SUS ORGANOS AUXILIARES
(tema 2 del programa)®

El CCSCH tomo nota de los temas remitidos para su informacion y acord6 que los asuntos propuestos para
la consideracion seran abordados con los temas correspondientes del programa.

Tolerancias para defectos en los proyectos de norma del CCSCH

Un pais miembro destacé las reservas expresadas en el 42.° periodo de sesiones de la CAC relativas a las
tolerancias para algunos parametros como el excremento de mamiferos, formacién de moho visible y
fragmentos de insectos incluidos en los proyectos de norma para especias y hierbas culinarias. Los valores
propuestos definidos para estas disposiciones podrian ser demasiado elevados. Se propuso que el CCSCH
considerara pedir el asesoramiento cientifico de la FAO y la OMS para evaluar y verificar estos valores.

El Presidente observé que se plantearon ciertas inquietudes respecto a las disposiciones sobre las tolerancias
para defectos como la presencia de materia extrafia, materia fordnea, suciedad etc. en las normas para
especias y hierbas culinarias (SCH).

El Presidente resalté que las especias y hierbas culinarias son:

@ productos agricolas y la opinion generalizada es que los productos agricolas no pueden
producirse sin defectos, incluso cuando se adhiere a las buenas practicas agricolas (BPA). Estos
defectos se reducen drasticamente durante el procesamiento cuando se adoptan las buenas
practicas de fabricacion (BPF), incluyendo durante los procesos de esterilizacion.

(i) un grupo especial de productos que, si bien sean considerados alimentos, no se consumen
directamente por su contenido calorifico como, por ejemplo, la carne, el pescado y los productos
pesqueros, la leche y los productos lacteos, las frutas y hortalizas frescas, etcétera, sino que se
utilizan en pequefias cantidades en los alimentos para aumentar el color, olor o sabor de los
alimentos y por los tanto son diferentes.

El Presidente enfatizé que las normas para las especias y hierbas culinarias:

0] se elaboran en consonancia con el propésito del Codex. Las normas publicadas hasta la fecha y
las que estan siendo elaboradas se adhieren al formato de las normas para productos del Codex
en el Manual de procedimiento del Codex (MP). Estas normas contemplan los aspectos de la
inocuidad alimentaria, ya que cumplen con las disposiciones pertinentes de los comités de temas
generales en las secciones Aditivos alimentarios, Contaminantes, Higiene y Etiquetado de
Alimentos. El objetivo de la seccion Caracteristicas Fisicas y Quimicas de la norma, con los limites
de tolerancia para defectos, es facilitar el comercio.

(i) son coherentes con los valores fundamentales y el propdsito del Codex, protegiendo la salud de
los consumidores y garantizando las practicas equitativas en el comercio de los alimentos.

El CCSCH, en su quinta reunion, acordd examinar este tema en el marco de los temas correspondientes del
programa.

Disposiciones sobre aditivos alimentarios para el anteproyecto de norma para raices secas, rizomas
y bulbos

La Secretaria del Codex sefiald a la atencion del Comité una omision inadvertida en el parrafo 14 del
documento CX/SCH 21/05/2 y solicitd la inclusion del siguiente texto subrayado en la primera linea:

“El CCFA, en su 51.2 reunién, decidié no ratificar las disposiciones sobre aditivos alimentarios en el
anteproyecto de norma para_...”

Seccion 8.3 y 8.3.1 “Pais de origen/ Pais de cosecha”
El CCSCH tomd nota de las siguientes opiniones expresadas por las delegaciones sobre los dos términos:

a) La Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985) requiere que la
declaracién del pais de origen sea obligatoria, si su omisiéon pudiera engafiar o confundir al
consumidor. En vista de ello, debe haber disposiciones de etiquetado claras y diferenciadas para
‘Pais de origen’ y ‘Pais de cosecha’.

5 CX/SCH 21/5/2; CRD20 (comentarios del Canada); CRD24 (comentarios de la India); CRD27 (comentarios del Brasil,
Chile, Ecuador, Argentina, Paraguay, Colombia, Costa Rica, Per(, Venezuela, Guyana y Cuba); CRD28 (comentarios del
Ecuador)
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b) Para garantizar la coherencia entre las normas desarrolladas por el CCSCH en la seccion de
etiquetado, las disposiciones ‘Pais de origen’ y ‘Pais de cosecha’ deben estar separadas y las dos
disposiciones deben ser opcionales.

c) Teniendo en cuenta los aspectos practicos de la inspeccién de mercancias agricolas, es dificil verificar
el ‘Pais de cosecha’ y el ‘Pais de origen’ y el ‘Afio de cosecha’ durante la inspeccién. Sin embargo,
se requiere distinguir claramente entre los dos requisitos; y los requisitos deben ser independientes,
siendo el “Pais de origen” una disposicion obligatoria y ‘Pais de cosecha’ y ‘Afo de cosecha’
disposiciones opcionales.

d) Para algunos productos, el origen de su produccion es muy importante y relevante para los
consumidores vy, por lo tanto, el ‘Pais de cosecha’ debe ser incluido como un requisito opcional de
etiquetado. Se consideré igualmente importante la declaracion de la region de produccién para brindar
informacion significativa al consumidor, sobre todo en el caso de productos regionales y, por lo tanto,
este debe ser un requisito opcional de etiquetado donde corresponda.

El Canada, refiriéndose al CRD 20, expres6 su apoyo al CCSCH a fin de:
- garantizar disposiciones claras sobre el etiquetado para separar el pais de origen del pais de cosecha,;

- ser coherentes con las tres normas del CCSCH adoptadas en 2017, en las cuales el pais de origen
es opcional, y

- permitir que estas disposiciones sobre el etiquetado sean optativas para todas las normas
consideradas, salvo que su omision induzca a error o engafio al consumidor.

El Presidente observé que habia consenso a favor de separar las dos disposiciones y de mantener obligatoria
la disposicion ‘Pais de origen’ y opcional la disposicion ‘Pais de cosecha’ en las normas sobre especias y
hierbas culinarias.

Conclusion
El CCSCH, en su quinta reunién, acordo:
l. mantener las dos disposiciones en las normas.

Il. separar al “Pais de origen /Pais de cosecha” en dos disposiciones independientes y claras, es decir
una disposicidn que ‘el pais de origen’ sea obligatorio y otra disposicién que el ‘pais de cosecha’ sea
optativo; y que estas disposiciones se reconsiderarian en las normas individuales, de ser necesario.

1. informar al Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos (CCFL) de la decision anterior.

Seccidn 8.5 “Marca de inspeccién (opcional)”

El CCSCH tomé nota de las sugerencias para eliminar esta seccion dado que no se disponia de informacion.
Un miembro explicé que las marcas de inspeccién eran ampliamente utilizadas en el comercio y propuso
describir esta terminologia en el tema del programa relativo al disefio y hacer que esta disposicién sea
facultativa.

El CCSCH, en su quinta reunion, acord6 que la disposicién fuera eliminada de las normas sobre especias y
hierbas culinarias. Sin embargo, podria ser considerada en el marco de los proyectos de norma individuales,
de ser necesario.

PROYECTO DE NORMA PARA EL OREGANO SECO (tema 3 del programa)®

Turquia, como Presidente del grupo de trabajo por medios electronicos (GTe) presento el tema del programa,
recordando que el CCSCH, en su cuarta reunion, habia acordado establecer un GTe para examinar los temas
pendientes, tomando nota de que tras la reprogramacién de la quinta reunién del CCSCH, el GTe habia
continuado su labor con el mandato adicional de considerar los comentarios presentados en el tramite 6,
ademas de los temas remitidos al CCSCH por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (CCFA), el
CCFL y el Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras (CCMAS). El GTe también
celebrd una sesién informal en modo virtual durante la reunién para resolver los temas pendientes y alcanzé
el consenso en todas las disposiciones.

6 CX/SCH 21/05/3; CX/SCH 21/05/3 Add.1; CRD09 (comentarios de Kenya, Tanzania, Tailandia); CRD17 (comentarios
de Tailandia); CRD18 (Malasia); CRD19 (comentarios de la Unién Europea); CRD21 (comentarios de Marruecos); CRD24
(comentarios de la India); CRD27 (comentarios del Brasil, Chile, Ecuador, Argentina, Paraguay, Colombia, Costa Rica,
Per(, Venezuela, Guyana y Cuba); CRD28 (comentarios del Ecuador); CRD32 (Informe de la reunion informal)
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El Presidente del CCSCH record6 al Comité que ya se habia llegado a un acuerdo sobre la mayoria de los
temas en la dltima reunion del CCSCH a excepcion de la Seccion 2.1 — Definicion del producto, los cuadros
de las caracteristicas fisicas y quimicas, respectivamente, y la Seccién 8 - Etiquetado. Se considerarian otras
secciones a fin de garantizar la coherencia del texto y las correcciones editoriales.

Seccién 2.1 Definiciéon del producto

El CCSCH, en su quinta reunién, mantuvo una amplia discusion sobre la definicion del producto para el
orégano y tomo nota de las siguientes opiniones expresadas por las delegaciones:

a) Dado que en el Cuadro 1 (hierbas culinarias secas cubiertas por la norma), los nombres generales y
los nombres comerciales eran parecidos, el cuadro deberia simplificarse para que solo indicara el
nombre general y el nombre cientifico y el nombre comercial deberia eliminarse.

b) El uso de los nombres comerciales derivados de las regiones geogréaficas para orégano puede
confundir tanto el consumidor como el mercado en cuanto al pais de origen y/o el pais de cosecha.
En la literatura disponible sobre investigaciones cientificas, no habia referencias a los nombres
comerciales y por lo tanto no se los consideraban nombres oficiales.

¢) Dado que la denominacién en una norma del Codex es muy importante para cualquier producto
derivado de las plantas, se debe examinar con cuidado el agrupamiento de las plantas incluidas en
diferentes familias botdnicas. Teniendo en cuenta que el orégano incluye dos especies distintas, es
decir Orégano - Origanum y orégano mexicano — Lippia, se debe distinguirlas de manera clara en los
nombres comunes, utilizando el nombre “Orégano-Origanum” en vez de Origanum spp. L. (a
excepcion de Origanum majorana L.) y “Orégano-Lippia” en vez de Lippia L.spp.

d) No es aceptable la inclusion de diferentes variedades/ especies de orégano en la norma sobre la base
del quimiotipo de los aceites esenciales que contienen. No se debe incluir el orégano espada (Satureja
spp. L.) en la norma para orégano seco dado que no es reconocido como el orégano.

El Presidente del GTe explicd como se lleg6 a la racionalizacién y la simplificacion del Cuadro 1, subrayando
la decision anterior del CCSCH que el ambito de aplicacién de la norma debe abarcar todos los productos que
se comercializan como orégano. Los criterios adoptados para racionalizar la lista de plantas incluyeron: i) el
uso de los nombres del género en vez de los nombres de la variedad (Origanum spp. L., a excepcion de
Origanum majorana L. y Lippia spp.L), y ii) la identificacion de otras plantas comercializadas como orégano
(Poliomintha longiflora y Satureja spp. L.).

El CCSCH destacé también la relacion directa entre la Seccién 2. Descripcion y la Seccién 8. Etiquetado,
sobre todo, el nombre comun, el nombre cientifico y la forma de presentacion del producto. Se observd,
ademas, que el propésito del etiquetado era garantizar que los consumidores no se engafaran en el momento
de comprar el orégano.

Conclusién

Baséandose en las consideraciones anteriores y en otras consultas informales (véase el parrafo 28), el CCSCH,
en su quinta reunion, decidid eliminar los nombres comerciales, excluir el “orégano espada” (Satureja spp. L)
y eliminar Poliomintha longiflora” bajo el nombre genérico de “orégano mexicano”.

Secciones 3.2.4 — Caracteristicas fisicas y 3.2.5 — Caracteristicas guimicas

El CCSCH debatié las secciones 3.2.4 (Cuadro 2. Caracteristicas fisicas) y 3.2.5 (Cuadro 3. Caracteristicas
guimicas) y tomé nota de las opiniones divergentes sobre las tolerancias para fragmentos de insectos; la
aplicabilidad de los parametros a diferentes formas de presentacion; el contenido de aceites volatiles para
diferentes formas de presentacion, entre otros, y acordd que precisaban aclararse. El CCSCH solicité al
Presidente del GTe que continuara con las consultas informales y que propusiera soluciones viables. Los
resultados de las consultas se detallaron en el CRD32.

Cuadro 2 Caracteristicas fisicas

El CCSCH examiné las propuestas presentadas en el CRD32 y:

- decidi6 eliminar el parametro para fragmentos de insectos, sefialando que las tolerancias propuestas
para las distintas formas de presentacion eran demasiado elevadas en comparacion con las
tolerancias para parametros parecidos en otras normas para hierbas y especias culinarias y que
estas tolerancias deben estar cientificamente justificadas. EIl CCSCH acord6 que las tolerancias para
los fragmentos de insectos pueden ser revisadas en el futuro cuando estén disponibles datos
cientificos.

- acordd que los siguientes parametros aplicarian Unicamente a las formas de presentacion del orégano
entero, segun se define a continuacion:
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i) Dafo por moho visible/insectos
ii) Excrementos de mamiferos
iii) Otros excrementos

- acordo que actualmente no existian métodos de analisis y muestreo validados para el orégano en la
forma de presentacién en polvo; por lo tanto, para esta forma de presentacién debia usarse el término
“No se aplica” (N/A).

- acordo afiadir una nota a pie de pagina para explicar el significado de “N/A": No se aplica, quiere decir
gue esta forma del producto mencionado no ha sido evaluada para esta disposicion, y actualmente
no se dispone de valores. N/A no se refiere a cero.”

Cuadro 3: Requisitos guimicos

El CCSCH acordo reducir los valores minimos para aceites volatiles en el producto molido/en polvo de 1,5 a
1,3 para crear la distincion entre orégano molido/en polvo y orégano de Clase/Grado I, sefialando que el
producto molido/en polvo era mas susceptible a la pérdida por evaporacion del aceite y no podia tener valores
similares a los de la Clase/Grado Il.

Seccion 4: Aditivos alimentarios

Se volvi6 a adaptar la disposicidn para coincidir con el texto normalizado recomendado por el CCFA, es decir,
los antiaglutinantes enumerados en el Cuadro 3 de la Norma general para aditivos alimentarios (CXS 192-
1995) son aceptables para su utilizacion en la forma en polvo de los alimentos que conforman a esta norma”.

Seccién 8 Etiguetado

El CCSCH recordd las deliberaciones sobre la disposicién relativa al etiquetado en el marco del tema 2 del
programa para incluir en la etiqueta el Pais de origen y el Pais de cosecha y se intercambiaron opiniones
sobre como estos aspectos deben reflejarse en la Seccién 2 — Descripcion bajo las disposiciones de
etiquetado. Las delegaciones expresaron las siguientes opiniones.

- El nombre cientifico y la forma de presentacién del producto deben ser obligatorios Unicamente
cuando el producto se ofrezca para el consumo directo y no cuando se lo utiliza como ingrediente en
un alimento compuesto. Sin embargo, este enfoque puede presentar muchos retos: Las especias y
hierbas culinarias suelen venderse en paquetes muy pequefios con etiquetas pequefias en que no
caben nombres cientificos muy largos; algunos paises/regiones utilizan etiquetas multilingtes, lo cual
reduce el espacio disponible para la informacién al consumidor; y en algunos casos puede ser que la
informacion al consumidor no sea accesible (como en el caso de las papas (patatas) fritas con
orégano). Por otro lado, si se vendiera el orégano directamente en la forma de hierba seca a los
consumidores, los consumidores querrian que la etiqueta incluyera informacion sobre la especie y los
factores de calidad.

- Tanto el nombre comun como el nombre cientifico deben ser obligatorios, el Gltimo siendo el aspecto
mas importante de esta disposicién sobre el etiquetado.

- De acuerdo con la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS1-1985), el
nombre cientifico debe ser optativo y su inclusién en el etiquetado no ofrece ninguna aclaracion para
los consumidores porque es demasiado complicado.

- Elpais de origen siempre debe aparecer en la etiqueta, sin embargo, en este caso, el pais de cosecha
es mas pertinente que el pais de origen y, por lo tanto, también debe aparecer en la etiqueta.

El Presidente del CCSCH, teniendo en cuenta las opiniones expresadas y los retos subrayados, propuso que
el nombre genérico debe ser obligatorio y el nombre cientifico debe continuar siendo optativo.

El CCSCH acepto la propuesta del Presidente de modificar:

a) la Seccidn 8.2.2 para que especifique que la declaracion del nombre cientifico es optativa e incluya
el texto: “el nombre cientifico del producto es optativo”.

b) La Seccién 8.3 para que incluya claramente sus elementos principales detallados a seguir:
8.3 Pais de origen y pais de cosecha
8.3.1 Se declarara el pais de origen
8.3.2 Pais de cosecha (opcional)

8.3.3 Regibn de cosechay afio de cosecha (opcional).
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Seccion 9 Métodos de andlisis y muestreo

El CCSCH, en su quinta reunion, aprobd las disposiciones propuestas para los métodos de andlisis
observando que se habia colaborado con los delegados del CCMAS para ayudar en la seleccién de los
métodos, asi como la determinacidon de su tipo segun lo establecido en el Manual de procedimiento del Codex.

Conclusién
El CCSCH, en dicha reunién, acordo:

l. enviar el Proyecto de Norma para el orégano seco al 44.° periodo de sesiones de la CAC para su
adopcién en el tramite 8 (Apéndice Il); y

Il enviar las disposiciones revisadas sobre el etiquetado y los métodos de analisis y muestreo a los
comités correspondientes para su ratificacion.

PROYECTO DE NORMA PARA EL JENGIBRE SECO O DESHIDRATADO (tema 4.1 del programa)’

Nigeria, como Presidente del GTe, presento el tema del programa, destacando que ademas de su mandato
original el GTe también debati6 los temas remitidos por el CCFA, el CCFL y el CCMAS.

El CCSCH revis6 el anteproyecto de norma seccidn por seccidn, realizando correcciones de redaccion y
revisando las disposiciones para garantizar la coherencia en el uso de términos como ‘aroma’ versus ‘olor’;
‘requisitos quimicos’ versus ‘caracteristicas quimicas’”; y ‘requisitos fisicos’ versus ‘caracteristicas fisicas’ y
acordo lo siguiente:

Seccion 1 Ambito de aplicacion

Eliminar “o hierbas culinarias” del ambito de aplicacion, tomando nota que la norma abarcaba Unicamente las
especias.

Seccion 2.1 Definicion del producto

Eliminar los términos “raices” y “bulbos”, sefialando que el jengibre se clasifica bajo rizomas desde un punto
de vista técnico.

Seccion 3 Composicion esencial y factores de calidad

No incluir ninguna disposicion sobre la infestacién con el propésito de aclarar que la materia foranea debe ser
visible a simple vista. El Presidente explicé que este tema habia sido considerado en la reunién anterior y que
se habia decidido no incluir esta disposicion, ya que todos los parametros pertinentes relacionados a la
infestacion habian sido abarcados en el cuadro sobre las caracteristicas fisicas.

No incluir ninguna disposicion sobre la adulteracion. El Presidente record6 al CCSCH que este tema ya habia
sido deliberado en la tercera reunién del CCSCH, y que se habia sefialado que los parametros individuales
de calidad tal como expuestos en varias secciones de la norma servian de base para la evaluacion de la
calidad de la especia y, por lo tanto, cualquier cosa no incluida era efectivamente un adulterante y que el
CCSCH, en dicha reunién, habia acordado que una referencia especifica a la adulteracion econémica no
agregaria valor al texto8.

Seccion 4 Aditivos alimentarios
Adaptar la disposicion sobre aditivos alimentarios al texto recomendado por el CCFA (véase el parrafo 31).

Incluir una disposicion para los coadyuvantes de elaboracién de acuerdo con los requisitos en el MP y
consecuentemente eliminar el 6xido de calcio y didéxido de azufre en el Cuadro 2 del Anexo | (véase el
parrafo 63).

Seccion 5 Contaminantes

Adaptarse a la orientacién dada por el CCCF a los comités de productos que se puede hacer referencia a los
documentos como los codigos de practicas en las secciones sobre contaminantes y, por lo tanto, se debe
incluir el texto ‘otros textos pertinentes del Codex’ en esta seccidn, ya que esto brindara mas flexibilidad en la
aplicacion de la norma.

7 CXISCH 21/5/4; CX/SCH 21/5/4 Add.1 (comentarios de Chile, Colombia, Cuba, UE, Iraq, Estados Unidos de América,
CCTA e IOSTA); CRD06 (Métodos de andlisis); CRD10 (comentarios de Kenya, Tanzania y Tailandia), CRD17
(comentarios de Tailandia), CRD19 (comentarios de la UE), CRD24 (comentarios de la India) y CRD27 (comentarios del
Brasil, Chile, Ecuador, Argentina, Paraguay, Colombia, Costa Rica, Perd, Venezuela, Guyana y Cuba); CRD33 (Informe
de la reunion informal sobre el Proyecto de Norma para el jengibre seco o deshidratado)

8 REP17/SCH pérr. 32
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Incluir la referencia al Codigo de practicas para la prevencion y reduccion de la contaminacion por micotoxinas
en las especias (CXC 78-2017) ya que puede que el jengibre seco apoye el crecimiento de hongos asociado
con la produccion de micotoxinas.

Seccién 8.2 Nombre del producto

Sustituir “el nombre del producto” en la Seccién 8.2.1 con “el nombre comun del producto” a fin de adaptar la
disposicion a la Seccién 2.1 Definicion del producto.

Solicitar que se revise el tema de la traduccion al espafiol porque habia algunas incoherencias en la traduccion
de esta seccion al espafiol

Seccion 8.3 Pais de origen

Recordando las deliberaciones y la decisién tomada en relacién con el tema 2 del programa, los miembros
expresaron las siguientes opiniones sobre como la decision podria impactar el producto considerado:

e El pais de origen y el pais de cosecha pueden ser diferentes. Segun se ha indicado en la Norma
general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985), cuando un alimento se
somete al procesamiento en un segundo pais, lo cual cambia su naturaleza, el pais en que se
realiza el procesamiento se considerara como el pais de origen a efectos del etiquetado.

e El pais de cosecha siempre debe aparecer en la etiqueta dado que el pais de cosecha es mas
pertinente que el pais de origen y la indicacién de la region de la produccion puede ser optativa.

e Para evitar los fraudes alimentarios, el pais de cosecha debe ser obligatorio si es distinto del pais
de origen. Esto puede ayudar a los consumidores a entender las diferencias entre los paises en
cuanto a las practicas de manipulacién durante la cosecha y el almacenamiento.

e No se incluian definiciones de pais de cosecha, region de cosecha y afio de cosecha en la Norma
general para el etiquetado de alimentos preenvasados (CXS 1-1985). La informacion sobre estos
aspectos no era verificable y la inclusién de disposiciones a este respecto podria causar confusion.

El Presidente propuso que el pais de origen fuera obligatorio mientras que el pais de cosecha, regién de
cosecha y afio de cosecha fueran optativos y sefialé la importancia de incluir todos estos requisitos en el
proyecto de norma.

El CCSCH estuvo de acuerdo con la propuesta del Presidente de adaptar esta disposicién al parrafo 34 (b):
El CCSCH, en su quinta reunién, acord6 que estas disposiciones deberian ser utilizadas en todos los

proyectos o anteproyectos de norma para especias y hierbas culinarias deliberadas en esta reunién, salvo
indicacién en contrario.

Seccion 8.4 Identificacién comercial

Eliminar esta seccién puesto que no habia requisitos de tamafio en el proyecto de norma.
Seccioén 8.5 Marcas de inspeccion (opcional)

Eliminar esta seccion.

Seccion 8.6 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

En respuesta a una propuesta de modificar esta seccidn para que dijera “por desarrollar’, dado que el CCFL
estaba elaborando las orientaciones para el etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor, el
CCSCH acordé que esta seccion permaneciera inalterada porque incluia texto normalizado que aparecia en
todas las normas para especias y hierbas culinarias y podria ser revisada una vez que se adoptaran las
orientaciones elaboradas por el CCFL.

Seccion 9.1 Métodos de analisis

La Secretaria del Codex aclar6 que debe haber Unicamente un método de Tipo | para cada disposicion
enumerada en una norma para un producto, salvo que estos métodos sean complementarios o idénticos.

El CCSCH tomd nota de que los parametros en el Cuadro 4 Métodos de andlisis deben coincidir con los
parametros indicados en los anexos | y Il de la normay acord6 enviar el Cuadro 4 revisado para la aprobacion.

El CCSCH propuso que el CRD06 Revision de los métodos de analisis, debia ser revisado e incorporado en
la plantilla para las normas para especias y hierbas culinarias para consultas posteriores.

Seccion 9.2 Plan de muestreo

Sustituir el texto por “por desarrollar”.
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Anexo |

60. EI CCSCH tomé nota de las opiniones divergentes sobre los parametros y valores en el cuadro para los
requisitos quimicos que incluian lo siguiente:

Anexo |l

El parametro cenizas totales - blanqueado/sin blanquear debe tener los mismos valores para
‘entero/ en trozos’ y para las formas ‘molido/en polvo’.

Dado que los ‘agentes blanqueadores’ eran una clase funcional reconocida bajo aditivos
alimentarios, el 6xido de calcio (SIN 529) y el diéxido de azufre (SIN 220) deben ser incluidos como
aditivos alimentarios.

Dado que los sulfitos pueden estar naturalmente presentes y en funcion de los métodos de andlisis,
las sustancias naturales que contienen azufre también pueden ser tituladas como SO2, se debe
sustituir la nota “no se debe detectar el diéxido de azufre” por “SO2 < 150 mg/kg, como diéxido de
azufre residual” en el Cuadro 2 (Notas).

Se propusieron diferentes valores para cenizas no solubles en acido expresados en base seca en
la “forma entera/en trozos” y calcio (como 6xido) expresado en base seca en la “forma entera/en
trozos” y en la “forma molida/en polvo”.

61. Los miembros expresaron las siguientes opiniones:

Se debe presentar la justificacién cientifica de los valores propuestos para algunos pardmetros, es
decir insectos enteros muertos y excrementos de mamiferos en el Anexo Il. No estaba clara la base
para los valores propuestos de las tolerancias en las diferentes formas de presentacion del jengibre.

Las unidades de medida para diferentes parametros deberdn expresarse correctamente, por
ejemplo, excrementos de mamiferos y otros excrementos deben ser en miligramos por kilogramo
en vez de particulas por 10 gramos.

Para algunos pardmetros como excrementos de mamiferos y otros excrementos en las formas “en
trozos” y “molido/en polvo”, no habia métodos analiticos validados para la determinacién de estos
parametros y por lo tanto no se les deberia asignar ningun valor. En cambio, para estos parametros
se debe indicar ‘No se aplica’ (N/A), lo cual no se refiere a ‘cero’;

Para mejorar la eficiencia y a la luz del hecho de que no existen suficientes métodos de pruebas,
los pardmetros mencionados en el Cuadro 3 pueden ser combinados y simplificados en la medida
que sea posible. Ademas, en vista del principio del Codex sobre la proteccién del consumidor, todos
los valores fueron propuestos buscando llegar a 0%.

62. Debido a limitaciones de tiempo y la dificultad de llegar a un consenso, el CCSCH, en su quinta reunion,
acordo solicitar al Presidente del GTe (Nigeria) que celebrara deliberaciones informales para elaborar una
propuesta viable para los anexos | y Il

63. EI CCSCH consider6 que los resultados de las consultas informales en el CRD33 servirian como base para
las deliberaciones y llegd a un consenso sobre los siguientes puntos:

a) El oxido de calcio y el diéxido de azufre se utilizaban como “coadyuvantes de elaboracion” en el

b)

jengibre seco y deshidratado para el blanqueado, y teniendo en cuenta la explicacién dada por la
Secretaria del Codex que en el Manual de procedimiento del Codex los coadyuvantes se enumeraban
bajo aditivos alimentarios, decidié transferir las sustancias del Anexo | a la Seccion 4 Aditivos
alimentarios;

Se estuvo de acuerdo sobre los demas parametros y sus valores asociados segun lo indicado en el
Anexo | del CRD33.

64. EI CCSCH debatio el Anexo Il revisado del CRD33 y acordo:

cambiar el pardmetro “insectos enteros, muertos” a “Insectos enteros muertos”; y

modificar el valor para “moho visible/ contaminacién/infestacién por moho” en la “forma en trozos” a
“N/A” tomando nota que se podra asignar un valor especifico en el futuro, una vez que esté disponible
informacion pertinente.

aprobar todos los valores propuestos y cambios correspondientes segun se detalla en el Anexo Il
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Conclusién
El CCSCH, en su quinta reunién, acordo:

l. enviar el Proyecto de Norma para las raices secas, rizomas y bulbos — jengibre seco o
deshidratado — al 44.° periodo de sesiones de la CAC para su adopcion en el tramite 8
(Apéndice Ill);

Il facilitar aclaraciones al CCFA respecto a que las dos sustancias, es decir, el calcio (como 6xido)
y el diéxido de azufre, se utilizaban como coadyuvantes de elaboracién; y

Il. enviar las disposiciones revisadas sobre aditivos alimentarios, etiquetado (Seccién 8.3 — Pais de
origen y pais de cosecha) y métodos de analisis y muestreo a los comités pertinentes para su
aprobacion.

PROYECTO DE NORMA PARA EL CLAVO DE OLOR SECO (tema 5.1 del programa)®

Nigeria, como Presidente del GTe, present6 el tema del programa, recordando que el CCSCH, en su cuarta
reunion, habia acordado enviar el Anteproyecto de Norma para partes florales secas — clavo de olor seco al
42.° periodo de sesiones de la CAC para su adopcién en el tramite 5y volver a establecer un GTe presidido
por Nigeria. El GTe examind los temas pendientes, teniendo en cuenta lo debatido en el CCSCH, en su cuarta
reunién, los comentarios recibidos en el tramite 6 (véase CX/SCH 21/5/5, Anexo.1), asi como los temas
remitidos por el CCFL y el CCMAS. Se realizaron cuatro rondas de consulta, sin embargo, el nimero de
respuestas recibidas fue reducido por causa de la pandemia del COVID-19.

El CCSCH, en su quinta reunién, examind el proyecto de norma seccion por seccion, realizando correcciones
de redaccién y ajusto el texto a la plantilla para las normas sobre especias y hierbas culinarias, asi como a
las decisiones pertinentes tomadas en los temas del programa anteriores. El CCSCH estuvo de acuerdo sobre
los siguientes cambios:

Titulo

Enmendar el titulo a “Proyecto de Norma para partes florales secas — clavos de olor”, en consonancia con la
decision del CCSCH, en su tercera reunion, de que el trabajo sobre el clavo de olor se basaria en el concepto
general de las normas agrupadas para partes florales secas.

Seccion 1 Ambito de aplicacion

Eliminar la referencia a hierbas culinarias tomando nota de que los clavos de olor pertenecen a las especias;
y aclarar que los clavos de olor se ofrecen para el ‘reenvasado’ y no el ‘reacondicionamiento’. En este
contexto, se observo que el término reenvasado debe aplicarse en todos los proyectos de normas del CCSCH
y de acuerdo con la plantilla para especias y hierbas culinarias.

Seccion 2.1 Definicion de producto

Usar el término nombre “comun” en vez de nombre “genérico” y garantizar la coherencia con otros textos
sobre especias y hierbas culinarias; usar el término ‘seco’ inicamente para clavo de olor; y solo usar nombres
validos en vez de sin6nimos de acuerdo con la propuesta de una de las delegaciones.

Seccion 3.2.3 Clasificacion

Indicar que la seccién sobre clasificacion es opcional; y adaptar la seccién al Cuadro 2 y al Cuadro 3,
afadiendo la disposicion - “Si se comercializa como clasificado, las disposiciones de los anexos 1y 2 se
aplican como requisitos minimos”. El CCSCH tom6 nota del argumento de que, en general, los clavos de olor
se comercializan sin clasificar. Sin embargo, si se clasifican, deben cumplir con los requisitos prescritos.

Seccién 4 Aditivos alimentarios
Adaptar la disposicion sobre aditivos alimentarios a las recomendaciones del CCFA (véase el parrafo 31).
Seccién 5 Contaminantes

Incluir “otros textos pertinentes del Codex” al final de la Seccién 5.1 con el objetivo de proporcionar mas
flexibilidad y adaptarse a otras normas sobre especias y hierbas culinarias.

Seccion 8 Etiquetado

Adaptar la Seccion 8.3 a la decision tomada en el parrafo 34 (b).

9 CX/SCH 21/5/5; CRD11 (comentarios de Kenya, Tanzania, Tailandia); CRD18 (comentarios de Malasia); CRD19 Rev.
(comentarios de la UE); CRD24 (comentarios de la India); CRD27 (comentarios del Brasil, Chile, Ecuador, Argentina,
Paraguay, Colombia, Costa Rica, Peru, Venezuela, Guyana y Cuba); CRD28 (comentarios del Ecuador)
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Eliminar las disposiciones sobre la ‘identificacion comercial - tamano’ y ‘marca de inspeccion (optativa) dado
que no aplican en el caso de clavos y que no hay informacion disponible para los dos requisitos.

Seccién 9 Métodos de andlisis y muestreo

Readaptar la Seccion 9 al Manual de procedimiento es decir ‘Métodos de analisis y muestreo’ y sustituir el
texto “Seccion 9.2. Plan de muestreo” por “por desarrollar”.

Anexo |

"«

Aclarar que los parametros para “cenizas totales”, “cenizas insolubles en acido” y “aceites volatiles” deben
expresarse sobre la base de materia seca.

Anexo |l

Tomar nota de la explicacién que en el caso de “Excrementos de mamiferos o/y otros excrementos” y “moho
visible” en el clavo molido, no habia métodos analiticos validados para la determinacién de estos parametros
y por lo tanto no se debe asignarles ningun valor. Los parametros se asignaron como ‘no aplicable’ (N/A).

Cambiar las unidades de medicion para “Excrementos de mamiferos oly otros excrementos” por peso a
miligramos (mg) por kilogramo (kg).

Afadir las siguientes notas al pie de pagina que faltan en el Cuadro 3 para definir o explicar: ‘materia extrafa”
(Nota al pie de pagina 1); “Materia foranea” (Nota al pie de pagina 2) y “otros excrementos” (*Nota al pie de
pagina) y una nueva nota al pie de pagina para explicar (N/A), es decir no aplicable.

Conclusion
El CCSCH, en su quinta reunién, acordo:

l.enviar el Proyecto de Norma para partes florales secas — clavos de olor a la CAC para su adopcion, en
su 44.° periodo de sesiones, en el tramite 8 (Apéndice IV); y

Il enviar las disposiciones revisadas sobre el etiquetado (Seccién 8.3 — pais de origen y pais de cosecha
y métodos de analisis y muestreo a los comités pertinentes para su ratificacion.

PROYECTO DE NORMA PARA AZAFRAN (tema 5.2 del programa)®®

La Republica Islamica del Iran, como Presidente del GTe, present6 el tema del programa e hizo referencia al
progreso que se habia hecho desde la cuarta reunién del CCSCH.

El CCSCH, en su quinta reunidn, examind el proyecto de norma seccién por seccion y realizé varias
modificaciones editoriales a fin de garantizar la coherencia con otras normas sobre especias y hierbas
culinarias.

El CCSCH present6 las siguientes propuestas y decisiones:
Titulo

Adaptar el titulo del proyecto de norma al ambito de aplicacion incluyendo el término ‘seco’ es decir “Norma
para el azafran seco”;

Seccién 3.2.3 Clasificacién

Adaptar la disposicion a otras normas sobre especias y hierbas culinarias cambiando ‘Grado I’ a “Clase extra”
y en consecuencia reasignar los nimeros a los grados subsecuentes (Clase extra, Clase |, Clase ).

Seccidn 6 Higiene

Modificar el titulo de la directriz mencionada en 6.2 a Principios y directrices para el establecimiento y la
aplicacion de criterios microbiolégicos relativos a los alimentos (CXG 21-1997).

Seccioén 8 Etiquetado
El CCSCH tomé nota de las opiniones conflictivas sobre la declaracion del pais de cosecha:

- Algunos miembros expresaron la opinién de que esta disposicion deberia ser obligatoria, dado el alto valor
del azafran y su vulnerabilidad al fraude; y

10 CX/SCH 21/5/6; CX/SCH 21/5/6 Add.1; CRD06 (Métodos de andlisis), CRD12 (comentarios de Kenya y Tanzania),
CRD17 (comentarios de Tailandia), CRD18 (comentarios de Malasia), CRD19 (comentarios de la UE), CRD21
(comentarios de Marruecos), CRD24 (comentarios de la India), CRD27 (comentarios del Brasil, Chile, Ecuador, Argentina,
Paraguay, Colombia, Costa Rica, Peru, Venezuela, Guyana y Cuba), CRD28 (comentarios del Ecuador)
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- Otros miembros sostuvieron que la disposicion sobre el pais de cosecha deberia ser optativa para garantizar
la coherencia con otras normas del CCSCH

Un miembro propuso que el GTe deliberara de nuevo sobre la disposicién 8.3.
Seccién 8.5 Marcas de inspeccién (opcional)

Eliminar la seccion sobre las marcas de inspeccion.

Seccién 9 Métodos de analisis y muestreo

Adaptar los métodos de andlisis y muestreo a los detallados en el CRD6 Rev.
Incorporar “9.2 plan de muestreo por desarrollar’ en esta seccion.

Cuadro 1 Caracteristicas quimicas

El CCSCH5 tomo nota de las diferentes opiniones sobre la potencia del sabor (expresada en picrocrocina) y
el poder colorante (expresada en crocina);

i. Para garantizar el gran valor que el consumidor espera recibir de productos de clase extra, se deben
establecer los valores de picrocrocina y crocina para la clase extra segun lo propuesto el GTe, 80 y
220 respectivamente. El valor de crocina era apenas 20 por encima de la norma de la ISO y por eso
la diferencia era marginal. Se sefial6 también que la practica comercial para la clase extra de azafran
requiere que el valor de crocina sea 260.

i. Los requisitos para picrocrocina y crocina deben adaptarse plenamente a las normas actuales de la
ISO y las practicas comerciales para todas las clases/grados y que se debe ofrecer una justificacion
cientifica si la norma adopta valores mas elevados que los valores que ya existian en la norma ISO.
Ademas, el CCSCH podria reexaminar la norma en el caso de que la ISO actualice estos valores.

iii. De acuerdo con el principio de la inclusion en la elaboracién de las normas del Codex y el hecho de
gue la CAC, en su 43.° periodo de sesiones, ya habia adoptado el proyecto de norma en el tramite 5,
los requisitos para picrocrocina y crocina deben permanecer inalterados de acuerdo con lo acordado
en el CCSCHA4. Los valores indicados como requisitos minimos para picrocrocina y crocina
respectivamente son 50 y 120, para todas las formas de presentacion, sin la clasificacién obligatoria
de clase/grado. Los compradores y vendedores podrian llegar a un acuerdo sobre los productos con
contenido mas elevado de picrocrocina y crocina, de ser necesario.

En un espiritu de compromiso, se propuso afiadir una clase adicional de ‘clase/grado III’ para adaptar aun
mas las clases a las de las normas de la ISO y reclasificar las caracteristicas quimicas. Sin embargo, no habia
consenso en cuanto a continuar con el cuadro recién elaborado debido a la falta de tiempo para consultar a
expertos a nivel nacional.

Una delegacion propuso que ND debe ser sustituido por cero de conformidad con las otras normas elaboradas
por el CCSCH.

Cuadro 2 Caracteristicas fisicas

El CCSCH tomé nota de los diferentes comentarios y propuestas sobre las modificaciones al cuadro en
relacion con las tolerancias: adaptar la materia extrafia y la materia foranea para que coincida con las normas
de la ISO para clase extra, clase/grado | y clase/grado II; incluir una disposicién para insectos vivos; proveer
justificaciones cientificas para algunos de los valores propuestos bajo los diferentes parametros, incluyendo
fragmentos de insectos y suciedad de roedores; subdividir las categorias en las formas filamento entero,
filamento cortado y en polvo, con los valores incorporados para cada subcategoria.

Se tomo nota también que los cuadros | y Il necesitaban una mayor elaboracion para aclarar las inquietudes
planteadas por los miembros. La delegacion sugirié que se sustituyera las letras “ND” por “N/A” o cero (0)
para que sea coherente con las otras normas desarrolladas por el Comité.

Conclusion
El CCSCH, en su quinta reunién, acordo:

l. retener el proyecto de norma para azafran seco en el trdmite 7 y devolver, para su examen en el
tramite 6 Unicamente las secciones 3.2.2 (Anexo | y Anexo I1); 3.2.3 y 8.3, teniendo en cuenta los
comentarios hechos durante la quinta reuniéon del CCSCH y/o enviados a ella; y

Il volver a establecer un GTe, presidido por el Iran y copresidido por Grecia, con idioma de trabajo
el inglés, para examinar Unicamente los temas pendientes, a saber, las secciones “3.2.2
Caracteristicas quimicas y fisicas” Gnicamente el Anexo | y el Anexo I, “3.2.3 Clasificacion”, y
“8.3 Pais de origen y pais de cosecha”.



99.

100.

101.

102.

103.

104.

105.

106.

107.

108.

109.

110.

111.

112.

113.

REP21/SCH 12

M. solicitar a la CAC que se extienda el plazo para su finalizacion hasta la sexta reunién del CCSCH.

El CCSCH acord6d que no se solicitarian comentarios adicionales ni se debatiria la norma en la siguiente
reunion, a excepcién de las secciones resaltadas en el parrafo 98, que se devolvieron al tramite 6 para
comentarios y deliberaciones adicionales en la préxima reunién.

PROYECTO DE NORMA PARA LA ALBAHACA SECA (tema 6.1 del programa)!!

Egipto, como Presidente del GTe, present6 el tema del programa, resumiendo la labor realizada por el GTe y
tomando nota de que todos los temas pendientes se habian resueltos.

El CCSCH examiné el proyecto de norma seccion por seccién, realizé correcciones de redaccion y aprobo las
siguientes secciones en las cuales no habia cambios sustanciales: es decir Seccién 1 Ambito de aplicacion;
Seccion 5 Contaminantes; Seccion 6 Higiene; Seccion 7 Pesos y Medidas.

Para las demas secciones del proyecto de norma, el CCSCH formulé las siguientes observaciones y tomé las
siguientes decisiones:

Seccién 2 Definicion de producto

Sustituir el término “Nombre general” por “Nombre coman” a fin de adecuarse a las practicas existentes en el
sector.

Seccion 3.1 Composicién

Sustituir “hojas culinarias secas” por “albahaca seca” a fin de garantizar la coherencia entre la seccion y la
definicién de producto.

Seccioén 4 Aditivos alimentarios

Adaptar las disposiciones sobre aditivos alimentarios al texto normalizado recomendado por el CCFA segln
lo indicado en el parrafo 31.

Seccion 8 Etiquetado

Adaptar la Subseccion 8.2.1 a la Seccion 2.1 Descripcion de producto incluyendo el término ‘nombre comun’.
El texto a seguir que antes se incluia en una nota a pie de pégina fue incorporado en el texto de la seccion,
es decir “Se puede utilizar el hombre comun si el producto es una mezcla de las diferentes especies
enumeradas en el Cuadro 1. Si se utiliza un nombre comercial, el producto constituira como minimo 80% de
las especies enumeradas para ese hombre comercial”.

Modificar la Subseccion 8.2.2, eliminando tanto el término “especie” entre corchetes como la nota a pie de
pagina que declara, “Se permitieron otras formas de presentacion claramente diferentes, ademas de las tres
descritas en esta norma” tomando nota que este aspecto ya estaba abarcado en la Seccién 2.2.1 (punto 4).

Revisar la Subseccién 8.3 para que coincida con el texto segun lo acordado en el tema 4.1 del programa
(véase el parrafo 34 b)) y eliminar las secciones relativas a la identificacion comercial y marcas de inspeccion.

Seccion 9.1 Métodos de analisis y muestreo

Llegar a un acuerdo sobre los métodos de andlisis revisados presentados por Egipto en consulta con los
expertos pertinentes para el CCMAS durante la reunién.

Anexo |

Aclarar que los parametros para cenizas totales, cenizas no solubles en acido y aceites volatiles deben
expresarse en base seca, por lo que se realizaron las correcciones editoriales necesarias.

Modificar las tolerancias para las cenizas no solubles en &cido en las formas de presentacion
“picadaltriturada/en copo’ y ‘molida/en polvo’ estableciendo que tendrian el mismo valor, es decir, 2.

Anexo Il

Modificar las tolerancias para los diferentes parametros en las diferentes formas de presentacion de la
albahaca.

Aclarar en una nota a pie de pagina que N/A en el sentido en que ha sido utilizado en el cuadro significa: No
se aplica, que quiere decir que esta forma del producto mencionado no ha sido evaluada con respecto a esta
disposicion y actualmente no se dispone de valores. N/A no se refiere a cero.

11 CX/SCH 21/5/7; CXISCH 21/5/7 Add1; CRD13 (comentarios de Kenya y Tanzania); CRD18 (comentarios de Malasia);
CRD19 (comentarios de la UE); CRD24 (India); CRD27 (comentarios del Brasil, Chile, Ecuador, Argentina, Paraguay,
Colombia, Costa Rica, Peru, Venezuela, Guyana y Cuba); CRD28 (comentarios del Ecuador);
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Incluir el parametro para insectos vivos en el cuadro y eliminar el parametro para defectos de color del cuadro.
Conclusion
El CCSCH, en su quinta reunién, acordo:

i. enviar el proyecto de norma para albahaca seca a la CAC para su adopcion en el trdmite 8 en su
44.° periodo de sesiones (Apéndice V); y

ii. enviar las disposiciones revisadas sobre el etiquetado (Seccién 8.3 — Pais de origen y pais de
cosecha) y los métodos de analisis a los comités pertinentes para la aprobacion.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL CHILE Y PIMENTON SECO O DESHIDRATADO (tema 7.1 del
programa)?!?

La India, como Presidente del GTe, presento el tema del programa, recordando que el CCSCH, en su cuarta
reunion, habia acordado establecer un GTe presidido por la India para que redactara de nuevo el anteproyecto
de norma para su distribucion y la presentacion de comentarios en el tramite 3. El GTe celebré tres rondas de
consultas; sin embargo, las respuestas recibidas eran pocas debido a la pandemia del COVID-19. Se tomé
nota de que el GTe habia llegado a un consenso sobre la mayoria de las secciones; sin embargo, se
observaron ciertas diferencias en los comentarios recibidos sobre los valores de los factores fisicos y quimicos
detallados en los anexos | y II.

El CCSCH delibero el anteproyecto de norma seccion por seccion, teniendo en cuenta las decisiones tomadas
en los diferentes temas del programa y presenté las siguientes orientaciones y recomendaciones:

Seccion 1 Ambito de aplicacion

Adaptar el ambito de aplicacién (estilo linguistico) a la plantilla para las normas para especias y hierbas
culinarias para que coincida con la horma sobre especias y hierbas culinarias ya adoptada.

Seccioén 2.1 Definicion de producto
Incluir en el Cuadro 1:
- Chile (incluyendo el chile o aji/pimentén/pimiento picante) en una fila distinta de la del pimentdn y su
nombre cientifico Capsicum annuum L.
- Incluir nombres comunes alternativos para el chile como, por ejemplo, chile o aji/pimenton/pimiento;
- Capsicum baccatum L. bajo los nombres cientificos para el chile.
Eliminar la nota a pie de péagina, es decir. *Segun el indice Internacional de Nombres de Plantas (IPNI) -
www.ipni.org.
Seccion 2.2 Formas de presentacion
Eliminar “forma” de la subseccion del encabezado y anadir “en copas” al grupo “picado/partido/roto”.
Modificar y consolidar el texto en el parrafo para que diga:

“Chile oly pimentén molido es el producto que se obtiene moliendo el chile o pimentén entero seco con
o sin la placenta, las semillas, el caliz y el pedinculo, sin ninguna materia afiadida.”

Eliminar los requisitos cualitativos de color para el chile y pimentén, ademas del requisito del tamafio de
particulas para el producto molido.

Seccioén 3.2.3 Clasificacion
Adaptar la clasificacion a las normas del Codex para productos es decir Extra, Clase/Grado | y Clase /Grado II.
Secciones 3.3 Clasificacién de “Defectuosos” y 3.4 Aceptacién del lote

Eliminar estas dos secciones de acuerdo con la decisién anterior del CCSCH.

12 CX/SCH 21/5/8; CRDO03 (Informe del grupo de trabajo durante la reunién); CRDO6 (Tipificacién de métodos de analisis);
CRDO07 (Documento de debate sobre agrupamiento, por los Estados Unidos de América); CRD14 (comentarios del Peru,
Filipinas, Tanzania, Tailandia); CRD17 (comentarios de Tailandia); CRD19 Rev. (comentarios de la UE); CRD21
(comentarios de Marruecos); CRD22 (comentarios del Brasil); CRD24 (comentarios de la India); CRD27 (comentarios del
Brasil, Chile, Ecuador, Argentina, Paraguay, Colombia, Costa Rica, Perl, Venezuela, Guyana y Cuba); CRD30
(anteproyecto de norma, la India)
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Secciones 4 Aditivos alimentarios, 5 Contaminantes y 6 Higiene,

Adaptar el texto de estas secciones, segun sea apropiado, al texto de las otras normas sobre especias y
hierbas culinarias deliberadas en la reunion.

Seccion 8.3 Pais de origen y cosecha
Adaptar la seccién a los requisitos en 34 b).
Seccidén 8.5 Marcas de inspeccidn (opcional)
Eliminar la seccion.

Anexo |y Anexo Il

Reconsiderar los valores propuestos para los diferentes parametros en el Cuadro 2 y el Cuadro 3 ya que
algunos valores pueden ser mas elevados y/o puede ser que los parametros no sean aplicables en ciertas
formas de presentacién (de productos).

Compartir datos, cuando corresponda, para justificar cientificamente los valores propuestos.
Conclusion
El CCSCH, en su quinta reunién, acordo:

l. devolver el proyecto de norma para el chile y pimentén seco o deshidratado al tramite 2/3 para su
reelaboracién;

Il establecer un GTe, presidido por la India, con el idioma de trabajo el inglés, para volver a elaborar
el documento, teniendo en cuenta los comentarios remitidos durante la reunién para la distribucién
y la presentacion de comentarios en el tramite 3; y

1. solicitar a la CAC que, en su 44.° periodo de sesiones, extienda el plazo para la finalizacion de la
labor para la sexta reunion del CCSCH.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA NUEZ MOSCADA SECA (tema 8.1 del programa)®?

Indonesia, como Presidente del GTe y el grupo de trabajo durante la reunién, presenté el tema del programa,
sefialando que el GTe tuvo en cuenta las deliberaciones de la cuarta reunién del CCSCH, los comentarios
recibidos en el tramite 3, asi como los temas remitidos por el CCFA, el CCFL y el CCMAS en su trabajo.
Indonesia habia preparado el CRD23 para deliberaciones en un grupo de trabajo durante la reuniéon durante
la quinta reunion del CCSCH sobre la base de los comentarios recibidos en respuesta a CX/SCH 21/5/9 Rev.

El CCSCH examind el proyecto de norma, tomando como base para las deliberaciones, las modificaciones
hechas por el grupo de trabajo durante la reunién y contempladas en el CRD4, sefialando que el grupo de
trabajo durante la reunién habia acordado que la subseccién sobre los criterios de calidad fuera eliminada.

El CCSCH realiz6 correcciones editoriales y adapto el texto al formato estandar de las normas para especias
y hierbas culinarias y otros proyectos de normas para especias y hierbas culinarias consideradas en esta
reunién y presento los siguientes comentarios y/o decisiones:

Seccion 1 Ambito de aplicacion
Sustituir “semillas” en la Gltima linea de la seccién por “nuez moscada”.
Seccidn 2.2 Formas de presentacion

No sustituir el texto “entera con cascara” por “semilla con cascara” y “entera sin cascara” por “semilla sin
cascara” como habia propuesto un miembro, tomando nota que este tema fue ampliamente deliberada por el
GTe y el grupo de trabajo durante la reunién y el CCSCH, en su cuarta reunién.

Seccion 3.2.3. Clasificacion

Afadir “opcional” en el titulo de la seccion a fin de tener en cuenta las practicas comerciales existentes.

13 CX/SCH 21/5/9 Rev.; CX/SCH 21/5/9 Ad.1 (comentarios de Chile, Costa Rica, Colombia, Cuba, India, Iraq, Japon,
Panama, Sri Lanka, Siria, Uganda y Estados Unidos de América); CROD4 (Informe del grupo de trabajo durante la reunion
sobre el anteproyecto de norma propuesto para la nuez moscada seca), CRD15 (comentarios de Kenya, Tanzania y
Tailandia) , CRD17 (comentarios de Tailandia), CRD18 (Malasia), CRD19 (comentarios de la Union Europea), CRD23
(comentarios de Indonesia), CRD24 (comentarios de la India), CRD25 (comentarios de Arabia Saudita ) y CRD27
(comentarios del Brasil, Chile, Ecuador, Argentina, Paraguay, Colombia, Costa Rica, Per(, Venezuela, Guyana y Cuba)
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Modificar la segunda disposicion bajo esta seccion para que diga “Cuando la nuez moscada se comercializa
como clasificada, las caracteristicas fisicas y quimicas en los anexos | y Il se aplican como requisitos
minimos”, tomando nota que no habia requisitos para diferentes clases en el Anexo II.

Seccién 5 Contaminantes

Hacer referencia al “Codigo de practicas para la prevencion y reduccion de las micotoxinas en las especias
(CXC 78-2017) y otros textos pertinentes del Codex”.

Seccion 6 Higiene de alimentos

Adaptar el titulo de la seccién al Manual de procedimiento es decir eliminar “Alimentos” y afiadir “Especias y
hierbas culinarias secas” para relacionar el Anexo Il con su titulo correcto y proveer el nimero de referencia
correcto para el cddigo de practicas asociado, es decir (CXC 75-2015), (véase la Subseccion 6.1).

Seccion 8.3 Pais de origen y pais de cosecha

Adaptar el texto a lo acordado bajo el tema 4.1 del programa (véase el parrafo 34 b))
Seccién 8.4 Identificacion comercial

Eliminar la Seccién 8.4.1 ya que no habia pardmetros relacionados con las clases.
Anexo |

Se tomo nota de las siguientes opiniones:

e El contenido de los aceites volétiles era altamente variable, en funcién del lugar en que habian sido
cultivadas las nueces moscadas, la edad del arbol, la experiencia de los productores y el grado de
maduracién de las semillas. Por lo tanto, se propusieron diferentes rangos de valores para la nuez
moscada entera, partida, molida/en polvo.

e Elrequisito para aceites volatiles era “minimo” y no eran necesarias rangos de valores ya que estaban
incluidas.

e El 6xido de calcio no se utilizaba para la nuez moscada, por lo tanto, el pardmetro debia eliminarse.

El CCSCH, en su quinta reunién, acordo:
e sustituir la unidad de medicion para el contenido de aceites volatiles por “mL/100g (min.)”;

e afadir rangos de valores para la nuez moscada entera, partida y molida/en polvo de 3,5-11%, 3,0-
11%y 2,5-11% respectivamente; y

e poner los valores propuestos para el “contenido de aceites volatiles” y el pardmetro para “calcio como
ca-6xido” entre corchetes.

Anexo |l

Modificar el parametro para “moho visible” para que diga “moho visible/contaminacién/infestacion por
insectos”.

Mantener los parametros para “moho visible/contaminacion/infestacion por insectos” y “fragmentos de
insectos” entre corchetes.

Anexo |l

Presentar para su aprobacion el método de andlisis, sefialando que los afios asociados con los nimeros de
referencia para los métodos deben ser eliminados, tomando nota de la nota a pie de pagina que dice “se debe
utilizar la ultima edicion o version de los métodos aprobados”

Un miembro sugirié que se incluyeran las disposiciones como “miristicina y metoxisafrol’ ya que la nuez
moscada contiene estas sustancias que podrian tener efectos perjudiciales para la salud.

Conclusion
El CCSCH, en su quinta reunién, acordo:

l. enviar el anteproyecto de norma para semillas secas - nuez moscada seca a la CAC para su adopcién
en el trdmite 5 en el 44.° periodo de sesiones (Apéndice VI) y la extension del plazo para la finalizacion
hasta la sexta reunion del CCSCH,;

Il enviar las disposiciones sobre aditivos alimentarios, etiquetado y métodos de analisis y muestreo a
los comités pertinentes para su ratificacion; y
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M. volver a establecer un GTe, presidido por Indonesia y copresidido por la India, con el inglés como
idioma de trabajo, para deliberar sobre los parametros y valores entre corchetes, teniendo en cuenta
los comentarios remitidos en el tramite 6 asi como las deliberaciones de la presente reunion.

PROPUESTA DE NUEVO TRABAJO (RESPUESTAS A LAS CARTAS CIRCULARES CL 2017/67 y
CL 2019/100-SCH)* (tema 9 del programa)

9.1 Informe del grupo de trabajo durante la reunién sobre prioridades y normas agrupadas

Los Estados Unidos de América, como Presidente del grupo de trabajo durante la reunién sobre prioridades
y normas agrupadas, presentaron su informe (CRD2) resaltando las recomendaciones.

El CCSCH, en su cuarta reunién, habia sefialado el problema que representaba no disponer de datos
comerciales para algunas especias individuales, porque en el comercio se agrupan las especias sin distinguir
entre ellas. Las tres recomendaciones fueron las siguientes.

Recomendacion 1: Presentacién de tres nuevas propuestas de trabajo a la Comisién

El CCSCH, en su quinta reunion, aprobé la recomendacion con las siguientes modificaciones en el
documento:

- En el caso de documentos de proyecto para el cardamomo pequefio y la carcuma, adaptar la
relevancia de la propuesta de nuevo trabajo al Plan estratégico del Codex para 2020-2025;

- En el caso del documento de proyecto sobre la norma agrupada para especias derivadas de frutos
secos y bayas, se proporciond una indicacion cualitativa del plazo propuesto para la conclusion del
trabajo.

Un miembro se manifesté en favor de que la labor del CCSCH se realizara sobre la base de la agrupacion,
sefialando que las especies y hierbas culinarias que no encajan en los grupos podian elaborarse como normas
independientes individuales.

Sin oponerse al hecho de que el trabajo del CCSCH se realiza sobre la base de la agrupacién, otro miembro
sefialé que las especias y hierbas culinarias que no encajaban en los grupos o que tienen diferentes
denominaciones segun las regiones podrian ser excluidas del &mbito de aplicacion de la norma para especias
derivadas de frutos secos y bayas.

El Irdn llamé a la atencion del CCSCH su documento de proyecto (CRD5) sobre la circuma, observando que
el grupo de trabajo durante la reunion no habia tenido en cuenta dicho documento. El Presidente del grupo
de trabajo durante la reunion, afirmo que el documento era casi idéntico a la propuesta presentada por la India
y que por error habia sido omitido del informe del grupo de trabajo durante la reunion. Sin embargo, el informe
sera revisado y se lo reconocera.

Recomendacion 2: Fusion del nuevo trabajo para el cardamomo pequefio con el trabajo sobre normas
agrupadas

EI CCSCH no aprob6 la propuesta y acordd que se debia continuar el trabajo en paralelo y que se combinarian
los dos en el futuro. Toda la labor debe seguir el formato para las normas agrupadas.

Recomendacion 3: Actualizacién de los documentos de proyecto para nuevos trabajos

Se tomd nota de que el documento de proyecto ya habia sido actualizado con la informaciéon correspondiente.
Conclusion

El CCSCH, en su quinta reunién, acordo:

l. Presentar ala CAC, en su 44.° periodo de sesiones, las propuestas para nuevos trabajos: cardamomo
pequefio, cdrcuma y normas agrupadas para especias derivadas de frutos secos y bayas con miras
a su aprobacion.

Il Establecer los siguientes GTe, sujeto a la aprobacion de los nuevos trabajos para preparar los
anteproyectos de norma para su distribucion y presentaciéon de comentarios en el tramite 3 y su
deliberacién en la proxima reunion.

a. Un GTe, presidido por la India y copresidido por el Iran, con el inglés como idioma de trabajo,
para elaborar un proyecto de norma para el cardamomo pequefio (Apéndice VII)

14 CRDO 2 (Informe del grupo de trabajo durante la reunién); CRDO5 (comentarios del Iran); CRDO8
(comentarios de los Estados Unidos de América); CRD 16 (Tailandia); CRD28 (comentarios del Ecuador);
CRD31 (comentarios del Reino Unido)
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b. Un GTe, presidido por el Iran y copresidido por la India, con el inglés como idioma de trabajo,
para elaborar un proyecto de norma para la circuma (Apéndice VIII)

c. Un GTe, presidido por los Estados Unidos, copresidido por la India, con el inglés como idioma de
trabajo, para iniciar la labor de preparar una norma agrupada para las especias en la forma de
frutos secos y bayas, centrandose en las siguientes cuatro especias — pimienta de Jamaica, baya
de enebro, anis estrellado y vainilla (Apéndice IX).

d. Los GTe entregaran sus informes al menos tres meses antes de la sexta reunién del CCSCH.

Il. Solicitar a la Secretaria del Codex que envie una carta circular invitando a presentar propuestas para
nuevos trabajos que seran debatidas en la sexta reunién del CCSCH.

9.2 Actualizacién de la plantilla para las normas para especias y hierbas culinarias®®

El CCSCH, en su quinta reunidn, aprobé la recomendacién del grupo de trabajo durante la reunion sobre
prioridades, disefio de las normas y normas agrupadas en el CRDO02, relativa a que el disefio de la plantilla
sea revisado por un pequefio grupo de trabajo formado por las delegaciones y acordd establecer un pequefio
grupo de trabajo presidido por los Estados Unidos, con la asistencia del Brasil, Ghana, la India, Republica
Islamica del Iran, Ghana y el Reino Unido.

La labor del grupo de trabajo incluird revisar la plantilla del disefio de la norma en el documento (SCH/5
INF/01) teniendo en cuenta las deliberaciones de la quinta reunion del CCSCH y presentar sus
recomendaciones a la sexta reunién del CCSCH sobre los posibles cambios.

La Secretaria del Codex informé a la reunion de que se iniciara muy pronto la labor para garantizar la
coherencia de la terminologia utilizada en las versiones en francés y espafiol de la plantilla.

OTROS ASUNTOS (tema 10 del programa)

No se debatié ninguna cuestion bajo este tema del programa ya que por cuestiones de tiempo no se pudo
escuchar la ponencia de la 1ISO 18,

FECHA Y LUGAR DE LA SIGUIENTE REUNION (tema 11 del programa)

El CCSCH, en su quinta reunién, tomé nota de que se habia previsto provisionalmente celebrar la sexta
reunion del CCSCH en aproximadamente 18 meses, a reserva de la confirmacion del gobierno anfitrion en
consulta con la Secretaria del Codex.

15 CRD2 (Informe del grupo de trabajo durante la reunién; CRD07 Rev (comentarios de la India y los Estados Unidos de
América); CRD27 (comentarios del Brasil, Chile, Ecuador, Argentina, Paraguay, Colombia, Costa Rica, Perd, Venezuela,
Guyana y Cuba)

16 CX/SCH/5 INF/02
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APENDICE Il

PROYECTO DE NORMA PARA EL OREGANO SECO
(Para su adopcién en el tramite 8)

1 AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a las hojas o flores secas del orégano definidas en la Seccién 2.1, ofrecidas para el
consumo directo, como ingrediente en la elaboracion de alimentos o para su reenvasado en caso de ser
necesario. Se excluye el orégano seco destinado a su procesamiento industrial.

2 DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto

El orégano seco es el producto obtenido de las hojas y de las sumidades floridas de las plantas enumeradas
en el Cuadro 1y que se procesan de manera adecuada, sometiéndose a operaciones tales como la limpieza,
el secado, la trituracion y el tamizado.

Cuadro 1. Hierbas culinarias secas reguladas por esta Norma

Nombre general Nombre cientifico
Orégano Origanum spp. L., salvo Origanum majorana L.
Orégano mexicano Lippia spp. L.

2.2 Formas de presentacién

2.2.1 El orégano seco puede ofrecerse en una de las siguientes formas de presentacion:
a) Entero;
b) Picado/Triturado: varios grados de procesamiento, desde grueso a fino; y
¢) Molido/en polvo: procesado en polvo.

2.2.2 El tamafio de las particulas de las formas de presentacion molido/en polvo se determinan mediante un
acuerdo contractual entre el comprador y el vendedor.

3 COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 Composicion

Producto tal y como se define en la Seccion 2.

3.2 Factores de calidad

3.2.1 Contenido de humedad

El orégano seco (entero, picado/triturado o molido/en polvo) no puede contener mas del 12% de humedad.
3.2.2 Olor, sabory color

El orégano seco tendrd un olor y sabor caracteristicos que difieren en funcién de la composicién/contenido
guimico de los principales componentes del aceite volatil (carvacrol y/o timol), que pueden variar dependiendo
de factores o condiciones geocliméticos. El orégano seco debe estar libre de cualquier olor o sabor fordneo y
especialmente del olor a humedad. El orégano seco debe tener un color caracteristico que varia desde verde
amarillo grisaceo claro a verde oscuro.

3.2.3 Clasificacién

El orégano entero y picado/triturado puede clasificarse en tres clases/grados de acuerdo a los requisitos
fisicos y quimicos que se especifican en el Cuadro 2 y el Cuadro 3, respectivamente.

- Extra
- Clase/Grado |
- Clase/Grado I

Cuando el orégano seco se encuentre sin clasificar, las caracteristicas quimicas y fisicas de la Clase/Grado Il
se aplican como los requisitos minimos.
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3.2.4 Caracteristicas fisicas

El orégano entero, picado/triturado y molido/en polvo debe cumplir con los requisitos fisicos especificados en

el Cuadro 2.

Cuadro 2. Requisitos fisicos para el orégano entero, picado/triturado y molido/en polvo (tolerancia aceptada

para los defectos)

) Orégano entero o picado/triturado Orégano
Parametro lido/ |
Extra Clase/Grado | | Clase/Grado || | MO!CO/€N Poivo
- — -
Mtflte_rla extrafia () (porcentaje 05 2 2 N/A ()
méaximo de fraccion de masa)
Contenido de materia foranea (?)
(porcentaje maximo de fraccion de 0,1 0,1 0,1 N/A
masa)
Tolerancia para el orégano en polvo
entre las formas de_presentacmn no 5 10 20 N/A
en polvo (porcentaje menor que el
tamario de particula indicado) (%)
Insectos muertos (nUmero maximo
/100 g) 3 3 3 N/A
Dafio por moho visible/insectos
(porcentaje maximo m/m) (se aplica 1 3 5 N/A
unicamente al entero)
Insectos vivos (recuento /100g) 0 0 0 0
Méaximo de excrementos de
mamiferos (mg/kg) (se aplica 1,0 2,2 2,2 N/A
unicamente al entero)
Otros excrementos (Maximo en
mg/kg) (*) (Se aplica Unicamente al 10 10 22 N/A
entero)

(1): Materia vegetal asociada con la planta de la que se origina el producto, pero que no se acepta como parte del producto final, como

tallos/palos etc.

(?): Cualquier materia o material fordneos detectables o visibles, no asociados habitualmente con los componentes naturales de la planta

de la especia: como, por ejemplo, piedras, embolsado de arpillera, metal, hojas foraneas etc.
(®): El tamario de las particulas se evalGa previa solicitud, acompafada de documentos justificativos.
(*): Excrementos de otros animales como reptiles y aves.

(®): N/A: No se aplica, significa que esta forma del producto anterior no ha sido evaluada en relacion con esta disposicién y actualmente

no existen valores disponibles. N/A no se refiere a cero.

3.2.5 Caracteristicas quimicas

El orégano entero, picado/triturado y molido/en polvo debe cumplir con los requisitos quimicos especificados

en el Cuadro 3.

Cuadro 3. Requisitos quimicos para el orégano entero, picado/triturado y molido.

Orégano entero/picado/triturado
Parametro Extra Clase/ Clase/ Oreganoo[\r)glldo/ en
Grado | Grado Il P
Cenizas totales, porcent:fljtnT de fraccion 9 10 10 12
de masa (base seca), maximo
Cenizas no solubles en acido, porcentaje
de fraccion de masa (base seca), 1,2 2 2 2,5
maximo
A(Ee_ltes volatiles, ml/100 g (base seca), 25 2.0 15 13
minimo
4 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los agentes antiaglutinantes enumerados en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios
(CXS 192-1995) son aceptables para su uso en la forma en polvo de los alimentos que se ajustan a esta
Norma.
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5 CONTAMINANTES

5.1 Los productos regulados por esta Norma deben cumplir con los maximos niveles establecidos en la
Norma general para los contaminantes y toxinas en los alimentos y piensos (CXS 193-1995) y el Cédigo de
practicas para el control de malezas a fin de prevenir y reducir la contaminacion de los alimentos y los piensos
con alcaloides de pirrolizidina (CXC 74-2014) y otros textos pertinentes del Codex.

5.2 Los productos regulados por esta Norma deben cumplir con los limites maximos de residuos de
plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6 HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por esta Norma se preparen y manipulen de conformidad
con los articulos pertinentes de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), el Cédigo
de practicas de higiene para alimentos con bajo contenido de humedad (CXC 75-2015), en su Anexo Il -
Especias y hierbas culinarias secas, asi como otros textos pertinentes del Codex, tales como los cddigos de
practicas de higiene y los codigos de practicas.

6.2 Los productos deben cumplir con todos los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con
los Principios y directrices para el establecimiento y aplicacion de criterios microbioldgicos relativos a los
alimentos (CXG 21-1997).

7 PESOS Y MEDIDAS

Los envases deben llenarse todo lo que sea posible sin comprometer la calidad y deben ser compatibles con
una declaracién adecuada del contenido del producto.

8 ETIQUETADO

8.1 Los productos regulados por esta Norma deben etiquetarse de conformidad con la Norma general
para el etiguetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985). Ademas, se aplican las siguientes
disposiciones especificas:

8.2 Nombre del producto

8.2.1 El nombre del producto debe ser “orégano seco” u “orégano” cuando la omisioén de la palabra “seco”
no engafie o confunda al consumidor.

8.2.2 El nombre general y la forma de presentacion del producto debe ser de acuerdo a lo descrito en el
Cuadro 1y la Seccidn 2.2 (formas de presentacion). El nombre cientifico del producto es opcional.

8.3. Pais de origen y pais de cosecha
8.3.1 Se debe indicar el pais de origen
8.3.2 Pais de cosecha (opcional)
8.3.3 Regidén de cosecha y afo de cosecha (opcional)
8.4 Identificacion comercial
- Clase/Grado, segun corresponda
- Tamanio de particulas (opcional)
8.5 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacién para los envases no destinados a la venta al por menor debe figurar o bien en el envase o en
los documentos que lo acompafian, pero el nombre del producto, la identificacion del lote y el nombre y
direccién del fabricante, envasador, distribuidor o importador, asi como las instrucciones de almacenamiento,
deben aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y direccién del fabricante,
envasador, distribuidor o importador podran ser sustituidos por una marca de identificacién, a condicion de
gue dicha marca sea claramente identificable en los documentos adjuntos.
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9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

9.1 Métodos de andlisis

Cuadro 4. Métodos de analisis?

Parametro Método Principio Tipo
Humedad ISO 939 Destilacion I
Cenizas totales en base ISO 939y Calculo
seca ISO 928 Destilacion y Gravimetria I
Cenizas insolubles en acido ISO 939y Calculo I
en base seca ISO 930 Destilacion y Gravimetria
Aceites volatiles en base ISO 939y Calculo I
seca ISO 6571 Destilacion y Destilacion
Materia extrafia ISO 927 Examen visual seguido de I

gravimetria
Materia foranea ISO 927 Examen visual seguido de I
gravimetria
Excrementos de Manual de procedimientos Examen visual \Y
mamiferos macroanaliticos, Boletin Técnico
Otros excrementos de la Administracién de Alimentos
y Medicamentos de los Estados
Unidos de América (USFDA) n°
V.39 B (para entero)
https://www.fda.gov/food/laborato
ry-methods-food/mpm-v-8-spices-
condiments-flavors-and-crude-
drugs#v32
Insectos muertos enteros ISO 927 Examen visual
MPM V-8 Especias, Condimentos, v
Sabores y Drogas Crudas A.
Métodos generales para
especias, hierbas y productos
botanicos (V 32)
https://www.fda.gov/food/laboratory
-methods-food/mpm-v-8-spices-
condiments-flavors-and-crude-
drugs#v32
Método V-8 Especias, Examen visual v

Moho visible

condimentos, Sabores y Drogas
Crudas (Manual de procedimiento
macroanaliticos, Administracion
de Alimentos y Medicamentos
(FDA) Boletin Técnico Numero 5)
https://www.fda.gov/food/laboratory

-methods-food/mpm-v-8-spices-
condiments-flavors-and-crude-
drugs#v32

Danfo por insectos

ISO 927

Examen visual

(") Debe utilizarse la dltima edicién o version del método aprobado

9.2 Plan de muestreo

Por desarrollar.



https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs#v32
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs#v32
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs#v32
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs#v32
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs#v32
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https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs#v32
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs#v32
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs#v32
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs#v32
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APENDICE Il

PROYECTO DE NORMA PARA LAS RAICES SECAS, RIZOMAS Y BULBOS: JENGIBRE SECO O
DESHIDRATADO

(Para su adopcién en el tramite 8)
1 AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a los productos vegetales en su forma seca o deshidratada como especias, definidas
en la Seccion 2.1 mas adelante, ofrecidos para el consumo directo, como ingrediente en la elaboracion de
alimentos o para su reenvasado, en caso de ser necesario. Se excluyen los productos destinados a su
procesamiento industrial.

2 DESCRIPCION
21 Definicion del producto

El jengibre seco o deshidratado es un producto que se obtiene de los rizomas de las plantas, segun se indica
en el Cuadro 1.

Cuadro 1. Nombre comun y cientifico de las plantas usadas como jengibre seco o deshidratado

Nombre comun Nombre cientifico
Jengibre seco Zingiber officinale Roscoe
2.2 Estilos/[Formas de presentacion

El jengibre seco o deshidratado puede ser:

- Entero: rizomas individuales o ramificados de tamafios variados, que pueden cortarse en ambos
extremos con la forma circular plana intacta;

- Entrozos: comprende varias formas de presentacion: cortado, cortado en cubos, cortado en lonchas;
- Molido/en polvo.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

31 Composicion

El jengibre seco o deshidratado tal y como se describe en la Seccién 2 anterior, debe cumplir con los requisitos
establecidos en los anexos | y Il

3.2 Factores de calidad
3.21 Olor, sabory color

El producto debe tener un olor, color y sabor caracteristicos, que puede variar en funcion de factores o
condiciones geoclimaticos y deben estar exentos de cualquier tipo de olor, sabor o color extrafios y sobre todo
de la rancidez y del olor a humedad.

3.2.2 Caracteristicas quimicas y fisicas

El producto genérico debe cumplir con los requisitos especificados en el Anexo | (Caracteristicas quimicas —
Cuadro 2) y el Anexo Il (Caracteristicas fisicas — Cuadro 3). Los defectos permitidos no deben afectar el
aspecto general del producto en lo que respecta a su calidad, manteniéndose la calidad y presentacion en el
envase.

4 ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Los agentes antiaglutinantes incluidos en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios
(CXS 192-1995) son aceptables para su uso en la forma en polvo de los alimentos que se ajustan a esta
Norma.

4.2 Coadyuvantes de elaboracion:

Los siguientes coadyuvantes de elaboracioén utilizados en los productos regulados por la presente Norma
deberan cumplir con las Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracion (CXG 75-
2010).

N° SIN | Coadyuvante Nivel maximo
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4.2.1 529 Oxido de calcio 2,5 mg/kg
422 220 Diéxido de azufre 150 mg/kg, como SOzresidual
5 CONTAMINANTES
5.1 Los productos regulados por esta Norma deberan cumplir con los niveles maximos de la Norma

general para los contaminantes y toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-1995), el Cédigo de
practicas para la prevencioén y reduccién de la contaminacién por micotoxinas en las especias (CXC 78-2017)
y otros textos pertinentes del Codex.

5.2 Los productos regulados por esta Norma deben cumplir con los limites maximos de residuos de
plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6 HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta Norma se preparen y

manipulen de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios generales de higiene de los
alimentos (CXC 1-1969), el Codigo de practicas de higiene para alimentos con bajo contenido de humedad
(CXC 75-2015), Anexo Il sobre Especias y hierbas culinarias y otros textos pertinentes del Codex.

6.2 Los productos deben cumplir con los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiolégicos relativos a los
alimentos (CXG 21-1997).

7 PESOS Y MEDIDAS

Los envases deben llenarse todo lo que sea posible sin comprometer la calidad y deben ser compatibles con
una declaracion adecuada del contenido del producto.

8 ETIQUETADO

8.1 Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma deberan etiquetarse de
conformidad con la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985). Ademas,
se aplican las siguientes disposiciones especificas:

8.2 Nombre del producto
8.2.1  El nombre comun del producto debe ser como se describe en la Seccion 2.1.

8.2.2 El nombre del producto puede incluir una indicacién de su forma de presentacion como se describe
en la Seccién 2.2.

8.2.3 Debe clasificarse en la etiqueta el nombre comercial, la variedad o el cultivar.
8.3 Pais de origen y pais de cosecha

8.3.1  Se debe declarar el pais de origen.

8.3.2 Pais de cosecha (opcional)

8.3.3 Regidn de cosecha y afio de cosecha (opcional)

8.4 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion para los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar o bien en el envase o
en los documentos que lo acompanan, salvo que el nombre del producto, identificacién del lote y el nombre y
direccion del fabricante, envasador, distribuidor o importador, asi como las instrucciones de almacenamiento,
deberan aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y direccion del fabricante,
envasador, distribuidor o importador podran ser sustituidos por una marca de identificacion, a condicion de
que dicha marca sea claramente identificable en los documentos adjuntos.

9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
9.1 Métodos de andlisis?

Segun se describe en el Anexo lll, Cuadro 4.

9.2 Plan de muestreo

Por desarrollar

1Se debe usar la Ultima edicidn o version del método aprobado.
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Anexo |
Cuadro 2. Caracteristicas quimicas del jengibre seco o deshidratado
Producto Estilos/[Formas | Cenizas totales Cenizas insolubles en acido Contenido de Aceites volatiles
de (en base seca) (en base seca humedad (en base seca mL/ 100g (min.))
presentacion porcentaje peso/peso Porcentaje peso/peso (Porcentaje
(max.) (max.)) peso/peso (max.))
Jengibre Enteroy en 8,0 (sin blanquear) 1,5 12,0 1,5
Seco o trozos 12,0 (blanqueado)
deshidratado Molido/en polvo | 8,0 (sin blanquear) 1,5 12,0 1,0
12,0 (blanqueado)
Anexo Il

Cuadro 3. Caracteristicas fisicas del jengibre seco o deshidratado

Producto Estilos/Formas Materia Materia Recuento de Insectos Excrementos de Otros excrementos | Contaminacion/
de presentacion| extraia? foranea? insectos Vivos mamiferos mg/kg 3 mg/kg (max.) infestacion por
Porcentaje | Porcentaje enteros, Recuento / (max.) moho
peso/peso | peso/peso muertos / 100g visible/insectos
(Max.) (Méax.)) 100g (max.) (max.) porcentaje
peso/peso
(max.)
Jengibre seco o Entero 1,0 0,5 4,0 0 6,6 6,6 3,0*
deshidratado
En trozos 1,0 0,5 4,0 0 N/A N/A N/A
Molido/ En N/A N/A N/A 0 N/A N/A N/A
polvo

" Materia vegetal asociada con la planta de la que se origina el producto, pero que no se acepta como parte del producto final.

2 Cualquier materia o material foraneos objetables, detectables o visibles, no asociados habitualmente con los componentes naturales de la planta de la especia:
como palos, piedras, embolsado de arpillera, metal etc.

3 Excrementos de otros animales como reptiles y aves.
*Los defectos combinados para la contaminacién/ infestacion por moho visible/insectos no deben exceder el 3,0%

N/A: No se aplica, quiere decir que esta forma del producto anterior no ha sido evaluada en relacion con esta disposicién y actualmente no existen valores
disponibles. N/A no se refiere a cero.



REP21/SCH - Apéndice IlI 38
Anexo lll
Cuadro 4. Métodos de andlisis
Parametro Método Principio Tipo!
Humedad ISO 939 Destilacion I
Cenizas totales en ISO 939 e ISO 928 Destilacion y gravimetria I
base seca
Cenizas insolubles ISO 939 e ISO 930 Destilacion y gravimetria I
en 4cido en base
seca
Aceites volatiles en ISO 939 e ISO 6571 Destilacion seguida de I
base seca volumetria
Materia extrana ISO 927 Examen visual seguido de I
gravimetria
Materia foranea ISO 927 Examen visual seguido de I
gravimetria
Daros por insectos Método V-8 Especias, Condimentos, Examen visual v
Sabores y Drogas Crudas
(Manual de procedimientos
macroanaliticos)
MPM: V-8. Especias
Insectos enteros ISO 927 Examen visual I
muertos
Excrementos de MPM V-8 Especias, Condimentos, Examen visual seguido por v
mamiferos/otros Sabores y Drogas Crudas gravimetria
excrementos
(Manual de procedimientos
macroanaliticos)
MPM: V-8. Especias (Para entero)
Moho visible Método V-8 Especias, Condimentos, Examen visual v
Sabores y Drogas Crudas
(Manual de procedimientos
macroanaliticos)
MPM: V-8. Especias
Insectos vivos ISO 927 Examen visual v
AOAC 960.51 Examen visual [\
Calcio (como 6xido) ISO 1003, Anexo A Reaccién quimica seguida v
en base seca por gravimetria
SOz AOAC 963.20 Colorimetro Il

1 De acuerdo con la definicion de “tipos de métodos de analisis” segun la Seccion |l del Manual de
procedimiento del Codex.


https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs
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APENDICE IV
PROYECTO DE NORMA PARA PARTES FLORALES SECAS: CLAVOS DE OLOR
(Para su adopcién en el tramite 8)
1 AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a los productos vegetales en su forma seca o deshidratada como especias, definidos
en la Seccién 2.1 mas adelante, ofrecidos para el consumo directo, como ingrediente en la elaboracién de
alimentos o para su reenvasado en caso de ser necesario. Se excluye el producto destinado al procesamiento
industrial.

2 DESCRIPCION
21 Definicion del producto

El clavo de olor seco es el producto que se obtiene de la parte floral seca (botén floral seco del clavo de olor)
de la planta, segun se describe en el Cuadro 1.

Cuadro 1. Nombre comun y cientifico de los clavos de olor secos

Nombre comun Nombre cientifico

Clavos de olor secos Syzygium aromaticum (L.), Merrill & Perry

2.2 Formas de presentacion

Los clavos de olor secos pueden ser:

- Enteros

- Molidos/en polvo (sin ninguna materia afiadida)

3 COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
31 Composicion

El producto, tal y como se describe en la Seccién 2 anterior, debe cumplir con los requisitos establecidos en
los anexos | y Il.

3.2 Factores de calidad
3.21 Olor, sabor y color

El producto debe tener un olor, sabor y color caracteristicos que pueden variar en funcién de los
factores/condiciones geoclimaticos y deben estar exentos de cualquier tipo de olor, sabor o color foraneos,
en particular por la rancidez y el olor a humedad.

3.2.2 Caracteristicas quimicas y fisicas

El producto genérico debe cumplir con los requisitos especificados en el Anexo | (Caracteristicas quimicas -
Cuadro 2) y el Anexo Il (Caracteristicas fisicas - Cuadro 3). Los defectos permitidos no deben afectar el
aspecto general del producto en lo que respecta a su calidad, manteniéndose su calidad y presentacion en el
envase.

3.2.3. Clasificacién (opcional)

Si se comercializan como clasificada, las disposiciones establecidas en los anexos | y Il se aplican como
requisitos minimos.

4 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los agentes antiaglutinantes incluidos en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios
(CXS 192-1995) son aceptables para su uso en la forma en polvo de los alimentos que se ajustan a esta
Norma.

5 CONTAMINANTES

51 Los productos regulados por esta Norma deben cumplir con los niveles maximos de la Norma general
para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-1995) y otros textos
pertinentes del Codex.

5.2 Los productos regulados por esta Norma deben cumplir con los limites maximos de residuos de
plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.
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6 HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta Norma se preparen y se
manipulen de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios generales de higiene de los
alimentos (CXC 1-1969), el Cddigo de practicas de higiene para alimentos con bajo contenido de humedad
(CXC 75-2015), Anexo Il sobre especias y hierbas culinarias secas y otros textos pertinentes del Codex.

6.2 Los productos deben cumplir con todos los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiolégicos relativos a los
alimentos (CXG 21-1997).

7 PESOS Y MEDIDAS

Los envases deben llenarse todo lo que sea posible sin comprometer la calidad y deben ser compatibles con
una declaracién adecuada del contenido del producto.

8 ETIQUETADO

8.1 Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma deben etiquetarse de conformidad
con la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985). Ademas, se aplican
las siguientes disposiciones especificas:

8.2 Nombre del producto
8.2.1 El nombre comun del producto debe ser como se describe en la Seccién 2.1

8.2.2 El nombre del producto puede incluir una indicacion de su forma de presentaciéon como se describe en
la Seccion 2.2.

8.2.3 El nombre comercial, variedad o cultivar pueden clasificarse en la etiqueta.
8.3 Pais de origen y pais de cosecha

8.3.1 Se debe declarar el pais de origen.

8.3.2 Pais de cosecha (opcional).

8.3.3 Regidén de cosecha y afio de cosecha (opcional).

8.4 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion para los envases no destinados a la venta al por menor deben figurar o bien en el envase o
en los documentos que lo acompanan, salvo que el nombre del producto, la identificacién del lote y el nombre
y direccion del fabricante, envasador, distribuidor o importador, asi como las instrucciones de almacenamiento
deben aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y direccion del fabricante,
envasador, distribuidor o importador podran ser sustituidos por una marca de identificacion, a condicion de
que dicha marca sea claramente identificable en los documentos adjuntos.

9 METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
9.1 Métodos de analisis

Segun se describe en el Anexo Ill, Cuadro 4

9.2 Plan de muestreo

Por desarrollar.
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Anexo |
Table 2 Requisitos quimicos de las partes florales secas — clavos de olor
Producto Forma de Cenizas totales Cenizas insolubles en Contenido de Aceites volatiles ml/100g Fibra cruda
presentacion Porcentaje peso/peso acido humedad (min.) Porcentaje
(max.) en base seca Porcentaje peso/peso Porcentaje (en base seca) peso/peso
(max.) en base seca peso/peso (max.) (max.)
Clavo de olor | Entero 7 0,5 12 17 13
seco Molido 7 05 10 14 13
Anexo ll
Cuadro 3 Requisitos fisicos de las partes florales secas — clavos de olor
Producto | Forma de Excrementos de Insectos vivos Moho visible | Contaminacion/infestacién Materia Materia Defectos
presentacion mamiferos oly Recuento/100 g Porcentaje por insectos extrafial foranea? (sin
otros (max.) peso/peso Porcentaje peso/peso Porcentaje Porcentaje cabeza®/madre?/
excrementos* (max.) (max.) peso/peso peso/peso khoker®)
(peso/peso) / (méx.) (méx.) Porcentaje
mg/kg, (max.) peso/peso (max.))
Clavo de | Entero 10 0 1 1 1 1 5/6/5
olor Molido N/A 0 N/A 1 1 1 N/A
seco

" Materia extrafia: Materia vegetal asociada con la planta de la que se origina el producto, pero que no se acepta como parte del producto final

2Materia foranea: Cualquier materia o material foraneos objetables, detectables o visibles, no asociados habitualmente con los componentes naturales de la planta
de la especia: como palos, embolsado de arpillera, metal etc.
3 Clavo sin cabeza: Clavo compuesto Unicamente por el receptaculo y los sépalos y que ha perdido su cabeza ovalada.
4 Clavo madre: Fruto del arbol del clavo (Syzygium aromaticum) en forma de baya marrén ovoide, coronada por cuatro sépalos incurvos.
5 Clavo khoker: Clavo que ha sufrido la fermentacion debido a que no se ha secado completamente, como lo demuestra su color marrén, aspecto blanquecino harinoso
y su superficie a menudo arrugada.
N/A No se aplica, quiere decir que esta forma del producto anterior no ha sido evaluada en relacién con esta disposicion y actualmente no existen valores disponibles.
N/A no se refiere a cero
*Excrementos de otros animales como reptiles y aves.
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Cuadro 4. Métodos de analisis

Anexo Il

Parametro Método Principio Tipo'
Humedad ASTA 2.0 Destilacion |
Aceites volatiles ISO 6571 Destilacion |
Volumetria
Cenizastotales (en base ISO 928 Gravimetria I
seca)
Cenizas insolubles en ISO 930 Gravimetria |
acido
Materia extrana ISO 927 Visual |
Gravimetria
Materia foranea ISO 927 Visual |
Gravimetria
Dafio por insectos ISO 927 Examen visual v
Método V-8 Especias, Examen visual
condimentos, sabores y drogas Y,
crudas
Insectos/Excrementos/ ISO 927 Examen visual v
Fragmentos de insectos
Fibra cruda ISO 5498 Gravimetria |
Moho visible Método V-8 Especias, Examen visual \YJ
condimentos, sabores y drogas
crudas
Insectos vivos ISO 927 Examen visual v
Excrementos de Método V-8 Especias, Examen visual \Y}
mamiferos oly otros condimentos, sabores y drogas
excrementos crudas

" De acuerdo con la definicién de “tipos de métodos de analisis” que figura en la Seccién Il del Manual de

procedimientos del Codex
*Se debe usar la ultima edicion o version del método aprobado
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APENDICE V
PROYECTO DE NORMA PARA LA ALBAHACA SECA

. . (Para su adopcion en el tramite 8)
1 AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a las hojas de la albahaca en su forma seca como hierbas culinarias definidas en la
Seccion 2.1 mas adelante, ofrecidas para el consumo directo, como ingrediente en la elaboracion de alimentos
0 para su reenvasado en caso de ser necesario. Se excluyen los productos destinados al procesamiento
industrial.

2 DESCRIPCION
21 Definiciéon del producto

La albahaca seca es el producto elaborado a partir de las hojas de Ocimum spp. de la familia Lamiaceae
(Cuadro 1), secadas y procesadas de forma adecuada. Se las someten a los procesos de limpieza, secado,
trituracién, molienda y tamizado y el producto se vende en las formas indicadas en la Seccién 2.2 Formas de
presentacion.

Cuadro 1. Hojas culinarias secas reguladas por esta norma

Nombre comun Nombre comercial Nombre cientifico

Albahaca dulce Ocimum basilicum L.
Albahaca griega Ocimum minimum L.
Albahaca americana Ocimum americanum L.

Albahaca Albahaca de arbusto Ocimum gratissimum L.
Albahaca alcanforada Ocimum kilimandscharicum Gurke
Albahaca Ocimum tenuiflorum L. / Ocimum
sagrada/Albahaca santa sanctum L.

2.2 Formas de presentacion
2.21 Laalbahaca seca puede ser:
- Enteralintacta
- Picadal/triturada/en copos
- Molida/en polvo

- De ofras formas de presentacion distintas de las anteriores, siempre y cuando estén etiquetadas
de forma correspondiente.

2.2.2 Eltamafo de las particulas de las formas de presentacién molida/en polvo se determinan mediante
un acuerdo contractual entre el comprador y el vendedor.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
31 Composicion

La albahaca seca, tal y como se describe en la Seccion 2 anterior, debe cumplir con los requisitos establecidos
en los anexos |l y Il

3.2 Factores de calidad
3.21 Olor, sabory color

La albahaca seca debe tener un olor y sabor caracteristicos, que pueden variar en funcion de
factores/condiciones geoclimaticos. La albahaca seca debe estar libre de cualquier olor o sabor foraneos y
especialmente del olor a humedad. El color tipico de la albahaca puede cambiar en funcion del tratamiento
tras la cosecha.

3.2.2 Caracteristicas quimicas y fisicas

El producto genérico debe cumplir con los requisitos especificados en el Anexo | (caracteristicas quimicas) y
Anexo |l (caracteristicas fisicas). Los defectos permitidos no deben afectar el aspecto general del producto
en lo que respecta a su calidad, manteniéndose la calidad y presentacién en el envase.
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4 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los agentes antiaglutinantes incluidos en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios
(CXS 192-1995) son aceptables para su uso en la forma en polvo de los alimentos que se ajustan a esta
Norma.

5 CONTAMINANTES

51 Los productos regulados por esta Norma deben cumplir con los maximos niveles establecidos en la
Norma general para los contaminantes y toxinas en los alimentos y piensos (CXS 193-1995), el Cédigo de
practicas para el control de malezas a fin de prevenir y reducir la contaminacién de los alimentos y piensos
con alcaloides de pirrolizidina (CXC 74-2014) y otros textos pertinentes del Codex.

5.2 Los productos regulados por esta Norma deben cumplir con los limites maximos de residuos de
plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6 HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta Norma se preparen y se

manipulen de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios generales de higiene de los
alimentos (CXC 1-1969), el Cddigo de practicas de higiene para alimentos con bajo contenido de humedad
(CXC 75-2015) Anexo lll Especias y Hierbas Culinarias, el Cédigo de practicas para la prevencion y reduccion
de la contaminacién por micotoxinas en las especias (CXC 78 - 2017) y otros textos pertinentes del Codex.

6.2 Los productos deben cumplir con todos los criterios microbiolégicos establecidos de acuerdo con los
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacién de los criterios microbiolégicos relativos a los
alimentos (CXG 21-1997).

7 PESOS Y MEDIDAS

Los envases deben llenarse todo lo que sea posible sin comprometer la calidad y deben ser compatibles con
una declaracién adecuada del contenido del producto.

8 ETIQUETADO

8.1 Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma deberan etiquetarse de
conformidad con la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985). En
particular, se aplican las siguientes disposiciones especificas.

8.2 Nombre del producto
8.2.1 El nombre comun del producto debe ser como se describe en la Seccion 2.1.

8.2.2 Se puede usar el nombre comun si el producto es una mezcla de las diferentes especies enumeradas
en el Cuadro 1. Si se utiliza un nombre comercial, entonces el producto debe ser como minimo 80% de las
especies enumeradas para ese nombre comercial.

8.2.3 El nombre del producto puede incluir una indicacién del nombre comercial y el tipo varietal descritos
en el Cuadro 1y la forma de presentacién, conforme se describe en la Seccion 2.2.

8.3 Pais de origen y pais de cosecha

8.3.1  Se debe declarar el pais de origen.

8.3.2 Pais de cosecha (opcional).

8.3.3 Region de cosecha y afno de cosecha (opcional).

8.4 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacion para los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar o bien en el envase o
en los documentos que lo acompanfian, salvo que el nombre del producto, identificacion del lote y el nombre y
direccion del fabricante, envasador, distribuidor o importador, asi como las instrucciones de almacenamiento,
deberan aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y direccion del fabricante,
envasador, distribuidor o importador podran ser sustituidos por una marca de identificacion, a condicién de
que dicha marca sea claramente identificable en los documentos adjuntos.
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9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
9.1 Métodos de analisis *
Como descritos en el Anexo lll, Cuadro 4.

9.2 PLAN DE MUESTREO
Por desarrollar.
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ANEXO |
Cuadro 2. Caracteristicas quimicas de la albahaca seca
Cenizas totales Cenizas insolubles
Contenido de en base seca en acido Aceites volatiles en
Nombre comun Forma de presentacion humedad Porcentaje en base seca base seca mL/100g
(porcentaje maximo) peso/peso porcentaje peso/peso (minimo)
maximo maximo
Entera/ 12 16 2 0,3
intacta
Albahaca Picadaltriturada / 12 16 2 0.3
€n copos
Molida/ 10 16 2 0,1
En polvo
ANEXO Il
Cuadro 3. Caracteristicas fisicas de la albahaca seca
Nombre Forma de Materia Materia Insectos enteros Daiio por Excrementos Hojas Otros Recuento de
comun presentacion extrafa ' foranea 2 muertos, moho mamiferos danadas por | excrementos® insectos
Porcentaje Porcentaje recuento/100g visible mg/Kg insectos, mg/Kg max. vivos/100g
peso/peso pesol/peso maximo porcentaje maximo porcentaje (max.)
maximo maximo pesol/peso peso/peso
maximo maximo
Entera/intacta 0,5 0,1 2,0 1,0 2,2 1,0 4.4 0
Picada/
Albahaca triturada / 1,0 0,1 N/A N/A N/A N/A N/A 0
en copos
Molida/ 0 0,1 N/A N/A N/A N/A N/A 0
en polvo

' Materia vegetal asociada con la planta de la que se origina el producto, pero no se acepta como parte del producto final.
2 Cualquier materia o material foraneos objetables, detectables o visibles, no asociados habitualmente con los componentes naturales de la planta de la especia: como palos, piedras,

embolsado de arpillera, metal etc.

3Excrementos de otros animales como reptiles y aves.
N/A: No se aplica, quiere decir que esta forma del producto anterior no ha sido evaluada en relacién con esta disposicién y actualmente no existen valores disponibles. N/A no se

refiere a cero.
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Anexo il

Cuadro 4. Métodos de analisis

Parametro Método Principio Tipo?!
Humedad ISO 939 Destilacion |
Cenizas totales ISO 928 Gravimetria |
Cenizas
insolubles en ISO 928 and 1ISO 930 Gravimetria |
acido
Destilacion
Aceites volatiles ISO 6571 Volumetria !
Examen visual
Materia extrafha ISO 927 seguido por |
volumetria
Examen visual
Materia foranea ISO 927 seguido por I
volumetria
Método V-8 Especias, Condimentos,
sabores y Drogas Crudas
~ (Manual de procedimientos
Danos por iy .
insectos macroanaliticos, Examen visual v
Boletin Técnico n°5 de la
Administracion de Alimentos y
Medicamentos de los Estados Unidos)
Insectos/ . . .
Método apropiado para la especia en
Excrementos/ ) ;
particular, de la AOAC, Capitulo 16, .
Fragmentos de p Examen visual v
; Subcapitulo 14
insectos
Método V-8 Especias, Condimentos,
Sabores y Drogas Crudas
(Manual de procedimientos .
~ e Examen visual (para
Dafo por moho macroanaliticos, la entera) v
Boletin Técnico n°5 de la
Administracion de Alimentos y
Medicamentos de los Estados Unidos)
Method V-8 Especias, Condimentos,
Sabores y Drogas Crudas
Excrementos
mamiferos (Manual de procedimientos
macroanaliticos, Examen visual |
Boletin Técnico V.39.B de la
y otros Administracion de Alimentos y
excrementos Medicamentos de los Estados Unidos)
(Para la entera)

“Debe utilizarse la ultima edicion o version del método aprobado.

2 De conformidad con la definicidn de “tipos de métodos de analisis” de conformidad con la Seccién Il del
Manual de procedimiento del Codex.
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APENDICE VI

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA SEMILLAS SECAS - NUEZ MOSCADA
(Para su adopcién en el tramite 5)
1. AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a las semillas secas, en su forma seca o deshidratada como especias, como se definen en
la Seccion 2.1 mas adelante, ofrecidas para el consumo directo, como ingrediente en la elaboracion de alimentos
0 para su reenvasado en caso de ser necesario. Se excluyen las semillas secas para el procesamiento industrial.

2. DESCRIPCION
2.1. Definiciones del producto

2.1.1 La nuez moscada seca es la “semilla” de Myristica fragrans de la familia Myristicaceae (Cuadro 1), que
ha alcanzado el grado adecuado de desarrollo, ha sido cosechada y tratada adecuadamente tras la cosecha,
siendo sometida a los procesos de despojo, secado, seleccidn, rotura, clasificaciéon y/o molido antes de su
envasado final y que se vende en las formas de presentacion detalladas en la Seccion 2.2.

Cuadro 1. Semillas secas reguladas por esta Norma

Nombre comun Nombre cientifico

Nuez moscada Myristica fragrans Houltt.

2.1.2 La nuez moscada tiene varias formas desde ovoide a similar a ovoide, con diversos tamarfios desde una
longitud de 2 — 3 cm y anchura de 1,5 — 2,5 cm. Los granos de la nuez moscada tienen una superficie
ligeramente arrugada.

2.2. Formas de presentacion

La nuez moscada seca puede ofrecerse en una de las siguientes formas de presentacion:

2.2.1. Entera con céscara;
2.2.2. Entera sin cascara;
2.2.3. Semilla partida; y

2.2.4. Semilla molida/en polvo.

2.3. Tamafio (opcional)

La nuez moscada (con y sin cascara) puede clasificarse por tamafio, por el nimero por peso, peso, diametro o
de conformidad con las practicas comerciales previamente existentes. Cuando es clasificada por tamafio, los
métodos usados deben etiquetarse en el envasado.

3.  COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1. Composiciones

El producto, tal como se describe en la Seccién 2 anterior, debe cumplir con los requisitos establecidos en los
anexos | y Il.

3.2. Factores de calidad
3.2.1.  Olor, sabory color

Los productos deben tener un olor, sabor y color caracteristicos, que pueden variar en funcion de los
factores/condiciones geoclimaticos y deben estar exentos de cualquier tipo de olor, sabor o color foraneos, sobre
todo por la ranciedad y el olor a humedad.

3.2.2.  Caracteristicas quimicas y fisicas

La nuez moscada seca debe cumplir con todos los requerimientos especificados en el Anexo | (caracteristicas
guimicas) y el Anexo Il (caracteristicas fisicas). Los defectos permitidos no deben afectar los requisitos generales
del producto en lo que respecta a su calidad, manteniéndose la calidad y presentacion en el envase.

3.2.3. Clasificacion (opcional)

Cuando se comercia la nuez moscada como clasificada, las caracteristicas quimicas y fisicas establecidas en los
anexos | y Il se aplican como requisitos minimos.
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los agentes antiaglutinantes incluidos en el Cuadro 3 de la Norma general para los aditivos alimentarios
(CXS 192-1995) son aceptables para su uso en la forma en polvo de los alimentos que se ajustan a esta Norma.

5. CONTAMINANTES

5.1 Los productos regulados por esta Norma deben cumplir con los niveles maximos de la Norma general
para contaminantes y toxinas en los alimentos y piensos (CXS 193-1995), Cédigo de practicas para la prevencion
y reduccion de micotoxinas en especias (CXS 78-2017) y otros textos pertinentes del Codex.

5.2. Los productos regulados por esta Norma deben cumplir con los limites maximos de residuos de plaguicidas
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1. Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios generales de higiene de los alimentos
(CXC 1-1969), el Codigo de practicas de higiene para los alimentos con bajo contenido de humedad (CXC 75-
2015), Anexo lll: Especias y hierbas culinarias y otros textos pertinentes del Codex.

6.2. Los productos deben cumplir con todos los criterios microbiol6gicos establecidos de conformidad con
los Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiolégicos relativos a los
alimentos (CXG 21-1997).

7. PESOSY MEDIDAS

Los envases deben llenarse todo lo que sea posible sin comprometer la calidad y deben ser compatibles con una
declaracion adecuada del contenido del producto

8. ETIQUETADO

8.1. Los productos regulados por esta Norma deben etiquetarse de conformidad con la Norma general para el
etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985). En particular, se aplican las siguientes
disposiciones especificas:

8.2. Nombre del producto
8.2.1. El nombre del producto debe ser como se describe en la Seccién 2.1.

8.2.2. El nombre del producto debe incluir una indicacion de su forma de presentacion como se describe en la
Seccibn 2.2.

8.3. Pais de origen y pais de cosecha

8.3.1. Se debe declarar el pais de origen.

8.3.2. Pais de cosecha (opcional).

8.3.3. Regidn de la cosecha y afio de cosecha (opcional).

8.4. Identificacién comercial

8.4.1 Tamafio (opcional).

8.5. Etiquetado de envases no destinados ala venta al por menor

La informacién para los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar o bien en el envase o en
los documentos que lo acompafian, pero el nombre del producto, la identificacion del lote y el nombre y direccion
del fabricante, envasador, distribuidor o importador, asi como las instrucciones de almacenamiento, deberan
aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacién del lote y el nombre y direccién del fabricante, envasador,
distribuidor o importador podran ser sustituidos por una marca de identificacién, a condicion de que dicha marca
sea claramente identificable en los documentos adjuntos.

9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
9.1. Métodos de andlisis

Como descrito en el Anexo lll, Cuadro 4.

9.2. Plan de muestreo

Por desarrollar.
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ANEXO |

Cuadro 2. Caracteristicas quimicas para la nuez moscada entera, partida, molida/en polvo

Especificacion

Descripcién
Entera Partida Molida/en polvo

Contenido de humedad, porcentaje de 10,0 10,0 8,0
fraccion de masa (max.)
Cenizas totales, porcentaje de fraccion 3,0 3,0 3,0
de masa (en base seca), max.
Cenizas insolubles en acido, 0,5 0,5 0,5
porcentaje de fraccién de masa
(base seca) max.
Cenizas insolubles en agua, 15 15 15

porcentaje de fraccién de masa
(en base seca) max.

Contenido de aceites volatiles,
(mL /100g) minimo

[6,5] [3,5-11]

[6,0] [3,0-11]

[5,0] [2,5-11]

[Calcio como 6xido de calcio, %
fraccion de la masa (base seca),
max.]

0,35

0,35

N/A
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ANEXO Il
Cuadro 3 Caracteristicas fisicas para la nuez moscada
EN CASCARA DESCASCARADA
(Con céscara) (Sin céascara)
Pardmetros ; Molida/ En
Entera Entera Partida polvo

Materia extrafial, 0,5 0,5 0,5 N/A

Porcentaje peso/peso

(méx.)

Materia foranea?,

Porcentaje peso/peso 0,5 0,5 0,5 N/A

(méx.)

[Moho visible3,

contaminacioén/infestacion

por insectos Porcentaje 0.5 [10] [10] [5] [41IN/A] N/A

peso/peso (max.)]

Insectos enteros muertos,

namero/100g (max.) 4 4 4 N/A

Fragmentos de insectos, N/A N/A N/A 100

recuento /10g (max.)

Contaminacion por roedores

(pelo), N/A N/A N/A 1

recuento/10g (max.)

Insectos vivos, por

ndmero /100g (max.) 0 0 0 0

Excrementos de

mamiferos y/o otros 0 0 11 N/A

excrementos, mg/kg

(méax.)

Trozos de macis, porcentaje N/A N/A 05 N/A

peso/peso (Max.)

1 Materia vegetal asociada a la planta de la cual se origina el producto — pero no se acepta como parte del producto

final.

2 Cualquier materia o material foraneos objetables, detectables o visibles, no asociados habitualmente con los
componentes naturales de la planta de la especia: como palos, piedras, embolsado de arpillera, metal etc.

3 Visible a simple vista.

N/A: No se aplica, quiere decir que esta forma del producto anterior no ha sido evaluada en relacién con esta
disposicion y actualmente no existen valores disponibles: N/A no se refiere a cero.
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Anexo Il
Cuadro 4. Método de analisis
Parametro Método Principio Tipo
Contenido de humedad ISO 939 Destilacion |
Cenizas totales ISO 928 Gravimetria |
Cenizas insolubles en acido ISO 930 Gravimetria |
Cenizas insolubles en agua ISO 929 Gravimetria I
Contenido de aceites volatiles ISO 6571 Destilacion |
Contenido de calcio expresado como ISO 1003 Titulacion I
CaO
Materia extrafia ISO 927 Examen visual/ Gravimetria |
Materia foranea ISO 927 Examen visual/ Gravimetria |
Moho visible ISO 927 Examen visual \Y}
Insectos muertos, fragmentos de ISO 927 Examen visual v
insectos, contaminacién por roedores
Insectos vivos ISO 927 Examen visual v
Excrementos mamiferos o otros Manual de procedimientos Examen visual v
excrementos macroanaliticos (MPM)
Boletin Técnico V.41 de la
Administracion de Alimentos
y Medicamentos de los
Estados Unidos
Trozos de macis ISO 927 Examen visual \Y]

*Debe utilizarse la dltima edicion o versiéon de los métodos aprobados
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APENDICE VI

PROPUESTA DE NUEVO TRABAJO SOBRE UNA NORMA DEL CODEX PARA EL CARDAMOMO
PEQUENO

(Categoria agrupada del CCSCH — Frutos secos y bayas)
(Para aprobacion)
INTRODUCCION

El cardamomo pequefo, Elettaria cardamomum Maton, a menudo denominado “la reina de las especias”,
pertenece a la familia Zingiberaceae. Es muy conocido por su agradable aroma y sabor.

Aparte del cardamomo pequefio, existe una variedad mas llamada cardamomo grande, conocida también
como cardamomo negro de la especie Amomum subulatum. Se reconocen los cardamomos por sus vainas
que contienen pequefias semillas: son triangulares transversalmente y tienen una forma puntiaguda, con una
fina cubierta, con textura de papel y pequefias semillas negras. Las vainas del cardamomo pequefio son
pequefias y de color verde claro, mientras que las vainas del cardamomo grande son mas grandes y de color
marron oscuro. Ambas especies son originarias del Subcontinente indio, Butan, Indonesia y Nepal.

1. Propésito y ambito de aplicacion de la norma

El ambito de aplicacion de este trabajo es establecer una norma internacional para el cardamomo pequefio
(Elettaria cardamomum Maton) en su forma entera, en semillas o molido. El objetivo de esta norma es tener
en cuenta las caracteristicas de identidad y calidad del cardamomo pequeiio en su forma de vaina entera,
semilla y molida en el comercio internacional.

2. Relevancia y plazos

Debido a la tendencia creciente de la producciéon, exportacion y comercio mundial del cardamomo, es
necesario establecer una norma para el producto que cubra la calidad, higiene y etiquetado, para tener una
referencia que haya sido acordado internacionalmente por el consenso entre los principales paises
productores y comercializadores. La norma del Codex para el cardamomo ayudara a proteger la salud de los
consumidores y promover las practicas de comercio justo, de conformidad con los diferentes acuerdos
internacionales.

El cardamomo es la tercera especia mas cara del mundo, superada en precio por peso Unicamente por el
azafrdn y la vainilla. La economia de esta valiosa especia en sus diferentes aspectos como la
comercializacion, el empleo, el ingreso familiar, la globalizacién y la exportacion es importante.

La ISO tiene dos normas que establecen las especificaciones para el cardamomo pequefio.

- IS0 882-1: Cardamomo (Elettaria cardamomum Maton var. minuscula Burkill) Especificacion, Parte 1
— Vaina entera.

- IS0 882-2: Cardamomo (Elettaria cardamomum Maton var. minuscula Burkill) Especificacio, Parte 2-
Semillas.

3. Aspectos principales que deben cubrirse

Los principales aspectos que deben cubrirse en la norma son la calidad minima requerida para garantizar la
salud de los consumidores y promover practicas justas en el comercio internacional. Por lo tanto, la norma
cubrira:
i. La definicién del producto — Definir el producto como “seco y/o deshidratado, vaina entera o semilla
de cardamomo e incluir la referencia al género y la especie y/o tipos varietales, de ser necesario.

ii. Formas de presentacién — Enumerar/describir las diferentes formas de presentacion incluidos los
tamanos del cardamomo pequefio entero o de sus semillas.

iii. Clases/Criterios de Calidad -Incluir las disposiciones para el contenido de humedad, contenido de
cenizas, contenido de aceites volatiles, materia extrafia y la clasificacion de defectuosos con respecto
a la aceptacion de lotes conforme a los defectos permitidos.

iv. Tolerancias de calidad — Disposiciones para el etiquetado y marcado del producto de acuerdo con la
Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados.

v. Disposiciones sobre contaminantes que hagan referencia a la Norma general para contaminantes y
toxinas en los alimentos y piensos del Codex.

vi. Disposiciones sobre la higiene que hagan referencia al Cdédigo de practicas internacional
recomendado —Principios generales de higiene de los alimentos.
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vii. Disposiciones para residuos de plaguicidas, etiquetado y envasado con referencia a los documentos
del Codex ya existentes.

viii. Referencias a los métodos de analisis y muestreo.
4. Evaluacion respecto al criterio para el establecimiento de las prioridades del trabajo
Criterios generales

Hay diferentes tipos de variedades de cardamomo. Desarrollar una norma del Codex para el cardamomo
pequefio proporcionara productos de alta calidad y seguros para proteger la salud del consumidor y ayudara
en mejorar el comercio justo.

(a) Volumen de producciéon y consumo en paises individuales, asi como el volumen and patron de
comercio entre paises

A principios del siglo XXI, Guatemala se habia convertido en el mayor productor de cardamomo del mundo,
con un rendimiento anual medio de entre 25 000 y 29 000 toneladas. La India era antes el mayor productor y
desde 2000 ha ocupado el segundo lugar a nivel mundial, con una produccién de unas 15 000 toneladas
anualmente.

El cardamomo es uno de los productos de exportacion mas importantes y desempefia una funcién muy
importante en los ingresos y el empleo de los productores de cardamomo. Guatemala, India, Sri Lanka, Nepal,
Indonesia y Tanzania se encuentran entre los principales paises que se ocupan de la produccién del
cardamomo.

Los mayores importadores del cardamomo son Arabia Saudita, Emiratos Arabes Unidos, Viet Nam, India,
Bangladesh, Nepal, Jordania, Kuwait, Singapur, Siria.

Cuadro 1: Mayores productores de cardamomo (Afio 2016)

Pais Ranking del Volumen de | Crecimiento Ranking del Valor
pais/ produccion en pais/participacion | exportado
Participacién produccién | en la exportacion en 2016
en la (Toneladas) (%)
roduccion (1 afio) (ddlares de
P o los EE.UU.)
(%) ’
India 31,11 38 000 +72,7 8,67 (3) | 24022803
Guatemala 29,04 35475 +2,8 55,75 (1) | 154 488 339
Indonesia 2541 31039 -9,5 2,59 (6) 7168 770
Nepal 5,27 6 439 +24,6 12,38 (2) | 34317 328
Laos 2,55 3115 +1,2 0,04 (34) 102 128
Buthan 2,13 2 596 +24,2 0,18 (18) 495 144
Granada 2,08 2540 -18,0 - -
Tanzania 0,63 764 -4,7 0,07 (27) 196 293
Sri Lanka 0,46 563 +2,0 2,12 (7) 5883 903
Honduras 0,39 482 +0,6 1,08 (9) 2 995 598
Trinidad y 0,32 392 +7,1 - -
Tabago
San Vicente y las 0,17 206 +7,3 - -
Granadinas
Etiopia 0,13 161 +5,2 0,02 (39) 67 741
Malawi 0,07 84 -6,7 0,00 (84) 906
Papua Nueva 0,07 83 -3,5 0,02 (44) 46 737
Guinea

Fuente: Tridge — Plataforma de comercio internacional
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Cuadro 2: Comercio entre paises de cardamomo, sin picar ni moler (10 paises mdas importantes)

i i Crecimiento
valor Balance Cantidad Crecimiento | Crecimiento L
exportado | comercial ex?)r;,!ta?ja Valor de la | @wualenel | anual enla Sgluoa;I ::treel Part|C|pIaC|on
Patrén en 2017 en 2017 en 2017 unidad valor entre | cantidad entre ox g?taacién
(miles de | (miles de USD/unidad | 2013-2017 | 2013-2017 2016-2017 mlﬂ’n dial (%)
USD) UsD) (Toneladas) (%) (%) )

Mundo 539 361 57776 57 211 9428 12 0 45 100
Guatemala | 365 799 | 365 564 35 695 10 248 10 -3 60 67,8
India 73 980 35 334 4 698 15 747 20 14 14 13,7
Nepal 43 495 32970 4 690 9274 19 15 20 8,1
Indonesia 10978 10 967 6 892 1593 -4 -6 80 2
Singapur 10 854 -1051 961 11294 -4 -14 100 2
Sri Lanka 5552 3360 818 6 787 205 285 -3 1
Paises
Bajos 5105 -1 137 481 10613 9 3 45 0,9
Reino 3410 -5326 265| 12868 18 24 10 0,6
Unido
Buthan 3410 3408 494 6 903 114 142 589 0,6
Emiratos
Arabes 2 926 -93 044 487 6 008 14 -2 -16 0,5
Unidos

Fuentes: Calculos del Centro de Comercio Internacional (ITC) segun los datos estadisticos del COMTRADE
de la ONU. Unidad: Miles de USD

Cuadro 3: Comercio entre paises - cardamomos, sin picar ni moler

L Crecimiento | Crecimient
Valor Balance Cantidad Crecwlmentlo anual en la arr?lf;n;ne? Participaci6n
importado | comercial | importada | Valor dela | anuaien e cantidad | valor entre en la
Patrén en 2017 en 2017 en 2017 unidad | valorentre | o013 i
(miles de (miles de USD/unidad | 2013 -2017 2017 2016-2017 expo&_arnoo/n
USD) USD)  |(Toneladas) % mundial (%)
(%) %) (%)
Mundial 481 585 57 776| 47 889* - 8 -2 41 100
Arabia 121 864| -120 107 8135| 14980 -3 -9 37 25,3
Saudita
Emiratos
Arabes 95 970 -93 044 9226 10 402 8 -3 115 19.,9
Unidos
India 38 646 35 334 4 369 8 846 27 18 -13 8
Bangladesh 35417 -35410 3737 9477 28 13 95 7,4
Kuwait 14 914 -14 479 1084 13 758 10 6 64 3,1
Pakistan 14 005 -13 993 0 22 2 2,9
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Jordania 12 536 -10 398 1348 9 300 17 -5 44 2,6
Singapur 11 905 -1051 1069 11 137 -1 -14 109 2,5
Estados

Unidos de 10 655 -9 780 856 12 447 3 -1 17 2,2
América

Nepal 10 525 32970 1481 7 107 76 48 17 2,2
Egipto 10 205 -10 205 874 11 676 25 15 21 2,1
Viet Nam 9949 -9 300 6 398 1555 -5 -7 70 21

Cuadro 3: Comercio entre paises — cardamomaos, sin picar ni moler (continuacién)

Reino 8736 5326 704| 12 409 4 1 38 1,8
Unido

Iraq 7 622 7 622 703| 10842 709 13 1,6
Republica

Arabe de 6 935 6932 909| 7629 0 17 26 1,4
Siria

Alemania 6 254 -4 890 553| 11309 10 3 46 1,3
Paises 6 242 1137 679| 9193 19 1 23 1,3
Bajos

Jap6n 5 457 5 457 382| 14285 1 1 62 1,1
Qatar 5414 5414 458| 11821 22 12 103 11

(b) Diversificacion de las legislaciones nacionales y posibles impedimentos resultantes o potenciales
para el comercio internacional:

1. El cardamomo pequefio es una de las especias mas caras del mundo después de azafran y vainilla. El
comercio del cardamomo pequefio desempefa una funcidon fundamental en la economia tanto en los paises
de exportacion como en los de importacion.

2. Muchos paises importan y exportan el cardamomo. Por eso, es necesario establecer un criterio de
normalizacién internacional sobre la base de la norma del Codex para el comercio internacional y para apoyar
al consumidor.

El cardamomo se comercia conforme a su pureza, calidad, especificacion y formas.
3. Hay muchas normas disponibles a nivel nacional e internacional para el cardamomo pequefio.

i. 1SO 882-1: Cardamomo (Elettaria cardamomum Maton var. minuscula Burkill) Especificacion, Parte
1 — Vaina entera.

ii. 1S0O 882-2 Cardamomo (Elettaria cardamomum Maton var. minuscula Burkill) Especificacion, Parte
2- Semillas.

iii. ISIRI 320-1: Cardamomo [Elettaria cardamomum (Linnaeus) Maton var. minuscula Burkill] —
Especificacion, Parte 1: Vainas enteras

iv. ISIRI 320-2: Cardamomo [Elettaria cardamomum (Linnaeus) Maton var. minuscula Burkill] —
Especificacion, Parte 2: Semillas

v. 1S 1987:1984 -Cardamomo (vainas y semillas) (Norma india)

vi. Documento sobre calidad minima de la Asociacion Europea de Especias
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vii.  Especificaciones de ASTA para especias, semillas y hierbas.

Esto reduciria las posibles barreras para el comercio y proporcionaria un marco integral, estableciendo los
requisitos internacionalmente aceptables para el cardamomo.

Este nuevo trabajo proporcionara una recomendacion que los paises podrian utilizar para desarrollar sus
propias normas de calidad y grados para el cardamomo y, cuando se aplique a nivel internacional, podria
ayudar a proporcionar un enfoque armonizado.

La falta de una norma armonizada e internacionalmente aceptada para el cardamomo pequefio tendra como
consecuencia malas practicas en el comercio. Para facilitar el comercio justo, es muy importante que haya
una norma del Codex aceptada internacionalmente.

Debido a la importancia del control de calidad de las especificaciones del cardamomo pequefio, es necesario
desarrollar una norma internacional armonizada.

(c) Potencial del mercado regional o internacional:

La cantidad importada del cardamomo en 2017 ha sido de 47.889 toneladas y ha habido crecimientos anuales
en el valor importado entre 2016 y 2017 de 41%, lo que demuestra que la demanda internacional de
cardamomo ha aumentado (Mapa de comercio para 2017 del ITC). Los principales exportadores son
Guatemala, India, Indonesia, Sri Lanka, Nepal, y Tanzania. Segun los datos del ITC data, el comercio

internacional ascendié a mas de 47.000 toneladas, lo que representa unos 481.585 miles de USD en 2017.

Cuadro 4: Valor exportado de cardamomo, sin picar ni moler (valores en miles de USD)

Exportadores 2013 2014 2015 2016 in 2017
Mundo 317 143 399 539 447 605 392 219 539 339
Guatemala 217 208 240 319 242 474 229 008 365 799
India 32 142 58 007 70 405 65 157 73980
Nepal 19 190 32786 42 788 36 285 43 495
Indonesia 10 603 10 036 7773 6112 10978
Singapur 9531 10 066 11894 5.425 10 854
Sri Lanka 114 194 954 5699 5552
Paises Bajos 3771 2709 2513 3524 5105
Butén 68 609 12 423 495 3410
Reino Unido 1726 2228 2317 3114 3410
Emiratos Arabes Unidos 11 609 21 005 33349 17 203 2910
Jordania 750 349 263 718 2138
Arabia Saudita 1155 1866 3558 2664 1757
Honduras 228 820 1189 2317 1483
Guyana 0 0 0 0 1391
Alemania 1278 1013 1058 1146 1364
Estados Unidos de América 405 392 536 624 875
Viet Nam 841 250 200 69 650
Francia 467 438 289 382 495
Kuwait 195 219 57 432 435
Costa Rica 0 4 4 0 341




REP21/SCH - Apéndice VII 58
Canada 156 134 295 284 307
Omén 0 0 0 7 296
Suecia 201 145 284 281 254
Malasia 140 78 178 1732 249
Espafia 181 99 165 158 239
Austria 14 39 47 218 221
Myanmar 2110 13132 9913 7429 184
Italia 128 88 76 79 133
Pitcairn 121
Guam 1 102
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Cuadro 5: Cantidad exportada de cardamomo, sin picar ni moler
Cantidad exportada, en toneladas
Exportadores
2013 2014 2015 2016 2017
Mundo 55 976 62 901 59 587 56 905 57 178
Guatemala 38 812 38 989 33 327 35 645 35695
Indonesia 6 698 7.737 6 246 4.034 6 892
India 2621 4230 5308 4 829 4 698
Nepal 2173 3516 2996 3011 4 690
Singapur 1487 1425 1638 736 961
Sri Lanka 12 5 116 767 818
Butan 5 53 484 38 494
Paises Bajos 469 352 318 444 481
Emiratos Arabes Unidos 2075 4033 6 064 3392 454
Honduras 184 218 433 676 370
Reino Unido 117 159 158 275 265
Arabia Saudita 110 326 426 420 249
Jordania 204 78 45 122 242
Myanmar 227 1188 1326 1802 115
Alemania 134 112 120 113 110
Guyana 0 0 0 0 107

Cuadro 6: Valor importado de cardamomo, sin picar ni moler (Principales importadores)

Valor importado

Importadores (en miles de USD)
2013 2014 2015 2016 2017
Mundo 314 220 367 876 443 676 340 834 481 464
Arabia Saudita 126 660 114 286 122 364 88 644 121 864
Emiratos Arabes Unidos 53 409 81563 106 192 43 971 95 969
India 13589 34090 53 990 44 276 38 646
Bangladesh 16 377 35713 20 144 35417
Kuwait 9181 9313 10 140 9 092 14914
Pakistan 6 309 9 349 11124 13724 14 005
Jordania 7740 4630 8112 8711 12 536
Singapur 9674 10 037 11 566 5709 11 905
Estados Unidos de América 9719 7901 8740 9109 10 655
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Nepal 649 8 106 2376 9023 10 525
Egipto 0 9767 7735 8 467 10 205
Viet Nam 702 230 76 98 9949
Reino Unido 6 763 7097 6938 6 329 8736
Iraq 0 1787 8884 7 622
Republica Arabe de Siria 6 062 7912 9361 5711 6 935
Alemania 3996 3944 4051 4.291 6 254
Paises Bajos 3090 3511 3235 5095 6242
Japon 4791 3759 4007 3.361 5457
Qatar 5580 2383 3580 2779 5414
Canada 2939 1967 3254 2139 3798
Republica Islamica del Iran 1.022 625 5644 3652
Malasia 1669 1487 2615 3721 3520
Oman 2 456 2238 2 345 1889 3121
Australia 1301 1169 1445 1444 2 457
Sri Lanka 323 252 479 2787 2192
Sudan 0 4519 2120
Myanmar 368 524 417 1009 2085
Zonas libres 601 267 98 514 2008
Libano 1088 2078 1418 1611 1921
Francia 1208 1290 1540 1510 1709
Cuadro 7: Cantidad importada del cardamomo, sin picar ni moler
2013 2014 2015 2016 2017
Importadores Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad Cantidad
importada, | importada, | importada, | importada, | importada,
toneladas toneladas toneladas toneladas toneladas
Mundo 39515 50 261 51 203 46 133 47 889*
Emiratos Arabes Unidos 6 750 10 872 12 802 5937 9226
Arabia Saudita 12 155 11 513 11 005 9590 8135
Vietnam 59 28 9 13 6 398
India 1845 4626 4485 4399 4369
Bangladesh 1765 3981 3459 3737
Nepal 177 1959 428 1390 1481
Jordania 1980 1035 1161 1322 1348
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Kuwait 833 915 906 992 1084
Singapur 1600 1598 1491 795 1069
Republica Arabe de Siria 2 145 2054 2153 1661 909
Egipto 0 1312 915 925 874
Estados Unidos de América 941 984 969 1117 856
Reino Unido 698 671 629 592 704
Iraq 0 319 1571 703
Paises Bajos 688 712 527 848 679
Alemania 615 584 479 547 553
Qatar 546 297 429 400 458
Oméan 441 592 544 396 428
Japoén 360 365 339 296 382
Malasia 309 282 341 383 349
Sri Lanka 27 40 59 305 322
Sudan 0 865 285
Canada 314 226 298 191 273
Guatemala 129 109 185 50 236
Turquia 17 20 149 193 229
Zonas libres 141 51 10 60 218
Republica Isldmica del Iran 247 159 821 214
Myanmar 31 64 49 140 204

Cuadro 8: Patréon del comercio internacional de exportacion

Datos mundiales de la exportacion
Afio Cantidad exportada Valor, miles de USD Tasa de
(en toneladas métricas) cre\(/:;r;;ifgg en
2013 55 976 317 907 -
2014 62 901 400 115 +25
2015 59 587 447 612 +12
2016 56 905 392 222 -14
2017 57 178 539 361 +37

Fuentes: Célculos del Centro de Comercio Internacional (ITC) segin el COMTRADE de la ONU y

datos del ITC.
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Cuadro 9: Patron del comercio internacional de importacion

Datos de la importacion internacional
Afo Cantidad importada Valor, miles de USD Tasa de
crecimiento
(en toneladas

métricas) en valor (%)
2013 39515 314 220 -
2014 50 261 367 876 +17
2015 51 203 443 676 +20
2016 46 133 340 834 -30
2017 *47 889 481 585 +14

Fuentes: Calculos del Centro de Comercio Internacional (ITC) segin el COMTRADE de la ONU y datos del
ITC. *Datos espejo

Se espera que la demanda mundial para el cardamomo aumente en el futuro, debido principalmente al
aumento de las aplicaciones culinarias y de los alimentos funcionales. Eso puede resultar en el aumento del
comercio de cardamomo. Debido a la importancia de la seguridad alimentaria, higiene y control de calidad de
las especificaciones del cardamomo, es necesario desarrollar una norma internacional armonizada.

(d) Disposicién del producto para la normalizacién

Las caracteristicas del cardamomo, su cultivo para la venta al por menor, por ejemplo, las variedades del
cultivo, composicion, caracteristicas de calidad, procesamiento, envasado etc. propician parametros
adecuados para la normalizacién del producto. Teniendo en cuenta que se dispone de informacion técnica y
gue ya se ha logrado cierto grado de armonizacién a nivel regional/internacional sobre determinados aspectos
relevantes para la proteccion de los consumidores y la facilitacién del comercio, como se menciona en el
punto (b).

(e) Cobertura de las principales cuestiones sobre la proteccién de los consumidores y sobre el
comercio por las normas generales propuestas o existentes

No existe una norma general de productos que cubra al cardamomo en el Codex. La norma propuesta
aumentara la proteccion del consumidor y facilitara el comercio de cardamomo, gracias al establecimiento de
una norma de calidad internacionalmente aceptada.

Debido a que el cardamomo se encuentra en el grupo de la categoria de especias con precios
considerablemente mayores (es la tercera especia mas cara del mundo), siempre existe un riesgo de
impurezas y adulteracidon de este producto valioso. Por lo tanto, es necesario prestar especial atencién a la
proteccion de los consumidores frente a la adulteracién.

(f) Nomero de productos que necesitarian normas separadas incluyendo los productos sin procesar,
semiprocesados o procesados

Una norma unica para el cardamomo cubrird todas las formas del cardamomo que se comercian
internacionalmente. Las diferentes formas del cardamomo, como vaina entera, semillas, molido etc. se
examinaran en esta norma individualmente.

(g) Trabajo ya realizado por otras organizaciones internacionales en este campo o sugerido por un
organismo o organismos internacionales intergubernamentales relevantes)

Las normas existentes que deben tenerse en cuenta para desarrollar una norma del Codex para el
cardamomo son:

- 1SO 882 Cardamomo [Elettaria cardamomum (Linnaeus) Maton var. minuscula Burkill ] Especificacion
Parte 1: Vainas enteras

- ISO 882-2 Cardamomo [Elettaria cardamomum (Linnaeus) Maton var. minuscula Burkill ]
Especificacion

Parte 2: Semillas



REP21/SCH - Apéndice VII 63

5. Relevancia para los objetivos estratégicos del Codex

La elaboracion de una norma del Codex para el cardamomo esta de acuerdo con los objetivos estratégicos
ya que abordara las cuestiones actuales y emergentes en el comercio mundial de especias y hierbas
culinarias, al establecer una norma con base cientifica elaborada con la plena participacion de los paises
miembros del Codex en el proceso entero de la elaboracién de la norma, promoviendo de esta manera la
adopcién de estas normas por los paises miembros en la legislacion nacional, facilitando las practicas justas
en el comercio de los alimentos y protegiendo la salud del consumidor. Por lo tanto, esta propuesta es
coherente con el Plan estratégico de la Comision del Codex para el periodo 2020-2025 de la Comision del
Codex Alimentarius, en particular, los objetivos 1.2, 2.2, 3.2y 4.2.

Objetivo 2- Promover la aplicacién mas amplia y coherente posible de los principios cientificos y el
andlisis de riesgos

El trabajo propuesto promovera la elaboracion de las normas del Codex para productos, basada en el
analisis cientifico riguroso de los datos recopilados

Esta norma del Codex facilitard el comercio justo de cardamomo, asi como la calidad, los parametros de
purezay la seguridad alimentaria. La pureza del cardamomo nos permite proporcionar los criterios adecuados
para el control de calidad de este producto.

Por lo tanto, elaborar esta norma puede ayudar a evitar riesgos como la falta de la higiene en la produccion,
el no-cumplimiento con los grados y la adicién de colorantes artificiales. Ademas, esta norma propuesta puede
ser una referencia para resolver temas relacionados a la seguridad alimentaria, como la contaminacion
microbiana, metales pesados, contaminantes, residuos de pesticidas y aditivos alimentarios.

6. Informacion sobre la relacidn entre la propuesta y otros documentos del Codex existentes.

Esta propuesta se propone como una nueva norma internacional y no tiene relaciéon con ningln otro texto
existente del Codex sobre este punto, excepto que esta norma hara referencia a las normas relevantes y
textos relacionados, desarrollados por el Comité sobre asuntos generales, segin se detalla a continuacién:

e Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)

e Codigo de préacticas de higiene para alimentos con bajo contenido de humedad (CXC 75-2015),
Anexo lll Especias y hierbas culinarias secas

e Limites maximos para los residuos de plaguicidas adoptados por el Codex

e Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbioldgicos relativos a
los alimentos (CXG 21-1997)

e Norma general para los contaminantes y toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-
1995)

¢ Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985)
e Métodos de andlisis y muestreo de recomendados (CXS 234-1999)
7. ldentificacién de la necesidad y la disponibilidad de consejos cientificos expertos

En esta etapa, no se prevé la necesidad de consejos cientificos expertos. En el proceso de preparacion de la
norma se hara referencia a los documentos de investigacion publicados por organismos internacionales, si se
considera necesario.

8. Identificacidon de la necesidad de aportaciones técnicas para la norma por parte de organismos
externos, para que se pueda planificar como corresponda

Seran bien recibidas para este trabajo las aportaciones técnicas de otros organismos externos como la
Organizacion Internacional de la Normalizacion (ISO), la Asociacion Americana de Comercio de Especias
(ASTA) y la Asociacién Europea de Especias (ESA).

9. Plazo propuesto

Se espera que la elaboracion de la norma se lleve a cabo en tres reuniones o menos del CCSCH, dependiendo
de los acuerdos alcanzados por el Comité.
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APENDICE VI
DOCUMENTO DE PROYECTO

PROPUESTA DE NUEVO TRABAJO SOBRE UNA NORMA DEL CODEX PARA LA CURCUMA SECA Y
DESHIDRATADA
(Categoria agrupada del CCSCH — Raices secas, rizomas y bulbos)

(Para aprobacion)
1. Propdsito y ambito de aplicacién de la norma

El ambito de aplicacion del trabajo es establecer una norma internacional para la clrcuma seca o
deshidratada, entera, partida, picada o molida (Curcuma longa L.) de la familia Zingiberaceae para facilitar el
comercio internacional y proteger a los consumidores.

El objetivo de la norma es tener en cuenta las caracteristicas esenciales de calidad de la circuma seca para
la produccion industrial de alimentos y para el consumo directo humano, inclusive para propdsitos de catering
y otros usos esenciales, segun corresponda, para ayudar el comercio internacional de este producto.

2. Relevanciay plazos

La India es el mayor productor, consumidor y exportador de curcuma en el mundo y otros productores
importantes son Pakistan, China, Haiti, Jamaica, Peru, Taiwan y Tailandia.

Debido a la tendencia al alza de la produccién y comercio mundial de la circuma seca, es necesario establecer
una norma para el producto que cubra la inocuidad, calidad, higiene y etiquetado, con el fin de tener una
referencia que se acuerde internacionalmente por el consenso entre los paises productores, consumidores y
comerciantes del mundo. De forma mas significativa, el estado actual de la circuma seca o deshidratada no
esta limitada a una regién en particular y, por lo tanto, justifica la elaboraciéon de una norma internacional
acorde con la verdadera posicién de la carcuma seca o deshidratada como un producto cada vez mas valioso
en todo el mundo. Ademas, la elaboracién de una norma del Codex para la cdrcuma seca ayudara a proteger
la salud de los consumidores y promover el comercio justo de acuerdo con los acuerdos internacionales, en
concreto, los acuerdos sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias y sobre Obstaculos Técnicos al Comercio
de la OMC.

Tradicionalmente, la circuma seca se usa con propésitos culinarios y también en la industria de la confiteria.
Se utiliza frecuentemente para afiadir sabor o color a los curry en polvo, a la mostaza, a la mantequillay a los
quesos.

3. Aspectos principales que deben cubrirse

La norma conlleva los principales aspectos relacionados con la definicién del producto, los factores de calidad
esenciales, por ejemplo, los requisitos de humedad y etiquetado con el fin de aportar la seguridad al
consumidor sobre su naturaleza y caracteristicas. La norma proporcionara productos de alta calidad y seguros
para proteger la salud de los consumidores y contra practicas engafiosas mediante la inclusion de todos los
parametros necesarios, como la humedad, el etiquetado adecuado y otros limites permisibles, entre otros.

La norma cubrird las caracteristicas relacionadas con la identificacién y la calidad en todos los aspectos, asi
como los requisitos sobre la seguridad.

a) Establecer los requisitos minimos para la circuma seca que deben cumplirse, independientemente
de los pardmetros de calidad y otros requisitos, sin consideracion de la clase.

b) Definir las categorias para clasificar la circuma seca o deshidratada de acuerdo con sus
caracteristicas.

c) Establecer la tolerancia respecto de la calidad, cantidad y tamafio que pueden permitirse en la
curcuma seca o deshidratada contenida en un envase.

d) Incluir las provisiones que deben tenerse en cuenta relacionados con la uniformidad del producto
envasado y el envase utilizado.

e) Incluir disposiciones para el etiquetado y marcado del producto de acuerdo con la Norma general del
Codex para el etiquetado de los alimentos preenvasados.

f) Incluir disposiciones para plaguicidas y contaminantes con referencia a la Norma general para los
contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos.

g) Incluir disposiciones para la higiene con referencia a los principios generales sobre higiene de los
alimentos y otros cédigos pertinentes de practicas de higiene.

h) Referencias a métodos de analisis y muestreo.
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4. Evaluacion con respecto al criterio para el establecimiento de prioridades de trabajo
Criterios generales

La norma del Codex para la circuma seca o deshidratada tendria muchas ventajas para los paises en
desarrollo, ya que son sus principales productores, exportadores y consumidores. Establecer una norma para
el producto como especia es necesario para cumplir con los requisitos minimos de calidad e inocuidad
alimentarias, con el fin de garantizar la proteccion de los consumidores.

(a) Volumen de produccién y consumo en paises individuales y volumen y patrén del comercio entre
paises

Todavia no hay cifras exactas disponibles respecto a los datos de produccién de la circuma, sin embargo,
ciertamente estaran disponibles a medida que avance el proyecto. Los datos de produccion de la India para
la circuma se enumeran a continuacion en el Cuadro 1.

Cuadro 1: Datos de produccidén de la India para la circuma

Ano Produccién
(en toneladas)
2012-13 986690
2013-14 1092630
2014-15 846250
2015-16 967060
2016-17 925270
2017-18 863460
2018-19 959797
2019-20 938955

Fuente: Direccion de Desarrollo de la Nuez de Areca y Especias (DASD), Kozhikode

La curcuma es una de las especias mas comercializadas en el mundo con el volumen total de exportacion
desde paises productores como India, Pakistan y China. Los cuadros 2 y 3 contienen datos estadisticos
pormenorizados de la importacion y exportacion mundial de la cdrcuma.

Cuadro 2: Exportaciones mundiales de cuircuma
Ano Cantidad exportada Valor exportado
(en toneladas) (en miles de USD)
2013 116496 166470
2014 112810 158298
2015 125237 189366
2016 142608 253942
2017 162058 275016
2018 175817 348625
2019 192527 304000

Fuente: Calculos del Centro de Comercio Internacional (ITC) segun el COMTRADE de la ONU Y
datos del ITC
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Cuadro 3: Importaciones mundiales de circuma
Ano Cantidad importada Valor importado
(en toneladas) (en miles de USD)
2013 88515 137114
2014 105397 165164
2015 137677 218665
2016 *x 246287
2017 150623 265440
2018 % 304660
2019 ** 294847

Fuente: Caélculos del Centro de Comercio Internacional (ITC) segin el COMTRADE de la ONU Y datos del
ITC.

**. En la fuente, el volumen importado se menciona como “no hay cantidad”
Los datos disponibles estan actualizados a 2019.

(b) Diversificacion de las legislaciones nacionales y posibles impedimentos resultantes o potenciales
para el comercio internacional

Las importaciones y exportaciones de curcuma se llevan a cabo debido a sus diversas aplicaciones. El
comercio de la circuma, en la actualidad, depende de los acuerdos mutuos entre los paises productores e
importadores por lo que respecta a los grados y especificaciones, lo que tiene como consecuencia normas
diferentes para cada pais. Sin embargo, seria preferible que el comercio de la circuma se realizara conforme
a un criterio internacional basado en la norma del Codex. Por lo tanto, el nuevo trabajo proporcionara normas
especificas reconocidas internacionalmente con el fin de aumentar el comercio internacional y adaptarse a
los requerimientos de los importadores.

La organizacién internacional 1SO ya tiene una norma en vigor para la clrcuma. Para superar los
impedimentos resultantes o potenciales para el comercio internacional, es esencial incorporar todas las
distintas normas existentes en una sola nhorma integral mejorada, que sea aceptable a nivel internacional.
Esto justifica el establecimiento de una norma del Codex de conformidad con el Manual de procedimiento.

(c) Potencial del mercado regional o internacional

La importacién por la mayoria de los paises de clrcuma seca o deshidratada estd aumentando. La India, Iran
y EE.UU. son los mayores importadores de clrcuma seca, de acuerdo con los datos de FAOSTAT. La India,
Indonesia y Myanmar son los mayores exportadores a nivel global, de acuerdo con FAOSTAT.



REP21/SCH - Apéndice VI

67

Cuadro 4: Paises de exportacion de la carcuma en 2019 (los 15 principales paises por valor)

N’ de Pais Cantidad exportada, Valor exportado,
serie toneladas USD (000)
1. India 131122 194348
2. Viet Nam 3566 15608
3. Myanmar 22594 14472
4. Paises Bajos 3146 9752
5. Indonesia 7163 7765
6. Etiopia 6319 5313
7. Reino Unido 846 4912
8. Alemania 1128 4773
9. Bangladesh 1824 4679
10. Estados Unidos de América 924 4664
11. Peru 1938 3633
12. China 1118 3196
13. Fiji 1285 3068
14. Espafa 676 2641
15. Emiratos Arabes Unidos 2089 2574

Fuente: Célculos del Centro de Comercio Internacional (ITC) segin el COMTRADE de la ONU Y datos del ITC.

Cuadro 5: Paises de importacién de la circuma en 2019 (los 15 principales paises por valor)

N° de Pais Cantidad importada Valor importado, USD

serie (toneladas) (000)
1. India 28019 34258
2. Estados Unidos de América 9881 33929
3. Republica Islamica del Iran 14638 15477
4, Reino Unido 8910 14887
5. Bangladesh 15617 14447
6. Alemania 5041 13173
7. Malasia 8410 11039
8. Japodn 4668 10360
9. Paises Bajos 4411 9316
10. Marruecos 8198 9225
11. Emiratos Arabes Unidos 7608 9064
12. Arabia Saudita 5966 7853
13. Canada 1395 6745
14. Sri Lanka 5517 6409
15. Francia 2006 6233

Fuente: Calculos del Centro de Comercio Internacional (ITC) segiin el COMTRADE de la ONU Y datos del ITC.
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(d) Disposicion del producto para la normalizacion

Las caracteristicas de la carcuma seca o deshidratada, desde su cultivo hasta su venta al por menor, por
ejemplo, las variedades del cultivo, la composicién, las caracteristicas de calidad, el envasado etc., favorecen
el establecimiento de parametros adecuados para la normalizacion del producto.

(e) Coberturade las cuestiones principales de proteccién del consumidory el comercio por las normas
generales existentes o propuestas

No existe ninguna norma general que cubra especificamente la circuma seca o/y deshidratada en el comercio
internacional. El nuevo trabajo fortaleceria la proteccion del consumidor y facilitaria el comercio de la circuma
seca o/y deshidratada mediante el establecimiento de una norma de calidad internacionalmente acordada y
reconocida.

(f) Nomero de productos que necesitaran normas separadas, incluyendo los productos sin procesar,
semiprocesados o procesados

La norma propuesta cubrira las diferentes formas de la circuma seca o deshidratada como entera, en lonchas,
picada y en polvo.

(g) Trabajo yarealizado por otras organizaciones internacionales en este campo y/o propuesto por un
organismo u organismos internacionales intergubernamentales relevantes

Las normas existentes, que pueden tenerse en cuenta durante la elaboracion de una norma del Codex para
la circuma seca son:

e SO 5562:1983 Curcuma entera o molida (en polvo). Especificacion
e |SO 5566:1982, Curcuma — Determinacién del poder colorante — Método espectrofotométrico
e Documento sobre calidad minima de la Asociacion Europea de Especias
¢ Asociacion Americana de Comercio de Especias (ASTA)
5. Relevancia para los objetivos estratégicos del Codex

La elaboracién de una norma del Codex para la cdrcuma seca y deshidratada esta de acuerdo con los
objetivos estratégicos ya que abordara las cuestiones actuales y emergentes en el comercio mundial de
especias y hierbas culinarias, al establecer una norma con base cientifica elaborada con la plena participacion
de los paises miembros del Codex en el proceso entero de la elaboracion de la norma, promoviendo de esta
manera la adopcion de estas normas por los paises miembros en la legislacion nacional, facilitando las
practicas justas en el comercio de los alimentos y protegiendo la salud del consumidor. Por lo tanto, esta
propuesta es coherente con el Plan estratégico de la Comisién del Codex para el periodo 2020-2025 de la
Comisién del Codex Alimentarius, en particular, los objetivos 1.2, 2.2, 3.2y 4.2.

6. Informacién sobre la relacion entre la propuesta y otros documentos del Codex existentes.

Esta propuesta es una nueva norma del Codex y no esta relacionada ni se basa en ningin documento del
Codex ya existente. Esta norma incluira referencias a textos pertinentes del Codex ya existentes, elaborados
por los comités sobre temas generales, segun se detalla a continuacion:

(a) Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969)

(b) Cdédigo de practicas de higiene para alimentos con bajo contenido de humedad (CXC 75-2015)
(Anexo III)

(c) Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos relativos a
los alimentos (CXG 21-1997)

(d) Limites de residuos maximos para plaguicidas adoptados por el Codex.

(e) Norma general para contaminantes y toxinas presentes en los alimentos y los piensos (CXS 193-
1995)

(f) Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985)
(g) Métodos de analisis y de muestreo recomendados (CXS 234-1999)
7. ldentificacién de la necesidad y la disponibilidad de consejos cientificos expertos

Seran bien recibidas los consejos cientificos de organismos internacionales externos como la FAO/OMS,
JECFA y otros. Sin embargo, en esta etapa, no se prevé la necesidad de consejos cientificos de expertos.
En el proceso de preparacion de la norma se hara referencia a los documentos de investigacion publicados
por organismos internacionales, si se considera necesario.
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8. Identificacién de la necesidad de aportaciones técnicas a la norma por parte de organismos
externos, para que se pueda planificar como corresponda

Cuando se elabore esta norma, podrian solicitarse las aportaciones técnicas de la Organizacion Internacional
de Normalizacién (ISO), la Asociacion Americana del Comercio de Especias (ASTA) y la Asociacion Europea
de Especias (ESA).

9. Plazo propuesto para la finalizacion del nuevo trabajo

Se espera que la elaboracion de la norma se lleve a cabo en tres reuniones o menos del CCSCH, dependiendo
de los acuerdos alcanzados por el Comité.
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APENDICE IX
DOCUMENTO DE PROYECTO

PROPUESTA DE NUEVO TRABAJO SOBRE UNA NORMA DEL CODEX PARA ESPECIAS EN LA
FORMA DE FRUTOS SECOS Y BAYAS

(Pimienta de Jamaica, baya de enebro, anis estrellado, vainilla)
(Para aprobacion)
1. Propésitos y ambito de aplicacion de la norma

El objetivo del nuevo trabajo es elaborar una norma agrupada para las especias provenientes de frutos secos
y bayas. Esta nueva estrategia de elaboracion de normas demostrara la celeridad con que se pueden elaborar
normas, lo cual puede aprovechar el CCSCH para su aplicaciéon mas general dentro del mandato del Comité.

2. Relevancia y plazos:

Las especias y hierbas culinarias no se utilizan para el contenido calérico, sino como condimentos o
ingredientes, de forma que se afiade gusto y sabor a los alimentos y bebidas. Se utilizan en todo el mundo e
histéricamente son una parte importante del comercio internacional. En muchos paises, las SCH representan
uno de los pocos cultivos restantes en ser producidos en su mayor parte por pequefios agricultores, para los
gue significa su principal fuente de ingresos. Por lo tanto, la elaboracion de una norma agrupada acelera el
proceso de elaboracién de normas para satisfacer las necesidades de los comerciantes y los consumidores
y también ayuda a proporcionar mercados a los productores. Para agilizar la elaboracién de esta norma
agrupada, se excluyen de esta propuesta las especias del grupo que no tienen datos comerciales
significativos, ni caracteristicas quimicas y fisicas. Sin embargo, cuando dicha informacién esté disponible,
podra afadirse si algin miembro lo solicite.

Debido a la competitividad de los mercados, los productores y comerciantes ya no estan dispuestos a esperar
entre cuatro y seis afios para la elaboracion de una norma. Por lo tanto, para que tenga relevancia para el
sector de la SCH, el CCSCH debe entregar sus normas de una forma cientificamente correcta y en el menor
tiempo posible. La agrupaciéon propuesta permite al CCSCH elaborar al mismo tiempo normas para seis
especias dentro del grupo de frutos secos y bayas. Este formato se centra principalmente en las
caracteristicas quimicas (autenticidad, gusto/sabor) y fisicas (inocuidad y calidad). Este método mas rapido
de elaboracién de las normas del CCSCH no pondra en riesgo la calidad y la inocuidad de la SCH, ya que
estas dos secciones de caracteristicas seran las secciones principales de la norma.

3. Aspectos principales que deben cubrirse
Los aspectos principales que deben cubrirse en el anteproyecto de norma agrupada incluiran:
1. Ambito de aplicacién

Esta norma se aplica a las especias proveniente de los frutos secos y bayas ofrecidos para el
consumo directo, como ingrediente en el procesamiento alimentario o para su reenvasado en caso
de ser necesario. Excluye las especias destinadas al procesamiento industrial

2. Definicion del producto:

a) Se indicaran los nombres especificos de los productos normalizados, por lo que los seis (6)
productos comunmente denominados figuran en un cuadro con sus nombres generales,
cientificos y de subgrupo.

b) Formas de presentacidn: Esta seccion se elaborara de una manera amplia que se aplicara a
todos los productos dentro del grupo en las formas de presentacion predominantes en el
comercio (entero, partido/roto y molido/en polvo). Esta seccién puede modificarse para incluir las
caracteristicas de estilo de un producto especifico que sea diferente de los tres indicados.

3. Clasificacion:

Las clases de calidad (extra, clase | y clase Il) se omiten porque (i) no estan aceptadas
internacionalmente (ii) existe la premisa de que las normas del Codex deben establecer los
“requisitos absolutamente minimos” para el comercio internacional y la seguridad del consumidor y
(i) se cree cada vez mas que la clasificacion debe dejarse para que las partes la acuerdan de forma
contractual.

Secciones 3 a 9: Estas secciones incluyen principalmente los textos preestablecidos en la plantilla
(formato normalizado) que raramente cambian. Sin embargo, se pueden efectuar cambios, de ser
necesario, para reflejar mejor las caracteristicas del producto, las practicas comerciales o para
mejorar la inocuidad alimentaria.
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Anexo sobre caracteristicas quimicas y fisicas: Este anexo incluye dos cuadros, uno para las
caracteristicas quimicas y otro para las caracteristicas fisicas. Cada cuadro tiene el nombre comun
del producto enumerado en la misma secuencia que en la Seccion 2.1 Definicion del producto, junto
con el nombre de las caracteristicas quimicas y fisicas individuales que deben ser comprobadas en
el encabezado de las columnas. En la misma linea de la especia nombrada y las diferentes formas
de presentacion, se introducira el valor minimo o maximo de la caracteristica, debajo de cada
encabezado de columna. Se utilizara una ultima columna titulada “Otros factores/comentarios” para
facilitar la inclusion de las caracteristicas exclusivas de una especia individual que no pueden ser
incluidas en los encabezados de las columnas comunes.

4, Una evaluacion respecto a los criterios para el establecimiento de prioridades de trabajo

En cada reunién del CCSCH se ha debatido la elaboracion del formato de la Norma Agrupada. En las Ultimas
tres sesiones, fue debatido por un “Grupo de trabajo durante la sesion sobre prioridades” que selecciona las
propuestas de proyecto presentadas para la elaboracion de normas. La mayor parte del texto en las normas
del CCSCH coincide para todas las especias y hierbas, (por ejemplo, las secciones que incluyen los
contaminantes, la higiene alimentaria, pesos y medidas, aditivos alimentarios y el etiquetado). La norma
agrupada permitird que el CCSCH se centre en las variables entre las especias para garantizar la seguridad
alimentaria a los consumidores y las practicas justas en el comercio alimentario.

Dentro del grupo de frutos secos y bayas, el CCSCH finaliz6 dos normas para la pimienta negra, blanca y
verde (CXS 326-2017) y el comino (CXS 327- 2017). El comité esta trabajando actualmente en la elaboracién
de una norma para el chile y el pimentdn en el trdmite 3. La propuesta de elaboracion de una norma para
cardamomo se incluyé en la lista de prioridades de normalizacion en el CCSCH4.

a) Volumen de produccion y consumo en paises individuales, asi como volumen y patrén de
comercio entre paises

El volumen de las SCH secas es minlsculo cuando se las compara con el volumen de otros productos
agricolas comercializados internacionalmente. Sin embargo, las SCH tienen un valor monetario mas alto
por kg, Ib o tonelada. Basado en la disponibilidad de datos comerciales, en este momento se priorizan las
siguientes especias dentro del grupo de frutos secos y bayas (Cuadro 1). Algunas otras especias en este
grupo como el abelmosco, el tamarindo malabar, el amomo, la garcinia indica, el mango seco y el
tamarindo seco no han sido incluidas en el cuadro porque no se comercializan de forma significativa a
nivel mundial. Los datos sobre la produccion y el comercio y el valor de algunas especias de este grupo
no estan disponibles debido a que normalmente los datos individuales de produccién y comercio de las
llamadas “especias menores” se incluyen bajo el encabezado general de “especias”, incluido por
FAOSTAT y el Sistema Arancelario Armonizado (Harmonized Tariff System (HTS).

Nombre Productores principales y patrén Volumen
comun comercial entre paises comercial

1 Pimienta 1 940 000 000% total (2018) 5915000
3:maica Exportadores principales (2018) :(njgterliigzs
India: 690 000 000 $; (2019)
China: 5310 000 000 $;
Espafia: 170 000000 $;
Pert: 80 500 000 $;
México: 74 600 000 $;

Importadores principales (2018)

Estados Unidos de América:
298 000 000$%;

Viet Nam: 208 000 000$%;
Tailandia: 153 000 000$;
China: 145 000 000$;
Esparia: 103 000 000$

2 Baya de 16 996 000$ total exportado (2019)
enebro 54 000 $ total importado (2018)
Exportadores principales (2019)
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3 Anis
estrellado

4 Vainilla

Suiza: 1 870 000$;

Estados Unidos: 1 740 000%;
Brasil: 1 634 000$;

Austria: 1 548 000$;

Reino unido: 1 350 000%

Principales importadores (2018)

India: 23 000$;

Estados unidos: 21 000$;
Tunez: 5 0009;

Egipto: 3 000%;

Paises Bajos: 1 000$

281 000 000 $ total (2018)

Principales exportadores (2018)

China: 51 2 000 000$;
Egipto: 38 1 000 000$;
India: 36 800 000$;

Viet Nam: 29 000 000$;
Afganistan: 18 300 000$

Importadores principales

India: 44 900 000$;

Viet Nam: 42 200 000$;
Alemania: 27 500 000$;
Estados Unidos: 24 300 000$;
Reino Unido: 9 030 000$

1 020 000 000% total (2019) 7575
toneladas
(2018)
Principales exportadores

Madagascar: 584 000 000$;
Francia: 99 000 000$;

Alemania; 69 000 000%;
Indonesia: 69 000 000%;

Canada: 65 000 000%

Principales importadores

Estados Unidos:525 000 000$;
Francia: 209 000 000$;
Alemania: 125 000 000$
Canada: 65 000 000%;

Japoén: 27 000 000$;

Paises Bajos: 24 000 000$

Cuadro 1. Datos comerciales de diversas especias de tipo frutos secos y bayas. [Las especias
enumeradas en este cuadro no incluyen todas las especias del grupo frutos secos y bayas]

b) Diversificacion de las legislaciones nacionales y posibles impedimentos resultantes o potenciales

para el comercio internacional:

A nivel mundial, existen diversos requisitos normativos y practicas comerciales en el sector en virtud de
las normas y regulaciones nacionales e internacionales existentes, entre las que se encuentran los

siguientes:

- Agmark India

- Asociacion Europea para Especias (ESA) — Documento de Minimos de Calidad Rev.5
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- Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO)
- Asociacion Americana del Comercio de Especias (ASTA) Especificacion para la Limpieza

- Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA) Niveles de Accion
para Defectos

- Oficina de Estandares de Jamaica

- Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA)

- Oficina de Estandares de India

- Normas Indias de Seguridad Alimentaria 2.9.36 Pimento o pimienta de Jamaica
c) Potencial del mercado regional e internacional:

Cuadro 1 enumera ciertas especias comercializadas internacionalmente en niveles significativos en
términos del potencial de mercado y los valores y patrones comerciales. En consecuencia, esta justificada
su inclusién en la elaboracion de normas bajo el programa de agrupacion de “frutos y bayas”. Se incluyen
cuatro especias, es decir, la pimienta de Jamaica, la baya de enebro, el anis estrellado y la vainilla.

d) Disposicion a producto (s) para su normalizacion

Existe informacidon sobre las caracteristicas fisicas y quimicas, para estas especias, ademas las
discusiones con los mayores paises exportadores e importadores de estos productos ayudaran a
armonizar los valores de algunos de los parametros, y también proporcionardn datos para algunos
parametros que falten. Algunas de las especias enumeradas cuentan con normas de seguridad
alimentaria nacionales y algunas cuentan con normas ISO vigentes.

e) Cobertura de las principales cuestiones sobre la proteccion de los consumidores y sobre el
comercio por las normas generales propuestas o existentes

La nueva propuesta del trabajo incluye especias significativamente comercializadas y se espera que el
consumidor sea protegido. Los productos prioritarios para incluir en el grupo se indican en el Cuadro 1.

f) Trabajo ya realizado por otras organizaciones internacionales en este campo o sugerido por un
organismo u organismos internacionales intergubernamentales relevantes
Parte del trabajo ya realizado incluye:

ISO 11178:1995 Anis estrellado (lllicium verum Hook. f.) — Especificacién
5. Relevancia para los objetivos estratégicos del Codex

Esta estrategia de agrupamiento se ajusta a los objetivos estratégicos del Codex para 2020-2025. Como se
ha mencionado anteriormente, la elaboracion de normas agrupadas resolvera cuestiones criticas de manera
oportuna. La elaboracién de estas normas se basara en la ciencia y en los principios de analisis de riesgos.
Clasificar las especias en funcion de la parte de la planta utilizada, no solo hara que la norma sea funcional,
eficiente y facil de usar, sino que también, organizar estas diversas especies en un Unico lugar aumentara su
impacto y hara que las normas del Codex sean mas reconocibles en todo el mundo

6. Informacién sobre la relacién entre la propuesta y otros documentos existentes del Codex, asi
como otros trabajos en curso

Esta norma tendra en cuenta las normas del Codex sobre especias ya adoptadas, es decir, pimienta
negra/blanca/verde (CXS 326); y comino (CX 327); asi como el trabajo en curso sobre el chile seco y
pimentén. También se tendra en cuenta la nueva propuesta para cardamomo.

7. ldentificacion de la necesidad y la disponibilidad de consejos cientificos expertos

La necesidad de competencia especializada para la elaboracién de esta norma se remitira a los comités
correspondientes, incluido el Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos (CCFL), el Comité del Codex
sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras (CCMAS), el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios
(CCFA) y los programas conjuntos de FAO/OMS (JECFA, JEMRA, etc.).

8. Identificacion de la necesidad de aportaciones técnicas para la norma por parte de organismos
externos

En este momento no se prevé la necesidad de aportaciones técnicas de organismos externos.
9. Plazo propuesto para la finalizacién del trabajo

Se espera que la elaboracién de esta norma se lleve a cabo en tres reuniones o menos del CCSCH,
dependiendo de los acuerdos alcanzados por el Comité.
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