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INTRODUCCION

El Comité del Codex sobre Especias y Hierbas Culinarias (CCSCH) celebré su octava reunién en Guwabhati
(Assam, India), entre el 13 de octubre y el 17 de octubre de 2025, por amable invitacion del Gobierno de la
India. ElI Dr. M. R. Sudharshan, antiguo Director del Consejo de Especias de la India del Ministerio de
Comercio e Industria del Gobierno de la India, presidié la reunién. A dicha reunién asistieron delegados de
27 paises miembros, una organizacion miembro y una organizacién observadora. La lista de participantes
figura en el Apéndice I.

APERTURA DE LA REUNION

El Honorable Gobernador de Assam, Sr. Lakshman Prasad Acharya, encendié la lampara segun las
costumbres tradicionales. En su discurso inaugural, el honorable gobernador reconocié la importancia de la
industria de las especias para la India y para Assam en particular, y dijo que las normas del Codex ayudan a
los pequefios productores y a los paises en desarrollo a acceder a los mercados mundiales al reducir las
barreras comerciales y mejorar la competitividad internacional. Destacé que la tecnologia moderna, la
certificacion, las instalaciones de exportacion y la creciente concienciacién de los consumidores estan creando
una nueva demanda de especias seguras, trazables y de alta calidad, y que el CCSCH podria tender puentes
entre los agricultores y los cientificos, promoviendo la certificacién, la creacién de marcas y el acceso al
mercado mundial.

El Sr. Rajit Punhani del Servicio Administrativo de la India (IAS), Director Ejecutivo de la Autoridad de
Seguridad Alimentaria y Normas de la India (FSSAI), recordé al CCCSH que la antigua y sagrada tradicion de
las especias, que conecta a la humanidad a través del lenguaje universal de los sabores y aromas, representa
un enorme valor econémico, ya que actualmente la industria mundial de las especias esta valorada en unos
30 000 millones de dolares estadounidenses (USD). Expresé su confianza en que la sabiduria colectiva, los
conocimientos cientificos y el espiritu de colaboracién demostrados en el CCSCH servirian de guia para la
elaboracién de normas que beneficiarian a los consumidores de todo el mundo, promoviendo el comercio
equitativo y las practicas sostenibles.

La Sra. P. Hemalatha del Servicio Administrativo de la India (IAS), Secretaria del Consejo de Especias de la
India, dio la bienvenida a los delegados y expresé su esperanza de que esta reunién diera lugar a resultados
fructiferos, entre ellos esfuerzos concretos para fomentar la armonia y la transparencia en el establecimiento
de normas de calidad mundial.

La Dra. Hilde Kruse, Oficial Superior de Normas Alimentarias de la Secretaria del Codex, también se dirigio
al CCSCH, y la Dra. A B Rema Shree, Directora del Consejo de Especias de la India, dio el voto de
agradecimiento.

El Dr. Allan Azegele, Presidente de la Comision del Codex Alimentarius (CAC), y el Sr. Takayuki Hagiwara,
Representante de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) en la
India, saludaron al CCSCH por medio de mensajes en video.

Division de competencias !

El CCSCH, en su octava reunién, tom6 nota de la division de competencias entre la Union Europea y sus
estados miembros, de acuerdo con el parrafo 5 del Articulo Il del Reglamento de la CAC.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)?

El CCSCH aprob6 el programa provisional como programa de la reuniéon y convino en establecer los dos
siguientes grupos de trabajo durante la reunién (GTr), que trabajarian en arabe, espafiol, francés e inglés para
examinar los siguientes temas:

e proyecto de norma para especias en la forma de bayas y frutos secos, requisitos para la vainilla,
presidido por la India y copresidido por Madagascar y México.

e proyecto de norma para especias en la forma de cortezas secas, requisitos para la canela, presidido
por el Brasil y copresidido por Indonesia, Iran (Republica Islamica del) y México.

El mandato para ambos GTr era el siguiente:

(a) Examinar las cuestiones pendientes detalladas en los documentos de trabajo correspondientes:
CXISCH 25/8/3 - Vainilla y CX/SCH 25/8/5 - Canela, respectivamente, teniendo en cuenta las
observaciones que figuran en los documentos CX/SCH 25/8/3 Add.1 y CX/SCH 25/8/5 Add.2,
respectivamente, y en los documentos de sala pertinentes (CRD).

1 CRDO1 (Divisiéon de competencias entre Unién Europea y sus estados miembros)
2 CX/SCH 25/8/1 Rev.
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(b) Alinear el proyecto de norma con la plantilla para especias y hierbas culinarias.

(c) Elaborar un informe, en la forma de un CRD, que contenga recomendaciones para su examen por el
plenario.

ASUNTOS REMITIDOS POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y SUS ORGANOS
AUXILIARES (Tema 2 del programa)3

La Secretaria del Codex presenté el tema y ofrecié un panorama general de los asuntos para la informacion
y los asuntos para la adopcion de medidas.

En cuanto a los asuntos para la adopcion de medidas, el CCSCH acordé celebrar consultas oficiosas con los
miembros interesados a fin de preparar respuestas a las solicitudes del Comité del Codex sobre Métodos de
Andlisis (CCMAS) y el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (CCFA). Como resultado de estas
consultas, la India elabord los documentos CRD33 y CRD34, con proyectos de respuesta al CCFA y al
CCMAS, respectivamente, para su examen por el plenario.

Debate

Respuestas a las preguntas planteadas por el CCMAS

Porcién de muestra y método para semillas ligeras en cardamomo pequefio

El CCSCH estuvo de acuerdo con la recomendacion del CCMAS de cambiar el método de andlisis para
semillas ligeras en la Norma para especias derivadas de bayas y frutos secos o deshidratados: cardamomo
pequefio (CXS 357-2024) a ISO 927, Tipo |, con una porcion de muestra de 100 g (minimo).

Métodos para determinar el contenido de curcuminoides, en base seca (poder colorante) y nombre de la
disposicion: la crcuma.

El CCSCH estuvo de acuerdo con la propuesta del CCMAS de revisar el nombre de la disposicion en i) el
Anexo |, Cuadro Al- “Contenido de curcuminoides (poder colorante)” y ii) Método de andlisis para la carcuma,
“poder colorante (contenido de curcuminoides)” a “poder colorante expresado como curcuminoides”; en la
Norma para raices, rizomas y bulbos secos o deshidratados: la circuma (CXS 359-2024).

Método para determinar la pungencia, unidades Scoville de picor y denominacién adecuada de la disposicion:
chile seco y pimenton.

El CCSCH convino en que se confirmaria al CCMAS que el método ASTA 21.3 era preferible al método
ISO 3513. En consecuencia, el CCSCH recomend6 que el CCMAS revocara la norma ISO 3513 y la
sustituyera por la norma ASTA 21.3 como método de Tipo .

Método para la deteccién de moho visible: clavos de olor

El CCSCH recomend6 que el CCMAS respaldara el método ISO 927 como método de Tipo | para la
determinacion del moho visible en clavos de olor, en lugar del Método V-8 para especias, condimentos,
saborizantes y medicamentos crudos (Manual de procedimiento macroanaliticos, Boletin técnico n.° 5 de la
FDA)%.

Respuestas a las preguntas formuladas por el CCFA

El CCSCH examiné las preguntas formuladas por el CCFA y las respuestas correspondientes basadas en el
CRD33. Sin embargo, debido al tiempo limitado disponible para examinar las preguntas bastante complejas
presentadas y a la falta de la presencia de expertos con conocimientos especializados pertinentes en la
reunién, fue dificil llegar a un consenso sobre las cuestiones complejas relacionados con los aditivos
alimentarios. Se convino en que era necesario reflexionar mas a fondo sobre las cuestiones planteadas y
recabar las aportaciones de los miembros con los conocimientos especializados pertinentes sobre aditivos
alimentarios antes de presentar una respuesta al CCFA.

El Presidente propuso aplazar cualquier decisiéon sobre el asunto debido al caracter técnico del debate y la
limitada disponibilidad de expertos técnicos en el CCSCH, por lo que el debate sobre cuestiones relacionadas
con los aditivos alimentarios se aplazé para una reunion futura.

Conclusiéon
El CCSCH, en su octava reunion:

(i) tomd nota de los asuntos presentados a titulo informativo;

3 CX/SCH 25/8/2; CRDO02 (Secretaria del Codex); CRD06 (Canada, Union Europea, Kenya, Tailandia); CRD18 (India);
CRD19 (Marruecos); CRD20 (México); CRD25 (Senegal); CRD29 (Uganda); CRD33 (India)
4 https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs#v32
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(i) animé a los miembros a asumir funciones de liderazgo en los grupos de trabajo electrénico (GTe) del
CCSCH, y también a presentar propuestas para nuevos trabajos;

(i) tomd nota de los avances en la elaboracién del marco de seguimiento para la aplicacién del Plan
estratégico del Codex para 2026-2031 y alent6 a los miembros a que apoyaran su aplicaciéon cuando
entrase en vigor;

(iv) acord6 examinar las preguntas planteadas por el CCFA en su 55.2 reunion en la novena reunién del
CCSCH e informar al CCFA al respecto;

(v) acordo remitir las respuestas sobre los métodos de andlisis al CCMAS (Apéndice ).

INFORMACION SOBRE EL USO DEL TERMINO “PAiS DE COSECHA” EN EL ETIQUETADO DE LAS
ESPECIAS (Tema 2.1 del programa)®

La Secretaria del Codex presenté una breve resefia en la que destacé que la Norma para las partes florales
secas: azafran (CXS 351-2022) fue aprobada por la CAC en su 45.° periodo de sesiones (2022), y sefial6 que
su publicacion estaria sujeta a la ratificacion de las disposiciones sobre el etiquetado de alimentos por parte
del Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos (CCFL). Sin embargo, las disposiciones sobre el
etiquetado del pais de origen y el pais de cosecha no fueron ratificadas por el CCFL en su 47.2 reunion (2023),
ya que el CCSCH necesitaba aclarar la distincién entre pais de origen y pais de cosecha vy justificar la
necesidad de la declaracion obligatoria del pais de cosecha en el etiquetado. Tras la aclaracion del CCSCH,
el CCFL, en su 48.2 reunién (2024), aprobo el etiquetado del pais de origen, pero no pudo llegar a un consenso
sobre el etiquetado del pais de cosecha, remitiendo la cuestion al Comité Ejecutivo en su 87.2 reunion y a la
CAC en su 47.° periodo de sesiones (2024) para su ulterior examen. La CAC, en dicho periodo de sesiones,
apoyo la recomendacion formulada por el Comité Ejecutivo en su 87.2 reunion de buscar soluciones inclusivas
y eficientes y solicitar a las partes interesadas que aportaran méas informacién sobre el pais de cosecha y el
pais de origen mediante una carta circular; establecié un GTe para examinar las observaciones formuladas a
la carta circular; e invité al CCSCH a que, en su octava reunion, también examinara las respuestas a la circular
y formulara sus propias observaciones al CCFL con miras a su examen en su 49.2 reunion.

La Secretaria del Codex destacé ademas las cuestiones clave de la carta circular junto con un resumen
general de las cuestiones sefaladas en las respuestas recibidas.

El Presidente sefialé a la atencion del CCSCH el documento CRDO03, que contiene un resumen de las
reflexiones y recomendaciones basadas en las observaciones que figuran en el documento CX/SCH 25/08/02
Add.1, y sefal6 en particular los siguientes temas:

- Elfraude alimentario, especialmente en especias de alto valor como el azafran y la vainilla, es motivo
de gran preocupacion. Se afirmé que la representacién incorrecta del pais de origen inducia a error a
los consumidores y creaba una competencia desleal.

- Las especias y las hierbas culinarias a menudo se someten a multiples etapas de elaboracién (por
ejemplo, el secado, la molienda, el envasado) en paises distintos de aquellos en los que se cosechan,
lo que da lugar a confusién sobre el pais de origen y la posibilidad del etiquetado incorrecto.

- La mezcla de especias de baja calidad con otras de categoria superior en un segundo pais suele dar
lugar a declaraciones falsas de origen. Esta practica puede perjudicar a los productores que cumplen
las normas y minar la confianza de los consumidores.

- Se sefialo que el fraude alimentario y la adulteracion de los alimentos eran cuestiones de aplicacion
de la ley, y no solo de etiquetado. Se hizo referencia a la labor del Comité del Codex sobre Sistemas
de Inspeccién y Certificacion de Importaciones y Exportaciones de Alimentos (CCFICS) en relacion
con la labor en curso sobre la prevencion del fraude alimentario y la actualizacién de las directrices
sobre trazabilidad/rastreo de productos.

El Presidente propuso las siguientes recomendaciones para su consideracion por parte del CCSCH8:

- Solicitar al CCFL que, en su 49.2 reunion, facilite aclaraciones sobre la Seccion 4.5.2 de la Norma
general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985), en particular respecto de la
expresion “‘cambia la naturaleza del alimento”, y que proporcione una definicion clara de lo que
constituye un cambio en la naturaleza del alimento, lo cual ayudaria a determinar cuando esta
justificado un cambio en el pais de origen.

5 CX/SCH 25/8/2 Add.1; CRDO3 (Presidente); CRD7 (Australia, Canada, Unién Europea, Kenya); CRD17 (EE. UU.);
CRD18 (India); CRD20 (México); CRD21 (México, Cuba, Chile, Guatemala, Uruguay); CRD25 (Senegal) CRD26 (Nigeria);
CRD28 (Secretaria del Codex) CRD29 (Uganda); CRD30 (Argelia); CRD31 (Union Africana); CRD32 (Burundi)
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- Solicitar orientacién al Comité Ejecutivo y a la CAC sobre cédmo se podrian integrar los textos de
CCFICS (por ejemplo, sobre el fraude alimentario y la trazabilidad) en las normas sobre productos
basicos para apoyar el comercio equitativo y su aplicacion.

Se menciond que los extractos y mezclas/pastas de especias quedaban fuera del ambito de trabajo del
CCSCH, y que la elaboracion ulterior (por ejemplo, la molienda o el envasado) no alteraba el pais de origen.

El Presidente hizo énfasis en que la discusion no deberia reabrir el debate sobre si el pais de cosecha o el
pais de origen deberian ser obligatorios. En cambio, se invit6 a los miembros a proponer recomendaciones
especificas para remitirselas al CCFL.

Debate

El CCSCH intercambi6 opiniones generales sobre las observaciones formuladas en el documento
CX/SCH 25/08/02 Add.1 y tomo nota de las siguientes propuestas y recomendaciones sobre cOmo se
deberian abordar las cuestiones relativas al pais de cosecha y pais de origen:

- Solicitar al CCFL que facilite aclaraciones sobre la interpretaciéon y aplicacién de la Seccion 4.5.2 de
la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985), en particular, en
lo que respecta a lo que constituye un “cambio en la naturaleza” de un producto que afectaria al
etiquetado del pais de origen.

- El pais de origen es obligatorio, mientras que el pais de cosecha es opcional; sin embargo, es
necesario aclarar el significado de cambio en la naturaleza del alimento; y ofrecer orientacion sobre
lo que constituye un cambio en la naturaleza del alimento. Se sefialé que el CCSCH podria contribuir
a explicar qué se entiende por cambio en la naturaleza.

- Parala mayoria de las especias y hierbas culinarias consideradas por el CCSCH, el pais de cosecha
y el pais de origen suelen ser idénticos, a menos que se produzca una transformacién sustancial. El
etiguetado obligatorio del pais de cosecha no aborda eficazmente el fraude alimentario, y estas
cuestiones deben abordarse adoptando un enfoque horizontal dentro del Codex, concretamente
remitiendo el asunto al CCFICS. Sin embargo, se sefialé que no correspondia al CCSCH determinar
si el fraude alimentario y la adulteracién eran cuestiones de etiquetado o no. El etiquetado, combinado
con otras herramientas, podria ayudar a prevenir el fraude alimentario.

- No existen métodos de andlisis validados dentro del Codex o en la comunidad cientifica internacional
para verificar el pais de cosecha y el pais de cosecha no esta definido en los acuerdos comerciales
internacionales (por ejemplo, la Organizacion Mundial del Comercio (OMC) o la Organizacién Mundial
de Aduanas [OMA]). Ademas, ningun pais incluye actualmente el pais de cosecha en su legislacién
nacional.

- El pais de cosecha es un elemento opcional de etiquetado para las especias y las hierbas culinarias,
y el pais de cosecha y el pais de origen son, en la practica, lo mismo, dado que la mayoria de las
etapas de elaboracion (por ejemplo, el secado, la molienda y el envasado) no alteran la naturaleza
del producto.

- El Codex deberia considerar la elaboracion de orientaciones o definiciones para “pais de cosecha”,
ya sea en el seno de los comités de productos basicos o mediante trabajos futuros.

- EI CCFL podria considerar las siguientes disposiciones para las secciones relativas al etiquetado:

“El pais de origen es obligatorio y el pais de cosecha es opcional, la declaracién del pais de cosecha
debe ser obligatorio si no es el mismo que el pais de origen.”

Conclusién
El CCSCH, en su octava reunién, acordo solicitar:
(i) al CCFL que considerase, en su 49.2 reunion:

€)) facilitar una aclaracion sobre la Seccién 4.5.2 de la norma CXS 1-1985, especificamente con
respecto a la expresion “cambia la naturaleza del alimento” y/o estudiar la posibilidad de
definir/refinar alin méas esta subseccion y definir especificamente qué es lo que constituye
“cambiar la naturaleza del alimento” lo cual retine los requisitos para un cambio de pais de
origen a los efectos del etiquetado de los alimentos; o proporcionar orientacién sobre la
aplicacion de la Seccion 4.5.2.

(b) proporcionar orientacion adicional mediante la definicion del pais de origen y pais de cosecha.
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(i) al Comité Ejecutivo y a la CAC que considerasen dar mas orientaciéon sobre la mejor manera de
integrar los textos del CCFICS en las normas de los comités de productos basicos, a fin de
proporcionar un enfoque mas integrado para la inclusién de otras herramientas relacionadas con el
comercio justo que puedan recordar a los usuarios de las normas alimentarias, cémo abordar
cuestiones como el fraude alimentario, la trazabilidad y el seguimiento de los productos, entre otras.

INFORMACION SOBRE LAS ACTIVIDADES DE LAS ORGANIZACIONES INTERNACIONALES
PERTINENTES PARA LA LABOR DEL CCSCH (Tema 2.2 del programa)®

La Representante de la Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO) informé sobre las actividades
pertinentes de la ISO/TC 34/SC 7, el subcomité técnico que se encarga de las “especias, hierbas culinarias y
condimentos”. Se destacé la importancia de la cooperacion entre el CCSCH y la ISO/TC 34/SC 7, asi como
las referencias de los métodos de ensayo y analisis de la ISO en las normas para las especias y hierbas
culinarias. Se sefial6 que el Dia Mundial de la Normalizacion, que se celebra cada afio el 14 de octubre,
coincidia este afio con la octava reunién del CCSCH.

Conclusién

El CCSCH tom6 nota de la informacion proporcionada por la ISO sobre sus actividades relacionadas con las
especias, hierbas culinarias y condimentos, y expreso6 su apreciacion por la valiosa informacion presentada.

PROYECTO DE NORMA PARA LAS ESPECIAS EN LA FORMA DE BAYAS Y FRUTOS SECOS,
REQUISITOS PARA LA VAINILLA (Tema 3.1 del programa) *

La India, en su calidad de Presidente del GTr y copresidente del GTe, e interviniendo ademas en nombre del
Presidente del GTe (Estados Unidos de América) y de los demas copresidentes (Madagascar y México),
presentd el tema del programa haciendo referencia al informe del GTr (CRD04).

El Presidente recordd al CCSCH que los debates se centrarian Unicamente en las cuestiones pendientes
indicadas entre corchetes y que toda modificacion de las disposiciones ya acordadas deberia estar
cientificamente justificada.

El CCSCH acordé utilizar el proyecto de norma actualizado (CRD04) como base para el debate y analiz6 el
proyecto de norma seccion por seccién, incorporando cambios y correcciones editoriales y centradndose en
las cuestiones pendientes indicadas entre corchetes.

Debate
Seccidn 2.2 — Formas de presentacion

El CCSCH examind las disposiciones relativas a las diferentes formas de presentacion y adopto las siguientes
decisiones:

"«

- Aprobé las formas de presentacion “vainas enteras”, “partidas” y “cortadas”, ya que estas ya habian
sido acordadas.

- Acordo la inclusién de las formas de presentacién "pulpa y semillas de vainilla - caviar de vainilla"
sefialando que los términos "pulpa y semillas de vainilla” y “caviar de vainilla" eran sindbnimos y que
se utilizaban de manera intercambiable en el comercio, para esta forma de presentacion.

- Confirmé la descripcion de la forma de presentacién “molida/en polvo — que se obtiene moliendo las
vainas de vainilla (enteras, cortadas o partidas)’ sefialando que se habia llegado a un consenso en la
séptima reunion del CCSCH para incluir esta forma de presentacion.

- Eliminé las otras formas de presentacién alternativas propuestas que figuraban entre corchetes.

Algunas delegaciones expresaron preocupacién por la mencion del “caviar” debido a su asociacién con
productos de pescado.

Estados Unidos de América manifestd reservas respecto a la Seccion 2.2 Formas de presentacion "pulpa y
semillas de vainilla — caviar de vainilla" sefialando que el cambio del término no se justificaba y seria costoso
debido a que “caviar de vainilla” ya era un nombre establecido en el comercio internacional.

6 CX/SCH 25/8/2 Ap.2; CRD08 (Canada, Kenya); CRD20 (México); CRD25 (Senegal); CRD29 (Uganda)

7 CX/SCH 25/8/3; CX/SCH 25/8/3 Add.1 (Observaciones de Brasil, Canad4, Chile, Egipto, Unién Europea, Guatemala,
India, Indonesia, Iran, Iraq, Kenya, Madagascar, Malasia, México, Marruecos, Peru, Senegal, Tailandia, Uganda, Emiratos
Arabes Unidos, EE. UU., y Tea & Herbal Infusions Europe [THIE], Organizacion Internacional de la Industria de los Aromas
[IOFI], IOSTA [Organizacion Internacional de Asociaciones de Comercio de Especias]); CRDX04 (Informe de GTr)
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Seccion 2.3. Clasificaciéon por tamafio (opcional)

El CCSCH elimind la ultima frase de esta disposicién para garantizar la coherencia con la plantilla de las
normas para especias y hierbas culinarias, es decir, “cuando se clasifica por tamafo, el tamafio y el método
utilizado deben indicarse en el envase”.

Seccioén 3.2. Factores de calidad
El CCSCH convino en:
- eliminar los corchetes en la frase “la vainilla debe ser inocua y apta para el consumo humano”, y

- aclarar que los requisitos minimos de calidad para la vainilla, cuando se comercializa sin clasificar
serian los correspondientes a Vanilla planifolia categoria/clase Ill segun se describe en el Anexo I, y en
consecuencia modificar la Seccion 3.2.2 sobre la clasificacion para que dijera:

“Si se comercializa sin clasificar, las disposiciones para la categoria/clase Ill en el Anexo | deben
aplicarse como requisitos minimos para Vanilla planifolia.”

Seccion 4. Aditivos alimentarios

El CCSCH debatié la inclusion de las disposiciones relativas a los antiaglomerantes en la vainilla en polvo y
tomo nota de las siguientes opiniones expresadas por los miembros:

e Los miembros que apoyaban la inclusién de agentes antiaglomerantes explicaron que el polvo de
vainilla podia tener un alto contenido de humedad, lo que podria afectar su fluidez. Se aclar6 ademas
gue la disposicion sobre aditivos alimentarios en la horma era opcional, lo que permitia a los paises
utilizar antiaglomerantes si asi lo deseaban.

e Se sefialé que algunos miembros permitian el uso de antiaglomerantes en la vainilla en polvo.

e Los miembros que no apoyaban la inclusién de antiaglomerantes argumentaron que las vainas de
vainilla curadas en forma molida o en polvo eran un producto estable en términos de contenido de
humedad, que no requeria aditivos para su almacenamiento. Ademas, dado que la vainilla era un
producto caro, la adicion de antiaglomerantes podria diluir el producto y comprometer su integridad.

El Presidente propuso eliminar los corchetes de la Seccién 4, sefialando que la disposicion sobre aditivos
alimentarios era opcional y que la adicidn tenia por objeto mantener la caracteristica de fluidez de la vainilla
en polvo, lo que fue aceptado por el CCSCH.

Seccion 8. Etiquetado
Seccion 8.1.3. Nombre comercial/nombre cientifico

El CCSCH debatié si el etiquetado del “hombre comercial”’ y del “nombre cientifico” deberia ser opcional u
obligatorio, sefialando que la vainilla incluia multiples especies, lo que representaria un desafio en términos
del etiguetado.

Se expresaron las siguientes opiniones con respecto a si las disposiciones debian ser opcionales u
obligatorias:

Etiguetado obligatorio

- Las especies de vainilla estan claramente identificadas en los documentos comerciales, y el
etiquetado obligatorio de los nombres cientificos mejoraria la garantia de calidad de la vainilla, que es
una especia distintiva y de gran valor. Por lo tanto, el nombre comercial obligatorio es fundamental
para garantizar claridad.

- Las caracteristicas quimicas difieren entre las especies de vainilla, y por ello el etiquetado obligatorio
del nombre cientifico es esencial para la inspeccion y verificacion.

Etiguetado opcional

- Laidentificacion cientifica resulta dificil, especialmente en la forma molida o en polvo de la vainilla. El
etiquetado obligatorio impondria cargas legales y financieras, dado que la infraestructura para la
verificacion, incluidos los métodos cientificos para la identificacion de especies, no esta disponible de
manera universal. Por lo tanto, la indicacién opcional o voluntaria de los nombres comercial y cientifico
seria el enfoque preferido.

El CCSCH estuvo de acuerdo con la propuesta del Presidente de hacer obligatorio el etiquetado del nombre
comercial es decir “se debe declarar el nombre comercial” mientras que el etiquetado del nombre cientifico
podria ser opcional.
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El Presidente aclaré que esta disposicién no sentaria un precedente para otras especias y hierbas culinarias,
gue solo se aplicaria a la norma para la vainilla y que no modificaria la plantilla general para especias y hierbas
culinarias utilizada para otras especias y hierbas culinarias. Ademas, la disposicién pertinente en la plantilla,
gue era un documento vivo, seguia entre corchetes, lo que indicaba que podria revisarse en futuras reuniones
si fuera necesario.

Los Estados Unidos de América expresaron sus reservas respecto a la declaracion obligatoria del nombre
comercial por los motivos expuestos en el parrafo 40, punto 3, supra.

Seccion 8.2.2. Pais de cosecha

El CCSCH decidio optar por la declaracién opcional del pais de cosecha, sefialando que el Comité volveria a
examinar esta disposicion en una etapa posterior, si la declaracién obligatoria del pais de cosecha llegara a
ser aceptable.

ANEXO |, Cuadro Al. Caracteristicas quimicas para la vainilla

El CCSCH sefial6 que el GTe habia presentado tres posibles opciones sobre coémo presentar las
caracteristicas quimicas de la vainilla; Opciéon 1 basada en las caracteristicas quimicas por forma de
presentacion; opcion 2, basada en las caracteristicas quimicas por especie; y opcion 3, parecida a la opcion 1
pero con diferencias en las formas de presentacion.

El CCSCH tomd nota de las siguientes opiniones expresadas por los miembros sobre estas opciones:

- Opciodn 1: Este enfoque ha sido utilizado en la industria durante muchos afios; facilita la aplicacion de
la norma y es ampliamente aplicable; es coherente con las practicas de la industria a nivel mundial y
evitaria perturbaciones comerciales y cargas adicionales en materia de recursos.

- Opciodn 2: Este enfoque esté bien alineado con la realidad de las practicas comerciales de la industria,
gue requieren la declaracion de los nombres cientificos.

- Opcion 3: Este enfoque es un método hibrido o simplificado y excluiria ciertas especies comerciales,
lo que podria dar lugar a fraude alimentario.

El Presidente, tomando nota del apoyo a la opcién 2 y sefialando que se habia expresado un apoyo similar
en la séptima reuién del CCSCH, propuso utilizar la opcién 2, basada en las caracteristicas quimicas por
especie. El CCSCH acept6 esta propuesta y, en consecuencia, eliminé los cuadros correspondientes a las
opciones 1y 3.

Los Estados Unidos de América expresaron sus reservas respecto a la decisién del CCSCH de incluir el
cuadro con las caracteristicas quimicas por especie en la norma para vainilla, sefialando que ello requeriria
evaluar las caracteristicas quimicas de la vainilla por especie, una practica contraria a mas de 50 afios de
practica industrial mundial, cuya aplicacién seria costosa.

El CCSCH aprobé el Cuadro Al. Caracteristicas quimicas por especie y aclar6 que:

- Los rangos del contenido de humedad para las formas de presentacién “entera”, “partida” y “cortada”
indicaban los valores minimos y maximos respectivamente, mientras que para la forma de
presentacion “molida/en polvo” un valor Unico indicaba el valor maximo.

- Las categorias (Categoria extra, Categoria |, Categoria ll, y Categoria Ill) solo se aplicaban a Vanilla
planifolia, para la forma de presentacion “entera”.

ANEXO |, Cuadro A2. Caracteristicas fisicas para la vainilla

El CCSCH examin6 las disposiciones del Cuadro A2. Caracteristicas fisicas, introdujo las siguientes
correcciones y aprobo las disposiciones que figuran en él.

Tolerancia de color

Sefialando que no existia un método normalizado para determinar el color de la vainilla y que tal vez no fuera
adecuado fijar un margen de tolerancia, se eliminé la columna relativa a la disposicién sobre el color.

Materia extrafia

Observando que habia valores sin resolver para las disposiciones relativas a materia extrafia en las formas
de presentacion “molida/en polvo” y “pulpa y semillas de vainilla - caviar de vainilla”, se acordé mantener solo
“N/A” y eliminar “1” en ambas formas de presentacion.

El CCSCH acordé ademas insertar la siguiente nota al pie con texto del glosario de términos de especias y
hierbas culinarias en la disposicion relativa a materia extrafia:
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“Materia extrafia (vegetal): Materia vegetal asociada a la planta de la cual se origina el producto,
pero que no se acepta como parte del producto final.”

ANEXO [, Cuadro A3. Métodos de analisis para la vainilla
El CCSCH examiné el cuadro y adopté las siguientes decisiones:
i) Eliminé el método para la tolerancia del color, tomando nota del debate que figura en el parrafo 51.

i) Mantuvo la norma ISO 5565-2 como el método recomendado para la determinacion del contenido de
vainillina y elimin6 el método AOAC 990.25.

Proximos pasos

El CCSCH debati6é cémo llevar adelante el proyecto de norma para su aprobacion, mientras que el CCFL aun
tenia que deliberar sobre el etiquetado de pais de cosecha ya que aun no se sabia si seria posible el
etiquetado obligatorio de pais de cosecha.

La Secretaria del Codex presenté dos opciones procedimentales para consideracion del CCSCH:

i) Remitir el proyecto de norma a la CAC para su adopcién en el Tramite 8, con el etiquetado de pais
de cosecha como opcional, y revisar esta disposicion de la norma en una etapa posterior, si se hiciera
posible la opcién de la declaracién obligatoria. La Secretaria aclaré que esta disposicién podria volver
a examinarse en el futuro, en caso de que el CCFL concluyera que el etiquetado obligatorio del pais
de cosecha seria admisible. Este enfoque permitiria al CCSCH, en la presente reunion, remitir la
norma para su adopcion, con la posibilidad de volver a examinar posteriormente esta disposicién
especifica sin necesidad de abrir la norma entera.

i) Retener el proyecto de norma en el Tramite 7 y volver a examinar la disposicién relativa al pais de
cosecha en la novena reuniébn del CCSCH, cuando estuviera disponible el resultado de las
deliberaciones del CCFL. Esto retrasaria la aprobacion de las normas, pero permitiria al CCSCH
tomar una decision mas fundamentada sobre el etiquetado del pais de cosecha en su novena reunién.

La Secretaria del Codex resalté que estas dos opciones eran las mas adecuadas desde el punto de vista
procedimental y eran las que mas se ajustaban a las practicas del Codex, y desaconsej6 insertar un texto
provisional como “por desarrollar”, sefialando que la CAC no lo recomendaba.

En respuesta a una pregunta de un miembro sobre qué implicaria “volver a examinar”, la Secretaria del Codex
aclar6 que volver a examinar la disposicién especifica en cuestion no implicaria reabrir la norma entera.

La Secretaria del Codex confirmé que los aditivos alimentarios, las disposiciones sobre etiquetado y los
métodos de andlisis se remitirian al CCFA, al CCFL y al CCMAS para su aprobacién, respectivamente,
siguiendo los procedimientos habituales.

El CCSCH aprobd la primera opcidn de remitir el proyecto de norma para su adopcion en esta fase y volver a
examinar la disposicion relativa al pais de cosecha en una fase posterior, en caso de que el CCFL concluyera
gue el etiqguetado obligatorio del pais de cosecha fuera admisible.

Conclusién
El CCSCH, en su octava reunién, convino en:

i) remitir el proyecto de norma para las especias en la forma de bayas y frutos secos, requisitos para la
vainilla (Apéndice Ill) a la CAC para su adopcién en el Tramite 8, sefialando que las disposiciones
relativas a los aditivos alimentarios y al etiquetado de los alimentos deberian ser aprobadas por el
CCFAy el CCFL, respectivamente, antes de su aprobacion por la CAC.

i) Remitir las disposiciones sobre aditivos alimentarios, el etiquetado de alimentos y los métodos de
andlisis al CCFA, el CCFL y el CCMAS para su ratificacion.
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PROYECTO DE NORMA PARA LAS ESPECIAS EN LA FORMA DE BAYAS Y FRUTOS SECOS,
REQUISITOS PARA EL CARDAMOMO GRANDE (Tema 3.2 del programa) 8

Bhutan, en su calidad de Presidente del GTe e interviniendo ademas en nombre de los copresidentes la India
y Nepal, presenté el tema del programa y sefialé que el proyecto de norma actualizado se habia presentado
en el documento CRD16, incorporando los comentarios recibidos en respuesta a la carta circular CL 2024/52-
SCH tras consultas con los copresidentes. Se destacé que dos cuestiones seguian sin resolverse y se habian
mantenido entre corchetes, a saber, el método de andlisis para cépsulas vacias y malformadas y las
caracteristicas quimicas para las formas en polvo.

El CCSCH acordé utilizar el CRD16 como base para su debate y revisé el proyecto de norma seccion por
seccion, introdujo cambios editoriales y correcciones, y tomé las decisiones que se destacan en los siguientes
parrafos.

Debate

El CCSCH alineé el texto con la plantilla de las normas para especias y hierbas culinarias y aprobd todas las
disposiciones preliminares con las siguientes decisiones y enmiendas:

Seccién 2.2. Formas de presentacion

El CCSCH examin6 una propuesta para armonizar las formas de presentacion con las de la Norma para
especias derivadas de bayas y frutos secos o deshidratados: cardamomo pequefio (CXS 357-2024)
incluyendo las tolerancias para las capsulas parcialmente abiertas. Se aclar6 que se habia garantizado la
coherencia entre las formas de presentacion en la norma CXS 357-2024 y en el proyecto de norma hasta un
cierto limite, y que las capsulas abiertas, en el caso del cardamomo grande, se consideraban un defecto y se
permitia una tolerancia del 5 % en el comercio.

Se acordo6 eliminar la forma de presentacion para las “capsulas abiertas” e incluir una tolerancia para las
capsulas parcialmente abiertas en el Cuadro A2 (Caracteristicas fisicas).

Seccion 2.3. Clasificaciéon por tamafio

El CCSCH eliminé la frase referente a la declaracion en la etiqueta de los métodos para la clasificacién por
tamafio tras la aclaracién ofrecida por la Secretaria del Codex de que todas las disposiciones sobre el
etiquetado deben abordarse en la seccién dedicada al etiquetado, y estar sujetas a la aprobacién por el CCFL.

Seccion 3.2. Factores de calidad

El CCSCH reintrodujo la Seccion 3.2 (Factores de calidad), en la que se establece que “el cardamomo grande
seco o deshidratado debe ser inocuo y apto para el consumo humano”. Se sefialé que el requisito de que el
producto estuviera libre de insectos vivos ya figuraba en el Cuadro A2 del Anexo |, y que no era necesario
incluirlo en esta disposicion.

Seccion 8. Etiquetado

Las disposiciones sobre el etiquetado se ajustaron a la plantilla y se realizaron correcciones editoriales en la
Seccion 8.1 (Nombre del producto) para garantizar la claridad.

Cuadro Al. Caracteristicas quimicas para el cardamomo grande desecado o deshidratado
El CCSCH examiné el Cuadro Al y tomé las siguientes decisiones:

a) Se revisé la columna “forma de presentacion” para alinearla con la terminologia de la Seccién 2.2
(Formas de presentacion) y se eliminé la nota que hacia referencia a “capsulas/vainas abiertas”.

b) Se redujeron los valores del contenido de humedad del 12 al 11 % en p/p (max.) para la forma de
presentacion “semillas en polvo” y la forma de presentacion “cépsulas/vainas en polvo”.

Sobre la base de los debates, el CCSCH, en su octava reunién, convino en:

a) revisar los valores para el contenido de humedad tal como se indica en el parrafo 70 b), y para los
demas parametros eliminar los corchetes.

b) alinear la secuencia de los encabezados de las columnas en los cuadros Al y A2 con los utilizados
en la plantilla de las normas para especias y hierbas culinarias, asi como con otras normas del
CCSCH.

8 CX/SCH 25/8/4; CX/SCH 25/8/4 Add.1 (Observaciones de Canada, Chile, Egipto, Unién Europea, Guatemala, India,
Iran, Iraq, Kenya, México, Per(, Senegal, Tailandia, Uganda, Emiratos Arabes Unidos, EE. UU., IOSTA); CRD10 (Uni6n
Europea, Ghana, Filipinas, Tailandia); CRD16 (Bhutan); CRD18 (India); CRD20 (México); CRD22 (Egipto); CRD25
(Senegal); CRD26 (Nigeria); CRD30 (Argelia); CRD32 (Burundi)
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Cuadro A2. Caracteristicas fisicas para el cardamomo grande desecado o deshidratado

72. ElI CCSCH debati6 las disposiciones del Cuadro A2 y acordé las siguientes aclaraciones y decisiones sobre
las respectivas disposiciones:

La columna “forma de presentacién” se aline6 con la Seccién 2.2 (Formas de presentacion) en cuanto
a la terminologia, y con la plantilla para especias y hierbas culinarias. En consecuencia, se eliminé la
fila “capsulas/vainas abiertas”, ya que no estaba contemplada en la Seccion 2.2.

Cépsulas vacias, malformadas y divididas por recuento/100 capsulas (maximo): se acordd un valor
del 5 %.

Cépsulas inmaduras y rugosas, semillas porcentaje en peso/peso (max.): se acordd un valor del 7 %,
basado en los valores en las normas ISO.

Contaminacion/infestacién por insectos, porcentaje en peso/peso (max.): se reafirmé que eran
aplicables las siguientes definiciones dadas en el documento informativo “Glosario de términos para
las normas para especias y hierbas culinarias”:

“Dafios de insectos: Evidencia de alimentacién de insectos, excrementos o fragmentos de insectos que
restan valor a la apariencia del producto, sobre todo por lo que respecta a la calidad o
inocuidad.”

“Contaminado por insectos: Especias o hierbas culinarias que estan parcialmente comidas por los
insectos o contaminadas con las heces, excrementos y/o telarafias.”

Contaminacidn/infestacion: se elimind el término “infestado” del Cuadro A2 y se mantuvo el término
“contaminado por insectos” con el fin de armonizar la disposicion con el método de analisis aplicable
de la norma ISO 927.

Porcentaje en peso/peso (max.) de materia forAnea: se aprobdé el valor del 0,5 % en lugar de “No
disponible (N/A)”, sefialando que estaba basada en datos nacionales de un miembro.

Notas a pie de pagina: se reviso la nota a pie de pagina asociada al parametro “insectos vivos” para
gue dijera “insectos vivos presentes en el envio.”

Cuadro 2. Métodos de analisis

73. EI CCSCH reviso la siguiente disposicion en el Cuadro 2;

a) El principio “aceites volatiles (en base seca)” se modificod para que dijera “calculo a partir de la
humedad y los aceites volatiles, destilacion y destilacion”, ya que los métodos ISO 939 e ISO 6571
utilizan la destilaciébn como principio.

b) Para capsulas vacias, malformadas y divididas se prefiere el método 1SO 10622 al método idéntico
IS 13446, por lo que IS 13446 se elimin6 del cuadro.

c) Se elimind la fila correspondiente a “fragmentos de insectos” del cuadro, sefialando que no existia
ningun requisito para este parametro en las caracteristicas fisicas.

d) Se maodifico la disposicion relativa al material visible/mohoso.

Conclusion

74. ElI CCSCH, en su octava reunion, convino en:

i)

i)

remitir el proyecto de norma para las especias en la forma de bayas y frutos secos, requisitos para el
cardamomo grande, a la CAC para su aprobacion en el Tramite 5/8, sefialando que las disposiciones
relativas a los aditivos alimentarios y al etiquetado de los alimentos deberan ser ratificadas por el
CCFA y el CCFL, respectivamente, antes de su aprobacion por la CAC (Apéndice V).

remitir las disposiciones sobre aditivos alimentarios, etiquetado de alimentos y métodos de analisis al
CCFA, el CCFL y el CCMAS, respectivamente, para su ratificacion.
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PROYECTO DE NORMA PARA ESPECIAS EN LA FORMA DE CORTEZAS SECAS, REQUISITOS PARA
LA CANELA (Tema 4.1 del programa) °

El Brasil, en su calidad de Presidente del GTe, e interviniendo ademas en nombre de los copresidentes
Indonesia, Iran (Republica Islamica del) y México, presentd el tema del programa y destacé que quedaban
cuestiones pendientes en relacién con la definicién del producto, varias caracteristicas quimicas vy fisicas y
los métodos de anlisis.

El CCSCH acordé utilizar el CRDO5 como base para su debate y revisé el proyecto de norma seccién por
seccion, alineandolo con la plantilla actualizada para especias y hierbas culinarias actualizada e incorporando
las enmiendas y correcciones.

Debate
Seccion 2.1. Definicion del producto

No hubo consenso en cuanto al nombre comun, si debia ser “canela” o “canela y canela casia”. El nombre
“canela de Ceilan” se elimind como nombre comun y se lo pasé a la categoria de nombre comercial como
“canela de Ceilan/Sri Lanka”.

El CCSCH debati6é la propuesta de separar la canela y la casia como productos distintos debido a las
diferencias en los cddigos comerciales y a las preocupaciones en materia de su inocuidad (por ejemplo, el
contenido de cumarina). En relacién con esta propuesta, el presidente aclaré que las cuestiones de inocuidad
debian remitirse a los comités pertinentes (por ejemplo, el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios (JECFA) o el Comité del Codex sobre Contaminantes en los Alimentos [CCCF]).

El CCSCH acordé mantener “canela” y “canela cassia” como nombres comunes y enumerar los nombres
comerciales en una columna separada. Estas entradas se mantuvieron entre corchetes pendiente mayor
debate.

Seccion 2.2. Formas de presentacion

La palabra “entera” antes de “en ramal/en palos” se dej6 entre corchetes para indicar que la canela se
comercializa normalmente en rama o en palos, mientras que en algunos paises el término “trozos enteros”
incluye trozos de hasta 2 metros de largo.

Seccion 3.2.3. Clasificaciéon (opcional)

Se sugiri6 que se excluyera el contenido de cumarina de los requisitos minimos cuando la canela se
comercializara como sin clasificar/sin categoria, sefialando que la cumarina tenia un limite maximo. Se afiadié
la frase “excluyendo la cumarina” entre corchetes.

Seccion 4. Aditivos alimentarios

El CCSCH tomé nota de las opiniones divergentes sobre si se debia permitir el uso de antiaglomerantes en
los productos molidos o en polvo, y puso la disposicién entre corchetes para su ulterior examen.

Seccion 8.1. Etiquetado; nombre del producto

No hubo consenso sobre si la indicacion del nombre comercial y el nombre cientifico debia ser obligatoria u
opcional, y la disposicidn se incluyd entre corchetes.

Anexo |

El CCSCH sefialé que habia una serie de cuestiones sin resolver en los cuadros relativos a las caracteristicas
guimicas vy fisicas, asi como en el cuadro relativo a los métodos de andlisis, y colocé los cuadros entre
corchetes.

Cuestiones generales

A la luz de las numerosas cuestiones pendientes, quedé claro que el proyecto de norma aun no estaba listo
para avanzar en el proceso de tramites y que necesitaba mas trabajo antes de que pudiera considerarse para
la posible adopcion.

9 CX/SCH 25/8/5; CX/SCH 25/8/5 Add.1 (Observaciones de Canada, Chile, Colombia, Egipto, Unién Europea, India,
Indonesia, Irag, Kenya, Malaysia, México, Peru, Senegal, Sri Lanka, Tailandia, Emiratos Arabes Unidos, EE. UU., Zambia,
IOSTA); SCH8/CRDO05 (Informe de GTr); SCH8/CRD11 (El Salvador, Unién Europea, Ghana, Filipinas, Tailandia);
SCH8/CRD18 (India); SCH8/CRD20 (México); SCH8/CRD22 (Egipto); SCH8/CRD25 (Senegal); SCH8/CRD26 (Nigeria);
SCHB8/CRD26 (Indonesia); SCH8/CRD29 (Uganda); SCH8/CRD30 (Argelia); SCH8/CRD32 (Burundi)
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Brasil sefialé que el trabajo continuaria de conformidad con las decisiones del CCSCH, teniendo en cuenta el
documento del proyecto aprobado por la CAC, en su 47.° periodo de sesiones, para elaborar una norma Unica
para el grupo de cortezas secas - canela, incluyendo cuatro especies (C. zeylanicum, C. cassia, C. burmannii
y C. loureiroi) en esta norma Unica.

Conclusién
El CCSCH, en su octava reunién, convino en:

i) devolver el proyecto de norma para las especias en la forma de cortezas secas, requisitos para la
canela, al Tramite 2/3 para su reelaboracion, teniendo en cuenta los debates mantenidos en su octava
reunion;

i) establecer un GTe, presidido por el Brasil y copresidido por la India, Indonesia, Iran (Republica
Islamica del) y Sri Lanka, que trabajaria en inglés, para elaborar un proyecto de norma revisado,
teniendo en cuenta los debates mantenidos en esta reunién y presentar el informe del GTe al menos
tres meses antes de la novena reunion del CCSCH.

PROYECTO DE NORMA PARA ESPECIAS EN LA FORMA DE SEMILLAS SECAS - REQUISITOS PARA
EL CILANTRO (Tema 5.1 del programa)©

La India, en su calidad de Presidente del GTe, e interviniendo ademas en nombre del copresidente, Iran
(Republica Islamica del), presento el tema del programa, resaltando que el GTe habia celebrado dos rondas
de consultas y habia logrado un amplio consenso, aunque quedaban pendientes algunas cuestiones que se
mantuvieron entre corchetes. Una de las principales preocupaciones planteadas fue la incoherencia entre las
caracteristicas fisicas y quimicas en lo que respecta a la clasificacion.

El CCSCH acordo6 utilizar el CRD24 como base para su debate, revisé el proyecto de norma seccién por
seccidn, incorporé cambios y correcciones editoriales y tomé las decisiones que se indican en los parrafos
siguientes.

Debate
Seccion 1. Ambito de aplicacion
El CCSCH aprob6 el ambito de aplicacién con los siguientes cambios:

- Se modificod el término “consumo directo” para aclarar que el cilantro era para el “consumo humano
directo”.

- Se simplificé la dltima frase para excluir los productos destinados a la elaboracién industrial, en
consonancia con el enfoque adoptado en el proyecto de norma para el cardamomo grande.

- Se anadi6 una nota al pie correspondiente al término “semillas”, es decir, “botanicamente conocidas
como frutos secos.”

Seccion 2.1. Definicion del producto

El CCSCH debatio si referirse al cilantro como “semilla” o “fruto” y acordd que el término “semilla” se utilizaria
entre comillas, con una nota al pie de pagina en la que se aclararia que, desde el punto de vista botanico, el
cilantro era un fruto.

Se incluy6 también el nombre de la familia Apiaceae en la definicion.

El CCSCH acordé pasar la descripcion del color “marrén amarillento a marrén claro” de la Seccién 2.1 a la
Seccién 3.2.1.

Seccidn 2.2. Formas de presentacion
El CCSCH acepto las definiciones de las dos formas de presentacion siguientes:
- Divididas: semillas divididas en dos mitades aproximadamente iguales.
- Partidas/fragmentadas: semillas fragmentadas en tres o mas trozos de diferentes tamafios.

Las disposiciones relativas a otras formas de presentacion también se ajustaron a la plantilla para especias y
hierbas culinarias para garantizar la claridad.

10 CX/SCH 25/8/6; CX/SCH 25/8/6 Add.1 (Observaciones de Brasil, Canadd, Chile, Egipto, Unién Europea, India, Iraq,
Kenya, México, Pert, Tailandia, Emiratos Arabes Unidos, EE. UU., IOSTA); SCH8/CRD12 (Unién Europea, Ghana,
Filipinas, Tailandia); SCH8/CRD18 (India); SCH8/CRD20 (México); SCH8/CRD22 (Egipto); SCH8/CRD24 (India);
SCH8/CRD25 (Senegal); SCH8/CRD26 (Nigeria); SCH8/CRD29 (Uganda); SCH8/CRD30 (Argelia); SCH8/CRD31 (Unién
Africana); SCH8/CRD32 (Burundi)
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Seccion 3. Factores esenciales relativos a la composicion y la calidad

En la Seccién 3.2 (Factores de calidad), se eliminé la referencia a “insectos vivos”, ya que este parametro
estaba incluido en el Cuadro A2, alineandose de esta manera con la plantilla de las normas para especias y
hierbas culinarias.

Seccién 3.2.1. Olor, sabor y color

Esta seccion se modificé para incluir la descripcion del color “marrén amarillento a marrén claro”, que se habia
movido de la Seccion 2.1 (Definicion del producto).

Seccion 3.2.2. Clasificacion

Se elimind la seccién sobre clasificacion, sefialando que los cuadros para las caracteristicas quimicas y fisicas
en el anexo no incluian categorias o clases.

Seccion 7. Contaminantes

Se incluyd una referencia al Codigo 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).

Seccion 8.1. Etiquetado; nombre del producto

Se realizaron cambios editoriales menores en esta disposicion para alinearla con la plantilla para especias y
hierbas culinarias y se eliminaron los términos “variedad y cultivar’ de la Seccion 8.1.3.

Cuadro Al. Caracteristicas quimicas
El CCSCH examiné el cuadro de las caracteristicas quimicas y tomo las siguientes decisiones:
- Eliminar el “Grupo A y B” en la forma de presentacion enteras/divididas.

- Fijar el contenido minimo de aceites voléatiles en 0,09 ml/100 g y 0,1 ml/100 g para las formas de
presentacion “partidas/molidas/en polvo” y “enteras/divididas”, respectivamente.

- Se acordaron los valores para la humedad (9 %), cenizas totales (7 %) y cenizas insolubles en acido
(1,5 %) para todas las formas de presentacion.

- Se armonizaron las disposiciones con la plantilla para especias y hierbas culinarias.
Cuadro A2. Caracteristicas fisicas
El CCSCH, en su octava reunion, acordé lo siguiente:

- Eliminar las categorias asociadas a la forma de presentacién “enteras”.

- Separar la forma de presentacion “divididas” de “partidas/fragmentadas”, agrupando la forma de
presentacion “partidas/fragmentadas” con las formas de presentacién “en polvo/molidas”.

- Los valores de los distintos parametros en las categorias especificadas.
- Proporcionar las definiciones de frutas dafiadas/descoloridas de acuerdo con las referencias 1SO.

- Modificar y armonizar las disposiciones con la plantilla y los métodos analiticos pertinentes, cuando
proceda.

Cuadro A3. Métodos de analisis
Se realizaron correcciones en los siguientes pardmetros para aclarar la norma y también el principio de
andlisis:
- Aceite volatil: Se cambié el principio del método de “destilacion y gravimetria” a “destilacion y
destilacién”.

- Cenizas totales y cenizas insolubles en acido: se incluyé el calculo a partir de la humedad y las cenizas
a 550 °C en el principio del método.

- Material mohoso/Moho visible: Se identifico la norma ISO 927 como el método de analisis preferido.
- Contaminacion por insectos: Se identifico el método ISO 927 como método aplicable.

Conclusion

El CCSCH, en su octava reunion, convino en:

i) remitir el proyecto de norma para las especias en la forma de semillas secas —requisitos para el
cilantro— a la CAC para su aprobacion en el Tramite 5/8, sefialando que las disposiciones relativas
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a los aditivos alimentarios y al etiquetado de los alimentos deberian ser ratificadas por el CCFA y el
CCFL, respectivamente, antes de su aprobacién por la CAC (Apéndice V).

i) remitir las disposiciones sobre aditivos alimentarios, etiquetado de alimentos y métodos de analisis al
CCFA, el CCFL y el CCMAS, respectivamente, para su ratificacion.

PROYECTO DE NORMA PARA HIERBAS: REQUISITOS PARA LA MEJORANA DULCE (Tema 6.1 del
programa)!!

La secretaria anfitriona del CCSCH (India), en nombre de Egipto, Presidente del GTe, que no pudo asistir a
la reunion, presento el tema y proporcioné una breve resefia de los antecedentes del trabajo, sefialando que
el GTe habia llevado a cabo dos rondas de consultas y que, sobre la base de los comentarios recibidos en
respuesta a la carta circular CL 2024/55-SCH, se habia preparado un proyecto de norma actualizado que
figuraba en el CRD23.

El CCSCH acordo utilizar el CRD23 como base para su debate y revisé el proyecto de norma seccién por
seccioén, incorporando cambios y correcciones editoriales.

Debate

El CCSCH aline6 el texto con la plantilla para especias y hierbas culinarias y realizé las siguientes
correcciones y modificaciones:

Seccion 1. Ambito de aplicacion

El CCSCH acord6 armonizar el texto con la plantilla para especias y hierbas culinarias insertando el nombre
comun “mejorana dulce” y “o como ingrediente en” en lugar de “comercial”.

Seccion 2.1. Definicion del producto

El titulo del Cuadro 1 se aline6 con la plantilla para especias y hierbas culinarias para que dijera “mejorana
dulce regulada por esta norma”.

Seccion 2.2. Formas de presentacion
El CCSCH acordo:

- la definicion revisada de la forma de presentacion “molida/en polvo”, sefialando que no existia una
definicién clara para “pequefia porcién”.

- la definicién revisada para la forma de presentacion “picada/triturada/en hojuelas” afiadiendo “sin las
raices”.

Seccion 3.2

El CCSCH acordé eliminar las palabras “practicamente exenta de materias extrafias y foraneas” de la
disposicion, sefialando que el Cuadro A2 incluia requisitos para estos parametros.

Seccion 3.2.1. Olor, sabor y color
El CCSCH eliminé las referencias al Anexo |.
Seccién 5. Contaminantes

El CCSCH eliminé las palabras “deben ser” en la segunda linea de la disposicion, antes de la palabra
“producidos”.

Seccién 8. Etiquetado

El CCSCH alineé las disposiciones sobre el etiquetado con la plantilla y realizé correcciones editoriales en la
Seccion 8.1 —Nombre del producto— para garantizar la claridad.

Cuadro 2. Métodos de analisis
El CCSCH reviso los métodos en general para aceites volatiles, cenizas totales y cenizas insolubles en acido.

El CCSCH insert6 el nuevo parametro “tolerancia para el polvo (porcentaje en p/p)” en el Cuadro 2, con
corchetes y dejé en blanco por el momento el campo del método de andlisis. (Véanse los parrafos 119 y 120).

11 CX/SCH 25/8/7; CX/SCH 25/8/7 Add.1 (Observaciones de Brasil, Canada, Egipto, Union Europea, India, Irag, Kenya,
México, Perd, Senegal, Tailandia, Emiratos Arabes Unidos, EE. UU.); CRD13 (la Union Europea, Ghana, Tailandia);
CRD18 (India); CRD20 (México); CRD23 (Egipto); CRD25 (Senegal); CRD29 (Uganda); CRD30 (Argelia); CRD32
(Burundi)



117.

118.

119.

120.

121.

122.

123.

124.

125.

126.

REP26/SCH 15

Cuadro Al - Caracteristicas quimicas para la mejorana dulce seca

El CCSCH tomé nota de los distintos valores alternativos para el contenido de humedad, cenizas totales,
cenizas insolubles en &cido y aceites volatiles, que se habian incluido entre corchetes. Los miembros
expresaron su disposicion a presentar datos justificativos para respaldar los valores propuestos, que se
examinarian mas a fondo.

Se colocé entre corchetes una nota al pie sobre aceites volatiles que hacia referencia a productos tratados
térmicamente o deshidratados, ya que se consideré que quedaba fuera del alcance del proyecto de norma,
gue se aplicaba Unicamente a los productos secos. Se acordé volver a examinar esta nota al pie en una etapa
posterior para su posible revision o supresion.

Cuadro A2. Caracteristicas fisicas para la mejorana dulce seca

El CCSCH estudio la inclusiéon de un nuevo parametro, tolerancia para polvos (porcentaje en p/p), ya que el
polvo ocurre de forma natural en las hierbas culinarias secas debido a la compresioén y la friccion durante su
elaboraciéon y manipulacion, especialmente en las formas de presentacién entera, picada, triturada y en
hojuelas.

El CCSCH acordo6 incluir este parametro y colocé los valores provisionales de tolerancia entre corchetes,
utilizando los valores para el mismo parametro en la Norma para el orégano seco (CXS 342-2021): un 5 %
para la forma de presentacién entera y un 10 % para las formas de presentacién picada, triturada, y en
hojuelas.

Se sugirio que en futuras revisiones se podria considerar la inclusion de una nota al pie, similar a la que figura
en lanorma CXS 342-2021, en la que se indicaria que el tamafio de las particulas se evaluaria previa solicitud,
acompafada de la documentacion justificativa.

Conclusién
El CCSCH, en su octava reunion, convino en:

i) remitir el proyecto de norma para las hierbas - requisitos para la mejorana dulce a la CAC para su
adopcién en el Tramite 5; y presentar las disposiciones sobre aditivos alimentarios y etiquetado de
los alimentos al CCFA y al CCFL, respectivamente, para su ratificacion (Apéndice VI).

ii) establecer un GTe, presidido por Egipto y copresidido por la India, que trabajaria en inglés, para
examinar las cuestiones pendientes entre corchetes y las observaciones recibidas en el Tramite 5/6.

iii) tomar nota de que el informe del GTe deberia presentarse al menos tres meses antes de la novena
reunién del CCSCH.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA DISPONIBILIDAD DE DATOS COMERCIALES RELATIVOS A LAS
ESPECIAS Y LAS HIERBAS CULINARIAS (Tema 7.1 del programa)?*?

Debido a la falta de tiempo en la octava reunion del CCSCH para abordar este tema del programa, este asunto
se aplaz6 a la novena reunién para su consideracion.

CONSIDERACION DE LAS PROPUESTAS DE NUEVOS TRABAJOS (Tema 7.2 del programa)*?

Propuestas de nuevos trabajos

El CCSCH tomé nota de que no se habia presentado ninguna propuesta de nuevos trabajos en respuesta a
la carta circular CL 2024/40-SCH en la que se habia solicitado propuestas de nuevos trabajos.

Conclusién

El CCSCH solicit6 a la Secretaria del Codex que emitiera una carta circular solicitando propuestas de nuevos
trabajos para su consideracion por el CCSCH en su novena reunion.

Finalizacién de los planes de muestreo para las normas para especias y hierbas culinarias

El Presidente record6 al CCSCH la necesidad de considerar como completar la labor de elaboracién de planes
de muestreo para el comino y el tomillo, sefialando que el CCMAS habia finalizado el libro electrénico con
aplicaciones de planes de muestreo. Se propuso que se estableciera un GTe para llevar a cabo esa tarea.

12 CX/SCH 25/8/8; CRD14 (Union Europea, Kenya); CRD29 (Uganda)
13 CX/SCH 25/8/9
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Conclusién
El CCSCH, en su octava reunion, convino en:
i)  continuar con la labor de elaboracién de planes de muestreo para especias y hierbas culinarias,
i) establecer un GTe dirigido por la India, que trabajaria Gnicamente en inglés, con el siguiente mandato:

a) continuar el trabajo de elaboraciéon de planes de muestreo tal y como se recoge en CRDO02,
teniendo en cuenta el libro electrénico con las aplicaciones de planes de muestreo desarrollado
por el CCMAS, en su 44.2 reunion, para su consideracion por parte del CCSCH en su novena
reunion;

b) formular recomendaciones sobre la aplicabilidad de dichos planes de muestreo a otras especias
y hierbas culinarias; y

c) presentar un informe sobre el trabajo del GTe al menos tres meses antes de la novena reunién
del CCSCH.

Elaboracién de normas de grupo

El Presidente recordd que el CCSCH, en su tercera reunién (2017), habia acordado adoptar la categoria de
agrupacion basada en las partes de las plantas, ya que esto ofrecia la posibilidad de subdividir el trabajo en
unidades manejables.

Se record6 ademas que el Comité Ejecutivo en su 73.2 reunién (2017) habia recomendado que el CCSCH
considerara la posibilidad de adoptar un enfoque por fases en la elaboraciéon de normas para grupos, por
ejemplo, dando prioridad a la labor relativa a las hormas para productos individuales pertenecientes al mismo
grupo antes de elaborar una norma para el grupo.

Teniendo en cuenta la recomendacion del Comité Ejecutivo, la estrategia de agrupacion del CCSCH y la
plantilla actualizada, el Presidente propuso que el CCSCH emprendiera un proyecto piloto centrado en la
agrupacion de normas en una categoria de grupo para adquirir experiencia. Este proyecto piloto podria ser
llevado a cabo por uno o varios miembros que prepararian un documento de debate para su examen por el
CCSCH en su novena reunion.

La India se ofreci6 para llevar a cabo el proyecto piloto.
Conclusion
El CCSCH, en su octava reunion, tomé nota de que:

i) la India expres6 su disposicion a emprender un proyecto piloto de la agrupacién de las normas para
especias y hierbas culinarias individuales existentes pertenecientes a un grupo, en la plantilla para
grupos de especias y hierbas culinarias mediante un andlisis comparativo.

i) se presentaria un documento de debate con recomendaciones al CCSCH en su hovena reunion.

ACTUALIZACION DE LA PLANTILLA PARA LAS NORMAS PARA ESPECIAS Y HIERBAS CULINARIAS
(Tema 7.3 del programa)*4

El Presidente record6 que, debido a limitaciones de tiempo, el CCSCH, en su séptima reunion, habia aplazado
el examen de la plantilla para las normas para especias y hierbas culinarias hasta su octava reunion, habia
alentado la participacion activa de los miembros y observadores en todos los debates sobre la plantilla y habia
instado a que se presentaran observaciones de manera oportuna.

Los Estados Unidos de América, en su calidad de lideres de este trabajo, presentaron el trabajo realizado a
partir de la séptima reunion del CCSCH que habia dado lugar a una plantilla actualizada, que facilitaria la
elaboracion de normas tanto agrupadas como individuales, para su consideracion por el CCSCH. Se hizo
hincapié en que la plantilla era un documento dinamico que se actualizaria segun fuera necesario, y se
propuso su publicacion como documento informativo en el sitio web del Codex para informar a los GTe del
CCSCH. Se recomenddé que el CCSCH aprobara la plantilla actualizada y debatiera la posible armonizacion
de las normas existentes con la plantilla y la posible necesidad de integrar las normas individuales en las
normas agrupadas.

14 CX/SCH 25/8/10; SCHO08/15 (Unién Europea, Kenya y Tailandia); CRD20 (México); CRD21 (México con el apoyo de
Cuba, Chile, Guatemala y Uruguay); CRD25 (Senegal); CRD29 (Uganda); CRD32 (Burundi)
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El Presidente expresé su agradecimiento a los Estados Unidos de América por haber liderado esta labor
desde sus inicios, sefialando que las normas para especias y hierbas culinarias representaban un grupo
diverso de productos y que, en este contexto, el CCSCH habia acordado utilizar una plantilla dinamica y
flexible para las futuras normas, adaptable tanto a las especias y hierbas culinarias agrupadas como a las
individuales.

Debate

El CCSCH reviso la plantilla seccién por seccion, reconociendo la necesidad de armonizarla para garantizar
un uso coherente de la terminologia, y formulé las siguientes observaciones y enmiendas.

Introduccién
Se introdujeron pequefias modificaciones editoriales para garantizar la coherencia linguistica.
Seccion 1. Ambito de aplicacion

El CCSCH confirm6 que el &mbito de aplicacion se referia tanto a las normas individuales como a las normas
agrupadas, en funcién de la naturaleza de los productos de especias y hierbas culinarias bajo consideracién.

En respuesta a una pregunta sobre la claridad de la frase “se excluyen los productos destinados a la
elaboracion industrial”, el presidente explicé que esta exclusion habia sido previamente debatida y acordada
por el CCSCH, y que el término “elaboraciéon industrial” habia sido definido en el glosario de términos de las
normas para especias y hierbas culinarias. Por lo tanto, se mantuvo la frase.

Seccion 2.1. Definicion del producto

Las incoherencias editoriales relativas a la terminologia, como “especias o hierbas culinarias” frente a
“especias y hierbas culinarias”, se modificaron para referirse Unicamente a “especias o hierbas culinarias”.
También se aclaré que el nombre comun debia ser el nombre genérico de la norma para especias y hierbas
culinarias.

Seccion 2.2. Formas de presentacion

Se solicité una aclaracién sobre la inclusion de “otras formas de presentacion” y sus implicaciones para las
caracteristicas fisicas y quimicas. Se explicdé que las formas de presentacién podian incluir formas mixtas,
como enteras y fragmentadas y que la plantilla incorporaba la flexibilidad. Se propusieron y aceptaron formas
de presentacién adicionales como “partidas” o divididas”.

Seccion 2.3. Clasificacion por tamafio

Se planted una pregunta sobre la frase “Cuando se clasifica por tamafio los métodos usados deben indicarse
en el envase”. Se aclaré que la disposicion relativa a la clasificacion por tamafio era opcional y que se debian
evitar requisitos excesivos de etiquetado. Por lo tanto, se eliminé la frase.

Seccion 3.2. Factores esenciales relativos a la composicién y calidad

Se acordd que la frase “debe ser inocuo y apto para el consumo humano” deberia incluirse en todas las
normas, independientemente de si existian o no limites para las caracteristicas fisicas en el Anexo |, Cuadro 2.

Seccion 3.2.1. Olor, sabor y color

Se aclar6 que cualquier caracteristica de color individual deberia describirse en esta seccién, segun
correspondia, y no en la definicion del producto (Seccion 2.1).

Seccion 3.2.2. Clasificacion

Se expresaron preocupaciones sobre las inconsistencias en la clasificacion entre las normas existentes, en
particular porque algunas normas establecian categorias, mientras que otras no lo hacian. El presidente
reconocio este hecho y destac6 que la plantilla actualizada ayudaria a estandarizar las futuras normas para
especias y hierbas culinarias y, por lo tanto, a minimizar las inconsistencias. EI CCSCH confirmé que la
clasificacién era opcional y estaba sujeta a los acuerdos comerciales.

Seccion 4. Aditivos alimentarios

El CCSCH debatié la necesidad de aclaraciones respecto de la disposicion relativa a los aditivos alimentarios
para orientar la elaboracion de normas, sefialando que en algunas normas para especias y hierbas culinarias
(por ejemplo, el azafran) no se permitia el uso de aditivos alimentarios. Se acordo que la aceptacién de aditivos
alimentarios en las normas para especias y hierbas culinarias, en particular los antiaglomerantes, se
consideraria caso por caso. También se aclaré que: i) dichos aditivos solo eran aceptables para su uso en
forma molida o en polvo del producto; y ii) la seccién debia incluir disposiciones sobre aditivos alimentarios
tanto para las especias como para las hierbas culinarias, tal y como recomend6 el CCFA en su 55.2 reunion.
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Seccién 5. Contaminantes

El CCSCH acordé que la referencia a los cédigos de practicas pertinentes se evaluaria caso por caso y, en
este contexto, el Cadigo de practicas para la prevencion y reduccion de la contaminacion por micotoxinas en
las especias (CXC 78-2017) era un texto pertinente para las especias, pero no para las hierbas culinarias.

Seccion 6. Higiene de los alimentos

Se acordd armonizar la disposicién con el texto del modelo de estructura para las normas sobre productos
basicos del Manual de procedimiento del Codex vy, por lo tanto, se afiadié al final del primer parrafo: “y otros
textos pertinentes del Codex, como el Cddigo de practicas de higiene para alimentos con bajo contenido de
humedad (CXC 75-2015) (Anexo lll sobre especias y hierbas aromaticas), y otros codigos de practicas”.

Seccion 8. Etiquetado
El CCSCH acord6 actualizar la Seccion 8 de la siguiente manera:

- Seccién 8: se eliminaron las palabras “regulado por las disposiciones de la presente norma” del
encabezamiento para armonizarlo con el Manual de procedimiento del Codex (Seccién 2.6 “Modelo
de estructura de las normas del Codex sobre productos”).

- Seccion 8.1: se aclaré que el “nombre del producto” se referia al “nombre comdn” tal y como se
describe en la norma, que ademas se podia indicar el “nombre comercial” y/o el “nombre cientifico”,
y que no se debian utilizar los términos “variedad” o “cultivar”; y se elimind la seccion sobre el peso
neto, sefialando que ya era un requisito obligatorio en la norma CXS 1-1985.

- Secciones 8.2.2 y 8.2.3: se eliminaron las palabras “puede ser declarado/indicado” y solo se dejé
“(opcional)”.

- Mantener el pais de cosecha (opcional), teniendo en cuenta que el CCFL habia respaldado
anteriormente una disposicién similar. Los requisitos obligatorios de esta disposicion estaran sujetos
al resultado de los debates en curso en el CCFL.

Seccidn 9. Métodos de analisis y muestreo

El CCSCH subray6 la necesidad de armonizar la terminologia utilizada en la plantilla y los métodos analiticos
a los que se hacia referencia en las normas. Por ejemplo, los términos “moho visible” y “dafio por moho” se
utilizaban indistintamente en las normas existentes para especias y hierbas culinarias y no estaba claro si se
referian al mismo parametro.

Se propuso que el CCSCH armonizara la disposicién con las definiciones en la norma ISO 927, que también
incluia el término “material mohoso”, y que el parametro fuera “moho visible/material mohoso”, y que se
solicitara al CCMAS una aclaracion sobre el uso correcto de los dos términos, sefialando que el CCSCH
utilizaba actualmente algunos de estos términos de forma intercambiable.

El Presidente aclar6 que todos los métodos analiticos debian ajustarse al pardmetro propuesto utilizando la
expresion “moho visible/dafio por moho” provisionalmente, hasta nuevas aclaraciones.

Anexo |
Cuadro de caracteristicas quimicas

El CCSCH examin6 el formato del cuadro que se aprobd con los parametros enumerados en él. Se aclar6
que el parametro “marcadores de aceites volatiles, porcentaje (min.) en base seca” se referia a compuestos
en general, que podian ser 0 no aceites volatiles, por ejemplo, la curcumina para la circuma y la cumarina
para la canela, ninguno de los cuales eran marcadores de aceites volatiles. Por lo tanto, se acord6 reformular
el parametro para que dijera “compuestos marcadores (porcentaje)”.

Cuadro de caracteristicas fisicas —normas agrupadas

El CCSCH examiné y aprobd los pardmetros relativos a las caracteristicas fisicas y la forma de presentacion
de las normas para especias y hierbas culinarias, con modificaciones en los titulos de los siguientes
parametros/titulos subrayados: “dafio por moho”: se cambié por “moho visible/material mohoso, porcentaje
en p/p (Méx.)”; insectos vivos: se insertaron las palabras “por recuento”; excrementos de mamiferos; se
eliminaron las palabras “y/otros”; recuento de suciedad de roedores/25 g: se afiadi6 la palabra “méax.”; “otros
comentarios”; se la cambid por “otros factores”. EI CCSCH también afiadié notas al pie para definir materia

extrafia y materia foranea.

Se aclar6 que los valores para los insectos vivos debian ser cero en todas las formas de presentacion.
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Cuadro de caracteristicas fisicas — normas individuales

El CCSCH examind y aprobd los parametros relativos a las caracteristicas fisicas. La forma de presentacion
“cortado, fragmentado, en trozos” se modificé por “en trozos/cortado/partido/fragmentado” para ajustarse a la
Seccion 2.2.

Conclusién
El CCSCH, en su octava reunion:

i)  confirmé que la plantilla seguiria siendo un documento vivo que se actualizaria segun fuera necesario,
y alento6 a los miembros/observadores a presentar propuestas a tal efecto.

i) solicité a la Secretaria del Codex que publicara la plantilla actualizada para especias y hierbas
culinarias como documento informativo en la pagina web del Codex. (Apéndice VII)

OTROS ASUNTOS (Tema 8 del programa)
No se trat6 ningln tema en relacion con este tema del programa.
FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 9 del programa)

El CCSCH tomé nota de que estaba previsto que la novena reunion del CCSCH se celebrara, en un principio,
dentro de, aproximadamente, 18 meses, a reserva de la confirmacion por parte de la Secretaria anfitriona, en
consulta con la Secretaria del Codex.
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APENDICE Il

RESPUESTAS A LAS CUESTIONES PLANTEADAS POR
EL COMITE DEL CODEX SOBRE METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS (EN SU 43.2 REUNION)

Cuestién
planteada

Descripcién/Justificacion

Respuesta

Porcién de prueba
y método para el
analisis de
semillas ligeras
en cardamomo
pequefio

Seccién 2.11 de la norma IS 1907: La
especificacion india para el cardamomo
(pequefio) describe las semillas ligeras con
referencia al método analitico en la norma IS
1797. La Seccioén 4.0 sobre métodos para
parametros fisicos en la norma IS 1797 se
aplica a todos los tipos de especias, y la
porcion de prueba prescrita varia entre 100 g
y 200 g, dependiendo de la naturaleza del
material.

La norma ISO 927 es también un método
general para la determinacion de materias
extrafias y fordneas en las especias, que
también incluye una referencia al
cardamomo pequefo. Segun esta norma, el
tamafio de la muestra de laboratorio se
especifica en 500 g, y la porcién minima de
prueba que se debe tomar para el analisis es
de 100 g.

Dado que las normas ISO gozan de
una mayor aceptacion internacional,
podemos remitirnos a la norma

ISO 927 para el método de analisis
de semillas ligeras en el
cardamomo pequefio, con una
porcion de prueba de 100 g
(minimo). Cabe sefialar también
gue la norma ISO 882-2
cardamomo: parte 2 semillas
también remite a la norma ISO 927
para el método analitico de las
semillas ligeras.

Por lo tanto, se recomienda
corregir el método de analisis de
semillas ligeras segun la norma
ISO 927 Tipo I.

Métodos para
determinar el
contenido de
curcuminoides, en
base seca (poder
colorante) y
nombre del
producto:
cUrcuma.

ISO 5566: Curcuma — Determinacion del
poder colorante — La espectrofotometria
mide el contenido de curcumina basandose
en la absorcién de luz a 425 nm, por lo que
esta mas directamente relacionado con la
medicién del color de la circuma.

El CCSCH, en su octava reunion,
se mostro6 de acuerdo con la
sugerencia (opcion b) presentada
por el CCMAS.

En base a ello, se propone
revisar el nombre de la
disposicion que figura en

i) Anexo I, Cuadro Al:
“Contenido de curcuminoides
(poder colorante) y

ii) Cuadro 4.1 Método de analisis
“poder colorante (contenido
en curcuminoides) a

iii) “poder colorante expresado
como curcuminoides.”

El método para
determinar la
pungencia, las
unidades de picor
Scovilley la
denominacion
adecuada de la
disposicion: chile
seco y pimentén.

La norma ISO 3513 se basa en la evaluacion
sensorial, mientras que la norma ASTA 21.3
es un método de HPLC y de naturaleza mas
objetiva. La norma ASTA 21.3 es preferible a
la norma ISO 3513, ya que muchas
industrias de especias y organismos
reguladores la utilizan.

El CCSCH se mostro de acuerdo
con la sugerencia (opcion b)
presentada por el CCMAS.

El CCMAS puede revocar la
norma ISO 3513 y sustituir el
método por el método ASTA 21.3
como método de Tipo I.

El método para
moho visible:
clavos de olor

Tanto el método MPM V-8 como el ISO 927
pueden utilizarse para el andlisis de moho
visible. Dado que las normas ISO gozan de

El CCSCH, en su octava reunién,
recomienda al CCMAS que
ratifique el método I1ISO 927 como
método de Tipo | en lugar del
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Cuestion
planteada

Descripcién/Justificacion

Respuesta

una mayor aceptacion, se prefiere el método
ISO 927 al método MPM V-8.

método V-8 para el moho visible:
clavos de olor.
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APENDICE IlI

PROYECTO DE NORMA PARA ESPECIAS DERIVADAS DE BAYAS Y FRUTOS SECOS O
DESHIDRATADOS: REQUISITOS PARA LA VAINILLA

(Para la aprobacioén en el Tramite 8)
AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a las bayas y frutos secos o deshidratados: vainilla (vainas de vainilla curadas), tal como
estan definidos en la Seccion 2.1 mas abajo, que se ofrecen para el consumo humano directo, 0 como
ingrediente en la elaboracion de alimentos o para el reenvasado en caso de ser necesario. Esta norma no se
aplica a dichos productos cuando se destinan a la elaboracién industrial.

DESCRIPCION
Definicién del producto
Vainas de vainilla secas o deshidratadas pertenecientes a las especies enumeradas en el Cuadro 1:

Cuadro 1. Variedad de bayas y frutos secos o deshidratados: vainilla regulada por esta norma

Nombre comin | Nombres comerciales Nombres cientificos
Vainilla pompén Vanilla pompona Schiede (Orchidaceae)
Vainilla Vainilla mexicana Vanilla planifolia Andrews (Orchidaceae)
Vainilla Bourbon (sin. V. fragrans (Salis.) Ames)

Vainilla Vainilla planifolia
Vainilla-odorata Vanilla odorata C. Presl (Orchidaceae)
Vainilla tahitiana Vanilla x tahitensis J.W. Moore (Orchidaceae)
Vainilla Maya Vanilla cribbiana Soto Arenas (Orchidaceae)

Formas de presentacién
La vainilla seca o deshidratada puede presentarse en las siguientes formas:
1. vainas enteras o vainas completas con semillas y pulpa en su interior;
2. partida: vainas partidas de forma natural;
3. cortada: vainas de vainilla cortas de distintas longitudes;
4. pulpay semillas de vainilla: caviar de vainilla
5. molida/en polvo: que se obtiene moliendo las vainas de vainilla (enteras, cortadas o partidas);

Se permitirdn otras formas de presentacion diferentes de las cinco formas mencionadas, siempre que estén
debidamente etiquetadas.

Clasificacién por tamafio (opcional)

La vainilla puede clasificarse por tamafio en su forma entera o cortada, cuando corresponda, de acuerdo con
las practicas comerciales existentes.

FACTORES ESENCIALES RELATIVOS A LA COMPOSICION Y LA CALIDAD
Composicion

La vainilla, tal y como esta descrita en la Seccién 2 supra debe ajustarse a los requisitos especificados en el
Anexo |, Cuadro Al “Caracteristicas quimicas” y el Cuadro A2 “Caracteristicas fisicas de la vainilla”.

Factores de calidad
La vainilla debe ser inocua y apta para el consumo humano.
Olor, sabor y color

El producto debe tener olor, sabor y color caracteristicos, que pueden variar en funcién de los factores y
condiciones geocliméticos, y debe estar exento de cualquier tipo de olor, sabor o color foraneos, en particular
de la rancidez y el olor a moho. El color de las vainas de vainilla varia del rojizo al negro brillante (negro
aceitoso).
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Caracteristicas fisicas y quimicas

Las vainas de vainilla, tal y como estan descritas en la Seccién 2.1, deben cumplir los requisitos especificados
en el Anexo | (Cuadro Al “Caracteristicas quimicas” y el Cuadro A2 “Caracteristicas fisicas de la vainilla”).
Los defectos permitidos no deben afectar al aspecto general del producto en lo que respecta a su calidad y
el producto debe mantener su calidad y presentacion en el envase.

Clasificacién (opcional)

Si se comercializa sin clasificar, las disposiciones para la categoria/clase Il en el Anexo | deben aplicarse
como requisitos minimos para la Vanilla planifolia.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los antiaglomerantes enumerados en el Cuadro Il de la Norma general para aditivos alimentarios (CXS 192-
1995) son aceptables para el uso Unicamente en las formas de presentacion molida/en polvo del producto
gue conforma a esta norma.

CONTAMINANTES

Los productos regulados por esta norma deben cumplir los niveles maximos establecidos en la Norma general
para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-1995) y se deben
producir de conformidad con el CAdigo de practicas para la prevencion y reduccion de la contaminacién por
micotoxinas en las especias (CXC 78-2017) y otros textos pertinentes del Codex.

Los productos regulados por esta norma deben respetar los limites maximos de residuos de plaguicidas
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma se preparen y
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 las especias y hierbas culinarias desecadas), y otros textos pertinentes del
Codex.

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

PESOS Y MEDIDAS

Los envases deben llenarse en la medida en que sea viable, sin comprometer la calidad y deben ser
coherentes con la declaracion adecuada del contenido relativa al producto.

ETIQUETADO

Los productos 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:

Nombre del producto
El nombre del producto debe ser el nombre comun tal y como se describe en la Seccion 2.1

La forma de presentacion del producto debe ser tal y como se describe en la Seccién 2.2. (Formas de
presentacion).

Se debe declarar el nombre comercial y/o se puede indicar el nombre cientifico.
Pais de origen y pais de cosecha
Se debe declarar el pais de origen.
Pais de cosecha (opcional)
Region de cosecha y afio de cosecha (opcional)
Identificacién comercial
- forma de presentacion
- clase/categoria, si corresponde

- tamafio (opcional)
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Etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor

Los envases no destinados a la venta al por menor deberan etiquetarse de conformidad con lo dispuesto
enla Norma general para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por
menor (CXS 346-2021).

METODOS DEL ANALISIS Y MUESTREO

Métodos de andlisis®®

Véase el Anexo |, Cuadro A3: Métodos de analisis para la vainilla.
Plan de muestreo

Por desarrollar.

15 | os métodos de andlisis se incluiran en la norma CXS 234-1999 después la ratificacién por el CCMAS y el texto siguiente
sustituird el Cuadro A3 del Anexo I:

“Para comprobar el cumplimiento de esta norma, deberan utilizarse los métodos de analisis y muestreo que figuran en los
Métodos recomendados de andlisis y de muestreo (CXS 234-1999) pertinentes para las disposiciones de la presente
norma.”
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Anexo |
Caracteristicas fisicas y quimicas y métodos de andlisis para la vainilla
Cuadro Al. Caracteristicas quimicas para la vainilla segun la especie
Contenido de ) o
humedad Contenido de vainillina en
Nombre Forma de presentacion . base humeda [peso]
cientifico Porcentaje en p/p i
) ) g/100 g (min.)
(min.-max.)
Entera: Extra 35-38 18
Entera: Categoria | 30-36 1,6
Entera: Categoria Il 25-30 1,4
Entera: Categoria lll 15-25 1,2
Vanilla planifolia ["partiga 15-25 12
Cortada 10-25 1
Molida/en polvo <15 1
Pu.lp'a y semillas de vainilla: caviar de 25.35 1
vainilla
Entera 15-35 2
Partida 15-25 2
Vanilla odorata | C0rtada 15-20 L4
Molida/en polvo <15 14
Pu.lp'a y semillas de vainilla: caviar de 25.30 1
vainilla
Entera 30-55 0,3
. Cortada 15-55 0,3
Vanilla x :
tahitensis Molida/en polvo 10-45 0,3
Pu.lp.a y semillas de vainilla: caviar de 15-55 03
vainilla
Entera 15-38 14
Partida 15-25 1,4
Vanilla cribbiana | 0tada 10-25 0.7
Molida/en polvo <15 0,5
Pu.lp.a y semillas de vainilla: caviar de 25.35 1
vainilla
Entera 20-40 0,02
Cortada 15-25 0,02
Vanilla pompona~\olida/en polvo <15 0,01
Pu.lp_a y semillas de vainilla: caviar de 25.35 0,02
vainilla
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Cuadro A2. Caracteristicas fisicas para la vainilla

Nombre del L Materia extrafia™ Insectos vivos (por
ducto Forma de presentacion ) ] recuento)
produc Porcentaje en p/p (méax.)
Entera 1 0
Partida 1 0
Vainilla Cortada 1 0
Molida/en polvo* N/A 0
Pu_Ip_a y semlllas de . N/A 0
vainilla: caviar de vainilla
Notas:

* El tamafio de las particulas de las formas de presentacién molida o en polvo se determina por acuerdo
contractual entre el comprador y el vendedor. N/A No se aplica, quiere decir que esta forma del producto
mencionado no ha sido evaluada en relaciéon con esta disposicion y actualmente no existen valores
disponibles: N/A no se refiere a cero.

** Materia vegetal asociada a la planta de la cual se origina el producto, pero que no es aceptada como parte

del producto final.

Cuadro A3. Métodos de analisis para la vainilla

Disposicion Método* Principio Tipo

Contenido de humedad | ISO 5565-2 Destilacion |
Examen visual seguido de gravimetria

Materia extrafia ISO 927 9 9 |

Insectos Vivos ISO 927 Examen visual (por recuento) |

Contenldo,de vainillina 1SO 5565-2 N "

en base humeda Andlisis HPLC-UV

Notas: Debe utilizarse la Gltima edicién o version del método aprobado.

* De acuerdo con la definicion de "tipos de método de analisis" en la Seccion Il del Manual de procedimiento

del Codex.
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APENDICE IV

NORMA PARA ESPECIAS EN LA FORMA DE BAYAS Y FRUTOS SECOS:
REQUISITOS PARA EL CARDAMOMO GRANDE
(Para aprobacion en el Tramite 5/8)

AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a las bayas y frutos secos o deshidratados — cardamomo grande, tal y como esta definido
en la Seccion 2.1 mas abajo, que se ofrece para el consumo humano directo, o como ingrediente en la
elaboracion de alimentos o para el reenvasado en caso de ser necesario. Se excluyen los productos
destinados a la elaboracion industrial.

DESCRIPCION
Definicion del producto

El cardamomo grande desecado o deshidratado es un producto obtenido de frutas suficientemente
desarrolladas de Amomum subulatum Roxb. de la familia Zingiberaceae segun se describe en el Cuadro 1,
en la que las capsulas/vainas tienen una forma ovoide y una superficie estriada distintiva.

Cuadro 1. Nombre comun, comercial y cientifico del cardamomo grande desecado o deshidratado

Nombre comin Nombre comercial Nombre cientifico

Cardamomo grande Cardamomo grande Amomum subulatum Roxb.

Cardamomo negro

Formas de presentacién

El cardamomo grande desecado o deshidratado se puede presentar de las siguientes formas:
- capsulas/vainas enteras sin abrir; capsulas/vainas intactas que no han perdido semillas;
- semillas: las semillas obtenidas al abrir las cipsulas/vainas;
- semillas en polvo: el polvo que se obtiene moliendo las semillas de cardamomo; o

-  capsulas/vainas enteras en polvo: el polvo que se obtiene moliendo las capsulas/vainas
enteras/abiertas con semillas.

Se permiten otras formas de presentacion diferentes de las cuatro formas mencionadas, siempre que estén
debidamente etiquetadas.

Clasificacién por tamafio (opcional)

El cardamomo grande entero se puede clasificar por recuento por peso, peso por volumen, por diametro o de
acuerdo con las practicas comerciales preexistentes.

FACTORES ESENCIALES RELATIVOS A LA COMPOSICION Y CALIDAD

Composicién

El cardamomo grande desecado o deshidratado tal y como esta descrito en la Seccién 2 supra debe ajustarse
a los requisitos especificados en el Anexo I.

Factores de calidad

El cardamomo grande desecado o deshidratado debe ser inocuo y apto para el consumo humano.

Olor, sabor y color

El cardamomo grande desecado o deshidratado debe tener el olor, sabor y color caracteristicos, que pueden
variar en funcion de los factores/condiciones geoclimaticos, y debe estar exento de cualquier tipo de olor,
sabor o color foraneos, en particular de la rancidez y del olor a moho. El color del cardamomo grande
desecado o deshidratado varia del granate o marrén claro a oscuro en la forma de presentacion entera, del
marrén claro a oscuro o negro en la forma de presentacion semillas y del marrén claro a oscuro en la forma
de presentacion molida.

Caracteristicas fisicas y quimicas

El cardamomo grande desecado o deshidratado debe cumplir con las caracteristicas fisicas y quimicas
especificadas en el Anexo | (Cuadro Al. Caracteristicas quimicas y Cuadro A2. Caracteristicas fisicas).

Los defectos permitidos no deben afectar al aspecto general del producto en lo que respecta su calidad y el
producto debe mantener su calidad y presentacion en el envase.
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ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los antiaglomerantes enumerados en el Cuadro Il de la Norma general para los aditivos alimentarios
(CXS 192-1995) son aceptables para el uso en la forma molida/en polvo de cardamomo grande desecado o
deshidratado.

CONTAMINANTES

Los productos regulados por esta norma deben respetar los niveles maximos establecidos en la Norma
general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-1995) y se deben
producir de conformidad con el Cédigo de practicas para la prevencion y reduccién de la contaminacion por
micotoxinas en las especias (CXC 78-2017) y otros textos pertinentes del Codex.

Los productos regulados por esta norma deben respetar los limites méaximos de residuos de plaguicidas
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Se recomienda que los productos regulados por 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 Cédigo de
practicas de higiene para alimentos con bajo contenido de humedad (CXC 75-2015) (Anexo Il sobre especias
y hierbas culinarias desecadas), y otros textos pertinentes del Codex.

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

PESOS Y MEDIDAS

Los envases deben llenarse en la medida en que sea viable, sin comprometer la calidad y deben ser
coherentes con la declaracion adecuada del contenido relativa al producto.

ETIQUETADO

Los productos 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:

Nombre del producto
El nombre del producto debe ser el nombre comun tal y como se describe en la Seccion 2.1.

La forma de presentacién del producto debe ser tal y como se describe en la seccién 2.2. (Formas de
presentacion).

Se puede indicar el nombre comercial y/o el nombre cientifico.

Pais de origen y pais de cosecha

Se debe declarar el pais de origen.

Pais de cosecha (opcional).

Regién de cosecha y afo de cosecha (opcional).

Etiguetado de los envases no destinados ala venta al por menor

Los envases no destinados a la venta al por menor deberan etiquetarse de conformidad con lo dispuesto
enla Norma general para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por
menor (CXS 346-2021).

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Métodos de andlisis®

Véase el Cuadro 2. Métodos de andlisis para el cardamomo grande.
Plan de muestreo

Por desarrollar.

16 | os métodos de analisis tal y como se describen en el Cuadro 2. Métodos de andlisis se incluiran en la norma CXS 234-
1999 después de la ratificacién por el CCMAS vy el texto siguiente sustituira el cuadro.

“Para comprobar el cumplimiento de esta norma, deberéan utilizarse los métodos de analisis y muestreo que figuran en los
Métodos recomendados de andlisis y de muestreo (CXS 234-1999) pertinentes para las disposiciones de la presente
norma.”
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Cuadro 2. Métodos de andlisis para el cardamomo grande

mamiferos y/u
otros excrementos

sabores y drogas crudas (Manual de

procedimientos macroanaliticos) MPM: V-8.

Especias

https://www.fda.gov/food/laboratory-
methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-

flavors-and-crude-drugs#v32

Disposicion Método' Principio Tipo"
Humedad ISO 939 Destilacion I
Aceites volatiles ISO 939 e ISO 6571 Célculo hecho a partir de la
(en base seca) humedad y los aceites |
volatiles, destilacion y
destilacion
Célculo hecho a partir de la I
Cenizas totales humedad y las
(en base seca) IS0 939 e ISO 928 cenizas (a 550°C), destilacion
y gravimetria
Cenizas Célculo hecho a partir de la I
insolubles en humedad y las
acido (en base ISO 939 € 1SO 930 cenizas (a 550°C), destilacion
seca) y gravimetria
Materia extrafia ISO 927 Examen \{|sual seguido de !
gravimetria
Materia fordnea ISO 927 Examen \{|sual seguido de !
gravimetria
ISO 927 (Para la forma de presentacion Examen visual (recuento) I
Insectos enteros | entera)
vivos/muertos AOAC 975.49 (Para la forma de ) |
- Flotacion
presentacion en polvo/en trozos)
Excrementos de Método V-8 Especias, condimentos, Examen visual seguido de v

gravimetria

por insectos

Moho ISO 927 Examen visual seguido de I
visible/material gravimetria

mohoso

Contaminacion ISO 927 Examen visual seguido de I

gravimetria

Capsulas vacias,
malformadas y

ISO 10622:1997

Examen visual (por recuento)

divididas

Cépsulas/semillas | 1ISO 927 Examen visual seguido de I
inmaduras y gravimetria

rugosas

Semillas ligeras ISO 927 Examen visual seguido de I

gravimetria

Notas:

i Debe utilizarse la Ultima edicién o versién del método aprobado.

i Segun la definicion de "tipos de método de analisis" de acuerdo con la Seccién 2 del Manual de procedimiento

del Codex


https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs%23v32
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs%23v32
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs%23v32
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Anexo |

CARACTERISTICAS FiSICAS Y QUIMICAS PARA EL CARDAMOMO GRANDE DESECADO O
DESHIDRATADO

Cuadro Al. Caracteristicas quimicas para el cardamomo grande desecado o deshidratado

Ceni Cenizas
Contenido de enizas insolubles en i
Nombre del Formgl de ' humedad totales 4cido IAﬁelt/eS
producto | presentacion/estilo _ Porcentaje en _ volatiles/100 g
Porcenta)e en | p/p (max.) en Porcen;a]e en (mlng::abase
p/p (méx.) base seca p/p (méx.) en
base seca
Entera 12 8 2 1
Semillas 12 8 2 1
Cardamomo i
grande Semillas en polvo 11 8 2 1
Cépsulas/vainas 11 8 5 1
enteras en polvo

Nota:

En el caso de las capsulas, la determinacion del contenido de humedad, cenizas totales y cenizas insolubles
en 4cido se realizar4 en capsulas enteras. La determinacidon de aceites volatiles debe realizarse en las
semillas obtenidas tras separar la piel y no debe aplicarse a las capsulas en polvo con semillas.
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Anexo |
Cuadro A2. Caracteristicas fisicas para el cardamomo grande desecado o deshidratado
Nombre Forma de Capsulas Capsulas/ Semillas Contaminaci| Materia Materia Insectos Insectos Excrementos | Otros Moho
del presentacién | vacias, semillas ligeras 6n extrafia foranea enteros vivos (por de excrement |visible/material
producto malformadas y | inmaduras porcentaje |por insectos ) porcentaje en| muertos, recuento)® | mamiferos os mg/kg mohoso % p/p
divididas y rugosas en plp porcentaje | Porcentaje p/p (Max.)? (por mg/kg (méx.)% (méax.)
recuento/100 pordentaje | (méax.)® en plp en p/p21 recuento)/100 (max.)®
capsulas en plp (max.)® | (max.) g
(max.)¥ (max.)® (max.)®
Entera 5 7 N/A 1 5 0,5 4 0 6,6 2,2 1
Semillas N/A N/A 5 N/A 2 0,5 4 6,6 2,2 1
Cardamo Semillas  en | N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A
mo grande | polvo
Cé_psulas/ N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A 0 N/A N/A N/A
vainas enteras
en polvo

17 Céapsulas que no contienen semillas o que estan escasamente llenas de semillas

18 Capsulas que no estan “completamente desarrolladas”.

19 as semillas ligeras incluyen semillas de color marrén o rojo, y semillas fragmentadas, inmaduras y rugosas.
20 Capsulas y semillas que muestran signos evidentes de haber sido devoradas por insectos
21 Materia vegetal asociada a la planta de la cual se origina el producto pero que no se acepta como parte del producto final.
22 Cualquier materia o material foraneo 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.
23 Si el nimero total de insectos enteros muertos encontrados en el nimero total de submuestras supera el valor especificado en el cuadro.
24Presencia de insectos vivos en la muestra
25 Si el promedio del nimero total de submuestras supera el miligramo por kg y/o Ib indicado.
26 Excrementos de otros animales, como reptiles y aves.
N/A — No se aplica, no se refiere a cero. Quiere decir que esta forma del producto mencionado no ha sido evaluada en relacion con esta disposicion y actualmente no existen valores

disponibles
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APENDICE V

NORMA PARA ESPECIAS EN LA FORMA DE SEMILLAS SECAS — REQUISITOS PARA EL CILANTRO
(Para aprobacion en el Tramite 5/8)

AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a las “semillas”! —secas o deshidratadas— de cilantro, tal como esta definido en la
Seccion 2.1 mas abajo, que se ofrece para el consumo humano directo, o0 como ingrediente en la elaboracion
de alimentos o para el reenvasado en caso de ser necesario. Se excluyen los productos destinados a la
elaboracion industrial.

DESCRIPCION
Definicion del producto

El cilantro es un producto obtenido de la fruta madura (semilla) desecada o deshidratada de Coriandrum
sativum. L. de la familia Apiaceae, con forma esférica a eliptica, y con diametro que mide aproximadamente
entre 2 y 6 mm.

Cuadro 1. Nombre comun y cientifico de cilantro desecado o deshidratado

Nombre comin Nombre comercial Nombre comercial

Cilantro o semilla de cilantro Cilantro Coriandrum sativum L.

Formas de presentacion
Las “semillas” secas o deshidratadas de cilantro pueden presentarse de las siguientes formas:
- enteras
- divididas: “semillas” divididas en dos mitades aproximadamente iguales
- partidas o fragmentadas: fragmentadas en tres o mas trozos de diferentes tamafios
- molidas/en polvo

Se permiten otras formas de presentacion diferentes de las cuatro formas mencionadas, siempre que estén
debidamente etiquetadas.

FACTORES ESENCIALES RELATIVOS A LA COMPOSICION Y CALIDAD
Composicién

El cilantro desecado o deshidratado, tal y como esta descrito en la Seccion 2.1 debe ajustarse a los requisitos
especificados en el Anexo |.

Factores de calidad
Los productos deben ser inocuos y aptos para el consumo humano.
Olor, sabor y color

El producto debe tener olor, sabor y color caracteristicos, que pueden variar en funcién de los factores y
condiciones geoclimaticos, y debe estar exento de cualquier tipo de olor, sabor o color foraneos, en particular
de la rancidez y el olor a moho. Las “semillas” secas o deshidratadas de cilantro deben tener un color
caracteristico que varia entre marrén amarillento a marrén claro.

Caracteristicas fisicas y quimicas

El cilantro desecado o deshidratado debe cumplir los requisitos especificados en el Anexo | (Cuadro Al
“Caracteristicas quimicas del cilantro desecado o deshidratado” y Cuadro A2 “Caracteristicas fisicas del
cilantro desecado o deshidratado”). Los defectos permitidos no deben afectar al aspecto general del producto
en lo que respecta a su calidad y el producto debe mantener su calidad y presentacién en el envase.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Se acepta el uso de los antiaglomerantes enumerados en el Cuadro Il de la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995) en la forma molida/en polvo de cilantro regulado por esta norma.

CONTAMINANTES

Los productos regulados por esta norma deben respetar los niveles maximos establecidos en la Norma
general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-1995), y se

1 Botanicamente conocidos como frutos secos.
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deben producir de conformidad con el Cadigo de practicas para la prevencion y reduccion de la contaminacion
por micotoxinas en las especias (CXC 78-2017), el Cadigo 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.

Los productos regulados por esta norma deben respetar los limites maximos de residuos de plaguicidas
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

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 Cédigo de practicas de higiene para alimentos con bajo contenido de humedad (CXC 75-2015)
(Anexo Il sobre especias y hierbas culinarias desecadas), y otros textos pertinentes del Codex.

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

PESOS Y MEDIDAS

Los envases deben llenarse en la medida en que sean viables, sin comprometer la calidad y deben ser
coherentes con la declaracion adecuada del contenido relativa al producto.

ETIQUETADO

Los productos 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:

Nombre del producto
El nombre del producto debe ser el nombre comun tal y como se describe en la Seccion 2.1.

La forma de presentacion del producto debe ser tal y como se describe en la Seccion 2.2 (Formas de
presentacion).

Se puede indicar el nombre comercial y/o el nombre cientifico.
Pais de origen y pais de cosecha
Se debe declarar el pais de origen.
Pais de cosecha (opcional).
Regién de cosecha y afo de cosecha (opcional).
Identificaciéon comercial
- Forma de presentacion.
- Clase o categoria, si corresponde.
- Tamafio de particulas (opcional).
Etiguetado de los envases no destinados ala venta al por menor

Los envases no destinados a la venta al por menor deberéan etiquetarse de conformidad con lo dispuesto
en laNorma general para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por
menor (CXS 346-2021).

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Métodos de andlisis?

Véase el Cuadro A3 del Anexo | “Métodos de analisis para el cilantro desecado o deshidratado”.
Plan de muestreo

Por desarrollar.

2 Los métodos de analisis, tal y como estan descritos en el Cuadro A3 del Anexo | “Métodos de anlisis para el cilantro
desecado o deshidratado”, se incluirdn en la norma CXS 234-1999 después de la ratificacion por el CCMAS y el texto
siguiente sustituira el cuadro.

“Para comprobar el cumplimiento de esta norma, deberéan utilizarse los métodos de analisis y muestreo que figuran en los
Métodos recomendados de andlisis y de muestreo (CXS 234-1999) pertinentes para las disposiciones de la presente
norma.”
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ANEXO |

CARACTERISTICAS FiSICAS Y QUIMICAS PARA EL CILANTRO DESECADO O DESHIDRATADO

Cuadro Al. Caracteristicas quimicas para el cilantro desecado o deshidratado

Cenizas Cenizas Aceites
i insolubles en volatiles
Contenido de totales ful )
Producto Formade humedad acido [nL 100 g
presentacion porcentaje en | porcentaje en | pgcentaje en (min.) en base
p/p (max.) p/p (max.) en p/p (Max.) en seca
base seca base seca
Entera/dividida 9 7 15 0,1
Cilantro
Partida/fragmentada/ 9 7 15 0.00

en polvo/molida
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Cuadro A2. Caracteristicas fisicas para el cilantro desecado o deshidratado
Producto | Forma de presentacion Materia Materia Frutas Frutas Material Contaminacié Insectos Insectos Excrement | Otros
extrafa* fordnea** divididas/ dafiadas o mohoso/moho | n enteros vivos os de excrementos**
Porcentaje partidas/ descoloridas*** visible por insectos muertos (recuento) | mamiferos mg/kg (méx.)
en p/p Porcentaje | fragmentadas | Porcentaje en ) (recuento) /100 g mg/kg
(max.) en p/p 9 p/p (Méx.) Porcentaje en Pl‘”ce”,tale en | /1009 (max.) (max.)
(max.) Porcentaje p/p (Max.) p/p (max.) (méx.)
en p/p (méax.)

Cilantro | Entera 2 0,5 10 3 1 1 4 0 6,6 2,2
Dividida 2 15 NA 3 1 1 4 0 6,6 2,2
Partida/iragmentada/en | NA N/A N/A N/A N/A N/A 0 N/A N/A
polvo/molida

Notas:

* Materia vegetal asociada a la planta de la cual se origina el producto pero que no se acepta como parte del producto final.

* Cualquier materia o material foraneo 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.

*** Se incluyen frutas enteras o divididas dafiadas, descoloridas o rugosas.

**xx Excrementos de animales distintos de los mamiferos, como, por ejemplo, reptiles y aves.

N/A: No se aplica, quiere decir que esta forma del producto mencionado 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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Métodos de andlisis para el cilantro desecado o deshidratado
Cuadro A3. Métodos de analisis
Parametro Método* Principio Tipo?
Contenido de humedad** |1SO 939 Destilacion I
. Calculo hecho a partir de la humedad
(S::Cnéffs totales en base ISO 939 e ISO 928 y las cenizas (a 550°C) [
Destilacion y gravimetria
Cenizas insolubl cid Calculo hecho a partir de la humedad
enizas insolubles en &cido i 0
y las cenizas (a 550°C)
(en base seca)** ISO 939 e ISO 930 - . I
Destilacion y gravimetria
] » Célculo hecho a partir de la humedad
ngg)es volatiles (en base |54 939 e 15O 6571 y las cenizas (a 550°C) |
Destilacion y destilacion
Materia extrafia ISO 927 Examen visual seguido de gravimetria| |
Materia foranea ISO 927 Examen visual seguido de gravimetria| |
Frutas divididas, frutas Examen visual seguido de gravimetria
~ . ISO 927 I
dafiadas o descoloridas
l\/_Ia_tenaI mohoso/moho 1SO 927 Examen visual seguido de gravimetria |
visible
Contaminacion por insectos | ISO 927 Examen visual seguido de gravimetria| |
Insectos vivos ISO 927 Examen visual (recuento) |
Insectos muertos ISO 927 Examen visual (recuento) I
Método V-8 Especias, condimentos,
sabores y drogas crudas (Manual de
procedimientos macroanaliticos)
? MPM: V-8. Especias
Excrementos de mamiferos Examen visual seguido de gravimetria| 1V

y/u otros excrementos

https://www.fda.gov/food/laboratory-

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

Notas:

* Debe utilizarse la Ultima edicién o version del método aprobado.

** Para la muestra de preparacion de cilantro entero, seguido por norma ISO 2825.

1 Segln la definicion de "tipos de método de andlisis" de acuerdo con la Seccion Il del Manual de

procedimiento del Codex.
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https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs%23v32
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs%23v32
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APENDICE VI
NORMA PARA HIERBAS: REQUISITOS PARA LA MEJORANA DULCE
(Para aprobacion en el Tramite 5)
AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a la mejorana dulce seca, tal y como esta definida en la Seccion 2.1 mas abajo, que se
ofrece para el consumo humano directo o como ingrediente en la elaboracién de alimentos o para el
reenvasado en caso de ser necesario. Se excluyen los productos destinados a la elaboracion industrial.

DESCRIPCION
Definicion del producto

La mejorana dulce seca es un producto preparado de la planta Origanum majorana L. de la familia Lamiaceae
segln se describe en el Cuadro 1.

Cuadro 1. Mejorana dulce regulada por esta norma

Nombre comun Nombre (s) comercial (es) Nombre cientifico

Mejorana dulce ) ]
) ] Origanum majorana L.
Mejorana dulce Mejorana anudada o _ _
Sinénimos: Majorana hortensis Moench

Mejorana de jardin

Formas de presentacién
La mejorana dulce seca puede presentarse de las siguientes formas:
- enteral/intacta (racimos/ramilletes): la planta seca entera sin la raiz;

- picada/triturada/en hojuelas: la planta entera sin las raices, incluidas las flores, procesadas en diversos
grados, desde la trituracion gruesa hasta la fina;

- molida/en polvo: hojas secas con o sin las sumidades floridas procesadas en la forma de un polvo.

El tamafio de las particulas en las formas de presentacion molida/en polvo se determina mediante acuerdo
contractual entre el comprador y el vendedor.

Se permiten otras formas de presentacion distintamente diferentes a las tres formas mencionadas, siempre que
estén debidamente etiquetadas.

FACTORES ESENCIALES RELATIVOS A LA COMPOSICION Y LA CALIDAD
Composicioén

La mejorana dulce seca tal y como esta definida en la Seccién 2 supra, debe ajustarse a los requisitos
especificados en el Anexo |I.

Factores de calidad
La mejorana dulce seca debe ser inocua y apta para el consumo humano.
Olor, sabor y color

La mejorana dulce seca, tal y como se indica en la Seccion 2.1 debe tener el olor y sabor caracteristicos, que
pueden variar en funcién de los factores/condiciones geoclimaticos, las variedades y los principales
componentes quimicos del aceite volatil. Debe estar exenta de cualquier tipo de olor o sabor foraneos, en
particular de la rancidez y del olor a moho. El color variara entre “verde a grisaceo” en funcién del origen de
la planta.

Clasificacién (opcional)

Cuando la mejorana dulce seca, se comercializa tal y como esté descrita en la Seccion 2.1, las disposiciones
gue figuran en el Anexo | se deben aplicar como requisitos minimos.

Caracteristicas fisicas y quimicas

La mejorana dulce seca debe cumplir con las caracteristicas fisicas y quimicas especificadas en el Anexo |
(Cuadro Al “Caracteristicas quimicas” y Cuadro A2 “Caracteristicas fisicas”).



8.1
8.1.1
8.1.2

8.1.3

8.2
8.2.1
8.2.2
8.2.3

8.3

8.4

REP26/SCH Apéndice VI 43

Los defectos permitidos no deben afectar al aspecto general del producto en lo que respecta su calidad v el
producto debe mantener su calidad y presentacion en el envase.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Se acepta el uso de los antiaglomerantes enumerados en el Cuadro Il de la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995) en la forma molida/en polvo del producto.

CONTAMINANTES

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

Los productos regulados por esta norma deben respetar los limites maximos de residuos de plaguicidas
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

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 Cdodigo de practicas de higiene para alimentos con bajo contenido de humedad (CXC 75-2015)
(Anexo Il sobre especias y hierbas culinarias desecadas), y otros textos pertinentes del Codex.

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

PESOS Y MEDIDAS

Los envases deben llenarse en la medida en que sean viables, sin comprometer la calidad y deben ser
consistentes con la declaracion adecuada del contenido para el producto.

ETIQUETADO

Los productos 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:

Nombre del producto
El nombre del producto debe ser el nombre comudn tal y como se describe en la Seccién 2.1.

La forma de presentacion del producto debe ser tal y como se describe en la Seccion 2.2 (Formas de
presentacion).

Se puede indicar el nombre comercial y/o el nombre cientifico.
Pais de origen y pais de cosecha.
Se debe declarar el pais de origen.
Pais de cosecha (opcional).
Regién de cosecha y afo de cosecha (opcional).
Identificacion comercial
- forma de presentacién
- categoria, si se aplica
- tamafio de particulas (opcional)
Etiguetado de los envases no destinados ala venta al por menor

Los envases no destinados a la venta al por menor deberan etiquetarse de conformidad con lo dispuesto
en la Norma general para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por
menor (CXS 346-2021).

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
Métodos de andlisis

Los métodos de andlisis se incluirdn en la norma CXS 234-1999 después de la ratificacion del CCMAS vy el
texto siguiente sustituira el Cuadro 2:

“Para comprobar el cumplimiento de esta norma, deberan utilizarse los métodos de andlisis y muestreo que
figuran en los Métodos recomendados de andlisis y de muestreo (CXS 234-1999) pertinentes para las
disposiciones de la presente norma.”
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Cuadro 2. Métodos de andlisis
Disposicion Método? Principio Tipo?
Humedad ISO 939 Destilacion I
Aceites volatiles (en Célculo hecho a partir de la
ISO 939 e ISO 6571 humedad y los aceites volatiles, | |
base seca) N o
destilacién y destilacion
Célculo hecho a partir de la
humedad y las cenizas (a
i (o]
Cenizas totales (en ISO 939 e I1SO 928 550 .C) 3 _ ) |
base seca) Destilacion y gravimetria
Célculo hecho a partir de la
Cenizas insolubles humedad y las cenizas (a
en acido (en base ISO 939 e ISO 930 550 °C) I
seca) Destilacion y gravimetria
Materia extrafia ISO 927 Ex,amen V|su_al §e_gU|do del I
método gravimétrico
Examen visual seguido de
Materia foranea ISO 927 gravimetria I
Fragmentos de
Insectos, insectos ISO 927 Examen visual (recuento) I
enteros muertos,
insectos vivos
Dafio/contaminacion/ Examen visual seguido de
infestacion por ISO 927 gravimetria I
insectos
Método V-8 Especias, condimentos,
sabores y drogas crudas (Manual de
procedimientos macroanaliticos) ) )
Excrementos de MPM: V-8. Especias Examen visual seguido de
mamiferos y/u otros gravimetria v
excrementos https://www.fda.gov/food/laboratory-
methods-food/mpm-v-8-spices-
condiments-flavors-and-crude-
drugs#v32
Material Examen visual seguido de
mohoso/moho ISO 927 gravimetria I
visible
Suciedad de AOAC 985.39 Flotacion |
roedores
[Tolerancia para el
polvo en las formas [ [ [l
de presentacion que
no sean en polvo]
! Debe utilizarse la Gltima edicién o version del método aprobado.
2 Segun la definicion de "tipos de método de andlisis" de acuerdo con la Seccién Il del Manual de

procedimiento del Codex.

Plan de muestreo

Por desarrollar.


https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs%23v32
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs%23v32
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs%23v32
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/mpm-v-8-spices-condiments-flavors-and-crude-drugs%23v32
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Cuadro Al. Caracteristicas quimicas para la mejorana dulce seca

ANEXO |

Nombre del - Contenido de humedad |Cenizas totales, porcentaje ,C.emzas msolu'bles en Aceites volatiles*
Forma de presentacion o . . acido, porcentaje en p/p :
producto Yo p/p (Méx.) en p/p (max.) en base seca (Mé&x.) en base seca ml/100 (min.) en base seca
Entera 12 [16] [12] [4,5] [3] [0,3] [0,5]
. Picada/triturada/en
Mejorana hojuelas 12 [16] [12] [4,5] [3] 0,7
Molida/en polvo [12] [10] [16] [12] [15] [4,5] [3] [4] [0,6]

“[Los valores para aceites volatiles se refieren a las especias y hierbas culinarias naturales. No se aplican a especias y hierbas culinarias que han sido sometido al
tratamiento térmico u otros procesos que puedan reducir el contenido natural de aceites volatiles. Ejemplos: Secado en horno, secado en microondas, esterilizacién
con vapor, molienda sin enfriamiento.]

Cuadro [A2]. Caracteristicas fisicas para lamejorana dulce seca

Dafio por |Fragmentos ot
. . Moho Insectos | insectos, |deinsectos . ros
g(?::g: f'\élgﬁg: visible/materiall enteros | porcentaje | recuento/ | Insectos Excreg;entos Otros Sucézdad factores
Nombre del ., ' : mohoso, muertos |en p/p (max.)| 10 g (max.) VIvOos p excrementos Tol ;
Forma de presentacién | porcentaje |porcentaje . mamiferos roedores |[Tolerancia
producto porcentaje en | recuento/ | solo parala |(solo parala mg/kg
en p/p en p/p (por mg/kg A recuento/ [para polvo,
Rt S p/p 100 g formade | formade p (méax.)? i
(méx.) (méax.) p . =, -, | recuento) | (max.) 25 g/[10 g] | Porcentaje
: : (méax.) (max.) |presentacionjpresentacion ' en plp]
entera molida)
[5] [NA] [1] [10]
Entera 1 [1][0,1] 1 3 0 [2] 5
[1] [250] [2,2] [22]
Mejorana Picada/triturada/en 3]
hoiuelas [1]112] [3] [NA] NA NA 0 10
/ [1/25¢]
Molida/en polvo NA* NA NA NA NA NA 0 NA NA NA NA

* [NA: No se aplica, quiere decir que esta forma del producto mencionado no ha sido evaluada en relacién con esta disposicion y actualmente no existen valores disponibles. N/A no se refiere a cero].

1 Materia vegetal asociada a la planta de la cual se origina el producto pero que no se acepta como parte del producto final. En la mejorana triturada, la proporcion de tallos y otras partes, excluidas las
sumidades floridas, cuyas dimensiones superen 10 mm de largo o 1 mm de diametro, no debe superar el 1 % (m/m).

2 Cualquier materia o material foraneo 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.
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APENDICE VII

PLANTILLA/MODELO DE ESTRUCTURA ESTANDAR ACTUALIZADO/REVISADO PARA LAS NORMAS
SOBRE ESPECIAS Y HIERBAS CULINARIAS

NORMA PARA [NOMBRE DEL GRUPO DE ESPECIAS O HIERBAS CULINARIAS]?®
O

[NOMBRE DE LA ESPECIA O HIERBA CULINARIA INDIVIDUAL]
INTRODUCCION

Este modelo de estructura esta destinado al uso por parte del Comité del Codex sobre Especias y Hierbas
Culinarias (CCSCH).

Este modelo de estructura estandar debe utilizarse en la elaboracion de nuevas normas o en la revision de
las normas existentes del Codex sobre especias y hierbas culinarias. No obstante, se permite la utilizacién de
otros textos apropiados en las normas individuales para especias y hierbas culinarias a fin de reflejar mejor
las caracteristicas individuales de las especias y hierbas culinarias y las practicas comerciales actuales.

Se utilizan las siguientes convenciones en el texto:

9.2.1El {nombre de la especia o hierba culinaria} debe ser sustituido por el nombre comn de la especia o
hierba culinaria que va a ser regulada por la norma.

9.2.2{texto}: Para el texto que explica el uso del modelo de estructura estandar. Este texto
no aparece en las normas.

9.2.3<texto>: Para el texto opcional para lo cual existen varias alternativas, en funcién de los productos.
En funcién de la naturaleza de la especia o hierba culinaria, la(s) disposicion(es) entre paréntesis
puede(n) ser eliminada(s) por no ser aplicable(s)/necesaria(s).

Comentarios sobre las secciones 1. Ambito de aplicacién y 2. Descripcion: - en la secciéon “Ambito
de aplicacion” no se indican los nombres especificos de los productos que estan siendo normalizados,
pero se hace referencia a la Seccion 2.1. "Definicién del producto”, donde seran clasificados en un cuadro
segln su nombre comun, comercial y cientifico.

AMBITO DE APLICACION
A: Norma agrupada:

Esta norma se aplica a las especias o hierbas culinarias derivadas de {nombre del grupo} secas o
deshidratadas, tal y como estan definidas en la Seccién 2.1 mas abajo, que se ofrecen para el consumo
humano directo o como ingrediente en la elaboracién de alimentos o para el reenvasado, en caso de ser
necesario. Las especies exactas compradas/vendidas pueden ser definidas en las especificaciones
contractuales. Esta norma no se aplica a estos productos cuando se destinan a la elaboracién industrial.

B: Norma individual:

Esta norma se aplica al (nombre comun o comercial de la especia o hierba culinaria) seca/o o deshidratada/o
(definida/o en la Seccion 2.1 més abajo, que se ofrece para el consumo humano directo, o como ingrediente
en la elaboracién de alimentos o para el reenvasado, en case de ser necesario. Se excluyen los productos
destinados a la elaboracién industrial.

DESCRIPCION
Definicion del producto

A: Norma agrupada: {Nombre de la especia o hierba culinaria en el grupo®} perteneciente a las especias
o hierbas culinarias secas o deshidratadas enumeradas en el Cuadro 1.

B: Norma individual

El producto seco o deshidratado es el producto preparado a partir de (parte de la planta) de la familia {nombre
comun y cientifico de la especia o hierba culinaria individual, incluida la familia} que ha alcanzado el
grado adecuado de desarrollo para su elaboracién; y que es procesado de manera adecuada, siendo sometido
a operaciones tales como limpieza, secado, molienda y tamizado.

2% Se debe insertar el nombre del grupo o de la especia o hierba culinaria, seguin corresponda (Véase el Apéndice ).
30 Se debe insertar el nombre de la especia o hierba culinaria individual o el nombre del grupo para el que esta siendo
normalizado.
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Cuadro 1. {Nombre del grupo de especias o hierbas culinarias} regulado por esta norma

Nombre(s) comercial(es)

Nombre comun (Lista no exhaustiva) del/de
(Nombre por el que se conoce | los nombre/s con el/los que se Nombre cientifico
generalmente el producto) comercializa/n el/los
producto/s)
1
2
3
4
5

Comentarios sobre la Seccion 2.2 Formas de presentacion: Esta seccién esta redactada de forma
general que se aplica a todos los productos dentro del grupo; sin embargo, si fuera necesario, podria
modificarse para reflejar las caracteristicas Unicas de la forma de presentaciéon de una especia o hierba
culinaria en particular.

Formas de presentacioén

El/los {Nombre de la especia o hierba culinaria individual o nombre del grupo de especias y hierbas
culinarias} se puede(n) presentar de las siguientes formas:

- entero(s);
- cortado(s)/en trozos/fragmentado(s);

- molido(s)/en polvo3! (el tamafio de las particulas se determina por acuerdo contractual entre el
comprador y el vendedor).

Se permiten otras formas de presentacion diferentes a las tres formas mencionadas, siempre que estén
debidamente etiquetadas.

Clasificacién por tamafio (opcional)

El/los {nombre de la especia o hierba culinaria individual o nombre del grupo de especias y hierbas
culinarias} entero(s) {y/o cortado(s)} puede(n) clasificarse por recuento por peso, por peso, por diametro o
de acuerdo con las practicas comerciales existentes. [Cuando se clasifica(n) por tamafio, los métodos
utilizados deben indicarse en la etiqueta del envase].

FACTORES ESENCIALES RELATIVOS A LA COMPOSICION Y LA CALIDAD
Composicién

El/los {nombre de la especia o hierba culinaria individual o nombre del grupo de especias y hierbas
culinarias en Seccién 2} seco(s) o deshidratado(s) debe(n) ajustarse a los requisitos especificados en el
anexo.

Factores de calidad

Cuando no haya limites especificados para las caracteristicas fisicas en las formas de presentacion en el
Anexo |, Cuadro A2 sobre las caracteristicas fisicas, se debe insertar el texto a seguir en la Seccién 3.2.1

El/llos {nombre de la especia o hierba culinaria individual o nombre del grupo de especias o hierbas
culinarias en Seccién 2.1} debe(n) ser inocuo (s) y apto(s) para el consumo humano. Debe(n) estar exento(s)
de insectos vivos y practicamente exento/s de materias extrafias y foraneas.

Olor, sabor y color

El/llos {nombre de la especia o hierba culinaria individual o nombre del grupo de especias o hierbas
culinarias} indicado(s) en la Seccion 2.1 debe(n) tener el olor y sabor caracteristicos tomando en

31 Esta forma de presentacion combinada puede separarse en funcién de las caracteristicas del producto que se derivan
del contenido de humedad.
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consideracion los factores o las condiciones geocliméaticas, las variedades y los principales componentes de
aceites volatiles indicados en el Anexo |, Cuadro Al “Caracteristicas quimicas”. Debe(n) estar exento(s) de
cualquier tipo de olor o sabor foraneos, en particular de la rancidez y del olor a moho.

Comentarios sobre la Seccion 3.2.2 Clasificacion (opcional): Las clases/categorias de calidad (extra,
categoria | y categoria Il) se omiten porque i) no estan aceptadas internacionalmente de manera uniforme,
ii) hay la creciente conviccién de que se debe dejar el tema de las clases/categorias para los acuerdos
contractuales entre comerciantes, iii) existe la premisa de que las normas del CCSCH deben establecer los
requisitos absolutos minimos para el comercio y la seguridad del consumidor.

Clasificacién (opcional)

El/los {nombre de la especia o hierba culinaria individual o nombre del grupo de especias o hierbas
culinarias} puede(n) clasificarse, segln proceda, como entero(s), en trozos o molido(s)/en polvo, en
categorias de acuerdo con las caracteristicas fisicas y quimicas en la Seccion 3.2.4. Los requisitos quimicos
y fisicos que figuran en el Anexo | se aplicardn como requisitos minimos para la clase/categoria mas baja.
Cuando el/los {nombre de la especia o hierba culinaria individual o nombre del grupo de especias o
hierbas culinarias} se comercializa(n) sin clasificar o sin categoria asignada, los requisitos fisicos y
guimicos que figuran en el Anexo | se aplicaran como requisitos minimos.

Caracteristicas fisicas y quimicas

El/los {nombre de la especia o hierba culinaria individual o nombre del grupo de especias o hierbas
culinarias} debe(n) cumplir con las caracteristicas fisicas y quimicas especificadas en el Anexo I,
Cuadro Al “Caracteristicas quimicas” y Cuadro A2 “Caracteristicas fisicas”.

Los defectos permitidos no deben afectar al aspecto general del producto en lo que respecta a su calidad y
el producto debe mantener su calidad y presentacion en el envase.

Comentarios preliminares sobre las secciones 4 a 9: Estas secciones hacen referencia a las directrices
del Codex Alimentarius y las hormas generales que existen sobre aditivos alimentarios, contaminantes en
los alimentos, la higiene de los alimentos y el etiquetado. Estos criterios pueden modificarse, de ser
necesario, para reflejar las propiedades Unicas de un producto, los requisitos o las practicas comerciales.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Se acepta el uso de los antiaglomerantes enumerados en el Cuadro Ill de la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995) en la forma molida/en polvo del/de los {nombre de la especia o hierba
culinaria individual o nombre del grupo de especias o hierbas culinarias}}

La necesidad de utilizar aditivos alimentarios se considerara caso por caso.

CONTAMINANTES

Los productos regulados por esta norma deben respetar los niveles maximos establecidos en la Norma
general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-1995) y se deben
producir de conformidad con 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), el Cédigo de
practicas para la prevencion y reduccion de las micotoxinas en las especias (CXC 78-2017) y otros textos
pertinentes del Codex.

Los cAdigos de préacticas pertinentes se evaluaran caso por caso

Los productos regulados por esta norma deben respetar los limites maximos de residuos de plaguicidas
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

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) y otros textos pertinentes del Codex como el Cédigo de practicas de higiene para alimentos con bajo
contenido de humedad (CXC 75-2015) (Anexo lll sobre especias y hierbas culinarias desecadas) y otros
cadigos de précticas.

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

Los envases deben llenarse en la medida en que sea viable sin comprometer la calidad, y deben ser
coherentes con la declaracién adecuada del contenido relativa al producto.

8. ETIQUETADO

Los productos 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:

8.1 Nombre del producto

8.1.1 El nombre del producto debe ser el [nombre comun de la especia o hierba culinaria] individual seco o
los {nombres comunes de las especias o hierbas culinarias dentro del grupo} como se describe en la
Seccién 2.1, siempre que la omision de la palabra "seco" no confunda o induzca a error al consumidor.

8.1.2 La forma de presentacién del producto debe ser tal y como se describe en la Seccion 2.2 (Formas de
presentacion).

8.1.3 Se puede indicar el nombre comercial y/o el nombre cientifico.
8.2 Pais de origen y pais de cosecha
8.2.1 Se debe declarar el pais de origen.
8.2.2 Pais de cosecha (opcional).
8.2.3 Region de cosecha y afio de cosecha (opcional).
8.3 Identificacién comercial
- Forma de presentacion.
- Clase/ categoria, si corresponde.
- Tamafo de particulas (opcional).
8.4 Etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor

Los envases no destinados a la venta al por menor deberan etiquetarse de conformidad con lo dispuesto
enla Norma general para el etiguetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por
menor (CXS 346-2021).

9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Comentarios sobre la Seccion 9.1: Después de la aprobacion final de la norma por parte de la
Comision, los métodos determinados se transferiran a la norma relativa a los Métodos recomendados
de andlisis y muestreo (CXS 234-1999) y se insertara el texto que figura en el Manual de procedimiento
del Codex®.

9.1 Meétodos de analisis

Cuadro 2: Métodos de andlisis (lista no exhaustiva de disposiciones)

Disposicion Método Principio Tipo

Contenido de humedad

Aceites volatiles

Cenizas totales (en base seca)

Cenizas insolubles en &cido (en base
seca)

Materia extrafa

Materia foranea

Fragmentos de insectos,
insectos enteros muertos

32 para comprobar el cumplimiento de esta norma, deberan utilizarse los métodos de andlisis y muestreo que figuran en
los Métodos recomendados de andlisis y de muestreo (CXS 234-1999) pertinentes para las disposiciones de la presente
norma.
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Dafio por insectos

Insectos vivos

Excrementos de mamiferos y/u
otros excrementos

Moho visible/material mohoso

Suciedad de roedores

Plan de muestreo

Por desarrollar.
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ANEXO |

Caracteristicas fisicas y quimicas para {nombre del grupo de especias o hierbas culinarias}

Table Al. Caracteristicas quimicas para {nombre del grupo de especias o hierbas culinarias}s33
[Nombre de Contenido de Cenizas Cenizas Cenizas Aceites Compuestos |[Extracto de éter|
la especiao humedad, totales, insolubles en | insolubles en volatiles* marcadores, no volatil,
hierba porcentaje en | porcentaje agua acido, ml/100 g (min.) porcentaje porcentaje en Otros
culinaria Forma de presentacién/estilo | p/p (méx.) |en p/p (max.) | porcentaje en | porcentaje en base seca p/p en base factores
individual en base seca | p/p (max.)en | en p/p (max.) seca
dentro del base seca | en base seca
grupo]

Entera

En trozos/cortada/partida/
fragmentada

Molida/en polvo

Entera

En trozos/cortada/partida/
fragmentada

Molida/en polvo

Entera

En trozos/cortada/partida/
fragmentada

Molida/en polvo

Entera

En trozos/cortada/partida/
fragmentada

Molida/en polvo

Entera

En trozos/cortada/partida/
fragmentada

Molida/en polvo

Nota: "Los valores de los aceites volatiles estan relacionados con las especias y hierbas culinarias naturales. No se aplican a las especias y hierbas culinarias que han sido
sometidas al tratamiento térmico u otros procesos que puedan reducir el contenido natural de aceite volatil.

33 Se pueden afiadir otros parametros o excluir algunos en funcion de las practicas comerciales respecto del producto.
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Cuadro A2. Caracteristicas fisicas para {nombre del grupo de especias y hierbas culinarias}

[Nombre de Materia Materia  |Fragmentado Moho Insectos Daios por | Fragmentos | Insectos |Excrementos Otros Suciedad de | Fuera de Otros
la especia y extrafia, foranea, (soloenla |visible/materi| enteros insectos | de insectos, vivos de mamiferos | excrementos roedores tamaiio, factores
hierba porcentaje en|porcentaje en| formade | almohoso muertos | porcentaje |recuento/10 | (recuento) |mg/kg (max.) |mg/kg (max.)| recuento/ (cuando
culinaria plp (max.) | pl/p (méax.) |presentacion| porcentaje | recuento/ |en p/p (max.)|d (max.)(solo 25 g (max.) se
individual o entera) |en p/p (méx.) [100 g (max.)| soloenla | enlaforma clasifica
nombre del Forma de presentacion forma de de i por
grupo de P presentacion | Presentacion tamanio)
especias y entera molida)
hierbas
culinarias
dentro del
grupo]
Entera 0
En trozos/ cortada/ 0
partida/fragmentada
Molida/en polvo 0
Entera 0
En trozos/ cortada/
partida/ 0
fragmentada
Molida/en polvo 0
Entera
En trozos/ cortada/
partida/ 0
fragmentada
Molida/en polvo 0
Entera 0
En trozos/ cortada/ 0
partida/
fragmentada
Molida/en polvo 0
Entera 0
En trozos/ cortada/ 0
partida/
fragmentada
Molida/en polvo 0
Notas:

! Excrementos de mamiferos: Si la media del nimero total de submuestras supera el miligramo por kg y/o Ib indicado.

2 Insectos enteros muertos: Si el nimero total de insectos enteros muertos encontrados en el nimero total de las submuestras supera el valor especificado en el cuadro.

3 NA = No se aplica, no se refiere a cero. Quiere decir que la forma de presentacion del producto mencionado no ha sido evaluada para esta disposicion, y actualmente no tiene valores.

4 El'término fragmentado puede aplicarse a las semillas enteras cuando la vaina y las semillas se comercializan independientemente como enteras. Por ejemplo, vainas de cardamomo y semillas
enteras de cardamomo, nuez moscada en cascara y semillas de la nuez moscada.

Notas al pie para materia extrafia y materia foranea
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Cuadro A3. Caracteristicas fisicas para {nombre de la especia o hierba culinaria individual}

Parametros

Forma de presentacién

En trozos/ .
Entera cortada/ partida/ Molida/ en polvo
fragmentada
Materia extrafia, porcentaje en p/p (max.)
Materia foranea, porcentaje en p/p (méax.)
Insectos vivos por recuento/100 g (max.) 0 0 0

Insectos enteros muertos, recuento/100 g (méx.)

Fragmentos de insectos, recuento/10 g (méx.)

Contaminacion por insectos, porcentaje en p/p
(méx.)

Excrementos de mamiferos, mg/kg (méax.)

Moho visible/material mohoso, porcentaje
en p/p

Rugosas/inmaduras, porcentaje en p/p

Tolerancia de tamafio (fuera de tamafio cuando
es clasificado por tamafio), porcentaje en p/p

Cortado/fragmentado/en trozos entre enteros

Otros factores
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Parte I: Grupos de especias y hierbas culinarias

A. Especias agrupadas por las partes de la planta3

APENDICE |

Benin

Numero de| Nombre de la especia/hierba Nombre cientifico Cadigo HS
serie culinaria
Bayas y frutos secos
1. Pimienta de Jamaica Pimenta dioica (L.) Merr.
2. Anis estrellado lllicium verum Hook.f. HS 090910
3. Cardamomo de Bengala Amomum aromaticum Roxb.
4, Cardamomo (grande)/ Amomum subulatum Roxb. HS 09083110
Cardamomo negro
5. Cardamomo (pequefio) Elettaria cardamomum Maton HS 09083120
6. Cardamomo de Camerun Aframomum hanburyi K.Schum.
7. Cardamomo camboyano Amomum krervanh Pierre ex Gagnep.
8. Cardamomo Korarima Aframomum corrorima (Braun)
P.C.M.Jansen
9. Cardamomo de Madagascar Aframomum angustifolium K.Schum.
10. Cardamomo redondo/
gz;gzmgmg ggemségy Amomum kepulaga Sprague & Burkill
Cardamomo de Indonesia
11. Cardamomo de Sri Lanka Elettaria cardamomum Maton
12. Cardamomo Tsao-ko Amomum tsao-ko Crevost & Lemarié
13. Chile Capsicum annuum L. HS 090420
14, Pimentdn dulce Capsicum annuum L.
15. Pimienta china Zanthoxylum acanthopodium DC.
16. Pimienta de fresno espinoso Zanthoxylum bungei Hance
chino/Pimienta sechuang
17. Cubebas Piper cubeba Bojer
18. Granos del paraiso (Granos de Aframomum melegueta K.Schum.
Guinea, Pimienta melegueta,
Pimienta cocodrilo)
19. Pimienta negra/vainas de Xylopia aethiopica A.Rich.
pimienta de Guinea
20. Pimienta (negra, blanca, verde) | Piper nigrum Beyr. ex Kunth HS 090411
21. Pimienta larga Piper longum Blume HS 09041110
Pimienta rosa Schinus molle hort. ex Engl.
22 Pimienta brasilefia Schinus terebinthifolius Raddi
23. Pimienta de Sichuan/Pimienta Zanthoxylum piperitum Benn.
japonesa
24, Pimienta de Africa Occidental/ Piper guineense Thonn.

34 REP 17/SCH Apéndice XIl
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Numero de| Nombre de la especia/hierba Nombre cientifico Cdédigo HS
serie culinaria
25. Mango seco Mangifera indica Thwaites
26. Camboya Garcinia cambogia hort. ex Boerl.
27. Kokam Garcinia indica (Thouars) Choisy HS 12079940
28. Baya de enebro Juniperus communis Thunb. HS 09095021
29, Fruto de tamarindo Tamarindus indica L. HS 08134010
30. Vainilla Vanilla planifolia Andrews HS 090500
31 Vainilla pompén Vanilla pompona Schiede
32. Vainilla tahitiana Vanilla tahitensis J.W. Moore
Raices, rizomas, bulbos secos
33. Ajo desecado Allium sativum L. HS 07129040
34. Chalote Allium ascalonicum L.
35. Galanga Kaempferia galanga L. HS 12119042
36. Galanga mayor Alpinia galanga Willd.
37. Galanga menor Alpinia officinarum Hance
38. Jengibre Zingiber officinale Roscoe HS 091010
39. Raiz de rabano picante Armoracia rusticana G.Gaertn., B.Mey. | HS 07069010
& Scherb.
40. Céalamo aromatico Acorus calamus L. HS 12119048
41. Carcuma Curcuma longa L. HS 091030
Semillas secas
42. Anis Pimpinella anisum L.
43. Ajowan/Ajwain Trachyspermum ammi Sprague HS 09109914
44. Agenus comun/Bulbo castafio Bunium persicum B.Fedtsch.
45. Agenus comun/Bulbo castafio Carum bulbocastanum W.D.J. Koch
46. Alcaravea Carum carvi L. HS 090940
47. Comino negro Nigella sativa L.
48. Comino (verde/comino blanco) Cuminum cyminum Wall. HS 090930
49, Comino negro Damas Nigella damascena L.
50. Mostaza negra Brassica nigra (L.) Andrz.
51. Mostaza Brassica juncea (L.) Hook.f. & HS 120750
Thomson

52. Mostaza blanca/amarilla Sinapis alba L.
53. Apio Apium graveolens L. HS 09109911
54, Apio de jardin Apium graveolens L.
55. Cilantro Coriandrum sativum L. HS 090921
56. Eneldo Anethum graveolens L. HS 09109913
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Numero de| Nombre de la especia/hierba Nombre cientifico Cdédigo HS
serie culinaria
57. Eneldo indio Anethum sowa Roxb.
58. Hinojo Foeniculum vulgare Mill. HS 090950
59. Hinojo dulce Foeniculum vulgare Hill
60. Fenogreco Trigonella foenum-graecum Sm. HS 09109912
61. Nuez moscada Myristica fragrans Houltt. HS 090810
62. Nuez moscada de Papua Myristica argentea Warb.
63. Semilla de amapola Papaver somniferum L. HS 120791
64. Sésamo/ajonjoli Sesamum indicum L.
65. Semillas de Granada Punica granatum L.
Partes florales secas
66. Clavo de olor Syzygium aromaticum (L.) Merr. & L.M. | HS 090700
Perry
67. Azafran Crocus sativus Biv. ex Steud. HS 091020
68. Alcaparra Capparis spinosa L. HS 071130
Hojas secas
69. Hoja de laurel Laurus nobilis Cav. HS 09104030
70. Puerro/Puerro de invierno Allium porrum L.
Allium ampeloprasum Boiss.
71. Hoja de curry Murraya koenigii Spreng. HS 091050
72. Pandan Wangi Pandanus amaryllifolius Roxb.
73. Tejpat (hoja de laurel india) Cinnamomum tamala (Buch.-Ham.) HS 09104010
T.Nees & C.H. Eberm.
Cortezas secas
74. Casia Cinnamomum cassia Siebold HS 09061910
75. Casia indonesia Cinnamomum burmannii (Nees &
T. Nees) Blume
76. Casia vietnamita Cinnamomum loureirii Nees
77. Canela Cinnamomum zeylanicum Blume HS 090611
Otros
78. Asafétida Ferula assa-foetida L. Ferula foetida | HS 13019013
(Binge) Regel Ferula narthex Boiss
79. Carambola Averrhoa carambola L.
80. Maza Myristica fragrans Houtt. HS 090820
81. Maza de Papua Myristica argentea Warb.




REP26/SCH Apéndice VI 57

Parte I: Grupos especias y hierbas culinarias

B. Grupos de hierbas culinarias

Numero de| Nombre de la especia/hierba Nombre cientifico Cdédigo HS
serie culinaria
Hierbas secas
82. Albahaca Ocimum basilicum L.
83. Hisopo Hyssopus officinalis L.
84. Levistico Levisticum officinale W.D.J. Koch HS 12119095
85. Menta Mentha x piperita L., pro spec. & HS 12119070
Hylander
86. Menta verde Mentha spicata L.
87. Menta japonesa/Menta de Mentha arvensis L.
campo/Menta de maiz
88. Balsamo/Balsamo de Melissa officinalis L.
limon/Melissa
89. Bergamota Mentha citrata Ehrh.
90. Mejorana Majorana hortensis Moench
91. Mejorana dulce Origanum majorana L.
92. Orégano Origanum vulgare L.
93. Orégano mexicano Lippia graveolens Kunth
94. Perejil (rizado) Petroselinum crispum (Mill.) A.W_Hill
95. Perejil (plano) Petroselinum sativum Hook. & Gillies
96. Romero Rosmarinus officinalis L.
97. Salvia Salvia officinalis Pall.
98. Tomillo Thymus vulgaris L. HS 09104020
99. Tomillo rastrero/Tomillo Thymus serpyllum L.
silvestre/Madre de tomillo
100. Estragén Artemisia dracunculus L. HS 07108010
101. Ajedrea de jardin Satureja hortensis L.
102. Ajedrea de monte Satureja montana L.
103. Citronela de Sri Lanka Cymbopogon nardus (L.) Rendle
104. Hierba de limén de las Indias Cymbopogon citratus Stapf
occidentales
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Parte I: Grupos especias y hierbas culinarias

C. Especias y hierbas culinarias sin agrupar

Ndmero Nombre de la especia/hierba Nombre cientifico Cédigo HS
de serie culinaria
105. Belimbing/Bilimbi/Arbol de pepino Averrhoa bilimbi L.
106. Perifollo Anthriscus cerefolium Hoffm.
107. Cebollino Allium schoenoprasum Regel &
Tiling
108. Puerro indio/Cebollin chino Allium tubersome Rottler ex.

Sprengel

109. Angélica Angelica archangelica L.

110. Puerro pedregoso/Cebolla Allium fistulosum L.
galesa/Cebolla japonesa

111. Cebolla patata Allium cepa L.

112. Hoja de laurel de las Indias Pimenta racemosa (Mill.) J. W.

occidentales

Moore
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Nimero Producto genérico | Otras formas del Nombre cientifico Parte de la
de serie producto planta utilizada
Ferula narthex Boiss
Albahaca dulce | Ferula assa-foetida L.
Ferula foetida (Binge) Regel
1 /(Aggr?esiir?:us aria) (Binge) Rea Corteza
P Ocimum basilicum L.
Albahaca de arbusto| Ocimum minimum L.
Galipea officinalis Hancock.
6 Abelmosco Hibiscus abelmoschus Fruto
12 Anis (semilla de anis) Pimpinella anisum L. Fruto
3 Pimienta de Jamaica Pimenta dioica (L) Merr. Hoja
(hoja)
9 Hoja de angélica Angelica archangelica L. or Angelica | Hoja
spp.
14 Albahaca Cualquiera de las especies Hoja
mencionadas abajo
15 Hojas de laurel Laurus nobilis L. Hoja
16 Bergamota Mentha citrata Ehrh. Hoja/Tallo
8 Raiz de Angélica Angelica archangelica L. or Angelica | Raiz
spp.
13 Asafétida Cualquiera de las especies Raices,
mencionadas abajo Rizomas,
Bulbos
1 Ajowan/Ajwain Trachyspermum ammi Sprague Semilla
2 Semilla de Alfalfa Medicago sativa L. Semilla
4 Pimienta de Jamaica Pimentadioica (L) Merr. Semilla
(Pimiento)
5 Abelmosco Abelmoschus moschatus Medik. Semilla
7 Achiote Bixa orellana Semilla
10 Semilla angélica Angelica archangelica L. or Angelica | Semilla
spp.
17 Agenus comun/ Bulbo Bunium persicum B. Fedtsch. Semilla
castafio
18 Comino negro Cualquiera de las especies Semilla
mencionadas abajo
Alcaravea rusa Nigella sativa L.
Alcaravea negra | Nigella sativa L.
Comino-negro Nigella damascena L.
Damas
19 Hoja de borraja Borago officinalis Hoja
20 Caléndula, Maravilla Calendula officinalis L. Flor

de crisol
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PARTE Il — Lista no exhaustiva de especias y hierbas culinarias, organizada por nombre genérico

NUimero Producto Otras formas del Nombre cientifico Parte de la
de serie genérico producto planta
utilizada
21 Camboya Garcinia cambogia (Gaertn.) Desr. | Fruto
Garcinia atroviridis
22 Manzanilla, Anthemis nobilis L. Flor
inglesa o romana
23 Manzanilla, Matricaria chamomilla L. Flor
alemana o
hdngara
24 Pimienta canela Drimys winteri J.R. Forst. & G. Corteza
Forst.
25 Alcaparra Capparis spinosa L. Partes florales
26 Alcaravea Carumcarvi L. Semilla
27 Cardamomo Cualquiera de las especies Fruto/baya
mencionadas abajo
Cardamomo de Amomum aromaticum Roxb.
Bengala
Cardamomo Amomum krervanh Pierre ex
camboyano Gagnep.
Cardamomo de ]
Camerin Aframomum hanburyi K. Schum.
Cardamomo (grande)/
Cardamomo negro Amomum subulatum Roxb.
Cardamomo )
(Pequefio) Elettaria cardamomum Maton
Granos del paraiso
(Granos de Guinea,
Pimienta melegueta, Aframomum melegueta (Roscoe) K.
Pimienta cocodrilo) | Schum.
Cardamomo korarima | aAframomum korarima (Pereira)
Engl.
Cardamomo de Aframomum angustifolium K.
Madagascar Schum.
Cardamomo redondo/
Cardamomo C_hesi[er/ Amomum kepulaga Sprague &
Cardamomo siamés/ .
Burkill
Cardamomo de
Indonesia
Cardamomo de Sri Elettaria cardamomum var.major
Lanka (Sm.) Thwaites
Cardamomo Tsao-ko Amom_u’m tsao-ko Crevost &
Lemarié
28 Hojas de apio Apium graveolens Dulce Hoja
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PARTE Il — Lista no exhaustiva de especias y hierbas culinarias, organizada por nombre genérico

Nimero |NUmero de serie Numero de serie Numero de serie Ndmero de
de serie serie

29 Semilla de apio Apium graveolens Dulce Semilla

30 Perifollo Anthriscus cerefolium Hoffm. Hoja

31 Chile (igual o Capsicum spp. Fruto con o sin
superior a 900 semillas
unidades Scoville)

32 Piménton picante Capsicum spp. Fruto con o sin
(menos de 900 semillas
unidades Scoville)

33 Cebollino Allium schoenoprasum Regel & Tiling Hoja

34 Canela Cualquiera de las especies Corteza

mencionadas abajo
Indonesia, Padang, Cinnamomum burmanii (Nees & T.
Batavia Cassia/Canela | Nees) Blume
Cassia chino/Canela Cinnamomum cassia Blume.
Vietnamita, Saigon Cinnamomum loureirii Nees
Cassia/Canela
Canela Ceylong Cinnamomum zeylanicum Blume

35 Clavo de olor Syzygium aromaticum (L) Merr. & Perry | Capullo floral

36 Trébol Trifolium spp. Hoja

37 Hoja de cilantro Coriandrum sativum L. Hoja

38 Semilla de cilantro Coriandrum sativum L. Semillas

39 Comino, marrén Cuminum cyminum L. Semilla
(Jerra, comino)

40 Hoja de curry Murraya koenigii Spreng. Hoja/Tallo
Semilla de eneldo Cualquiera de las especies

mencionadas abajo Semillas
Eneldo Anethum graveolens L.
Eneldo Indio Anethum sowa Roxb. ex Fleming
Eneldo, hoja Cualquiera de las especies Hoja
mencionadas abajo
Eneldo Anethum graveolens L.
Eneldo Indio Anethum sowa Roxb. ex Fleming
Flores de salco Cualquiera de las especies Hoja/Tallo
mencionadas abajo
Ajedrea de monte Satureja montana L.
SaturejaThymbra L. Satureja Spinosa L.
Ajedrea de jardin Satureja hortensis L.

44 Semillas de hinojo Foeniculum vulgare Mill. Semillas

45 Hoja de hinojo Foeniculum vulgare Mill. Hoja

46 Fenogreco Trigonella foenum-graecum L. Semillas
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PARTE Il — Lista no exhaustiva de especias y hierbas culinarias, organizada por nombre genérico

NUmero de| Nimero de serie| Numero de serie NUumero de serie Ndmero de
serie serie
Cualquiera de las especies Raices,
mencionadas abajo Rizomas,
Alpini I Wwilld Bulbos
inia galanga Willd.
47 Galanga mayor piniag g
Galanga Galanga Alpinia officinarum Hance
Galanga Kaempferia galanga L.
Galanga Menor Alpinia officinarum Hance
48 Apio de jardin Apium graveolens L. Semillas
49 Ajo Allium sativum L. Raices,
Allium ampeloprasum L. Rizomas,
Bulbos
50 Geranio Pelargonium spp. Hoja
51 Jengibre Zingiber officinale Roscoe Raices,
Rizomas,
Bulbos
52 Marrubio Marrubium vulgare L. Hoja
(horehound)
53 Rabano picante Armoracia lapathfolia Gilib. Raices,
Rizomas,
Bulbos
54 Raiz de rdbano Armoracia rusticana G.Gaertn., B. Raices,
picante Mey. & Scherb. Rizomas,
Bulbos
55 Hisopo Hyssopus officinalis L. Hoja/Tallo
56 Menta japonesa/ Mentha arvensis L. Hoja/Tallo
Menta de campo/
Menta de maiz
57 Baya de enebro Juniperus communis L. Fruto/baya
58 Cafre Citrus hystrix DC. Fruto
59 Kokam Garcinia indica (Thouars) Choisy Fruto/baya
60 Lavanda Lavandula officinalis Chaix. Hoja/Flor
61 Puerro Cualquiera de las especies Toda la planta
Puerro pedregoso/ mencionadas abajo
Cebolla galesa/ Allium fistulosum L.
Cebolla japonesa
Puerro/Puerro de Allium porrum L.
invierno
Allium ramosum L
Puerro indio/Cebollin _
chino Allium ampeloprasum L.
62 Bélsamo de limoén Melissa officinalis L. Hoja
63 Hierba de limén Cymbopogon citratus (DC.) Stapf Hoja
64 Flores de tilo Tilia spp. Flor
65 Lovage Raiz Levisticum officinale W.D.J. Koch Rizoma
66 Lovage Hoja Levisticum officinale W.D.J. Koch Hoja/Tallo




REP26/SCH Apéndice VII 63
PARTE Il — Lista no exhaustiva de especias y hierbas culinarias, organizada por nombre genérico
NUumero de| Producto genérico |Otras formas del Nombre cientifico Parte de la
serie producto planta utilizada
67 Maza Myristica fragrans Houtt. Arilo
68 Mango Seco Mangifera indica Semilla
69 Meiorana Cualquiera de las especies Hoja/Tallo
] mencionadas abajo
Mejorana Majorana hortensis,
Syn. Origanum
majorana
Mejorana, dulce | Majorana hortensis Moench.
Mejorana Pot Origanum onites (L.) Benth.
70 Mostaza Cualquiera de las especies Semilla
mencionadas abajo
Mostaza, blanca | Brassica hirtaMoench.
o amarilla
Mostaza, marrén | Brassica juncea (L.) Czern.
Mostaza, negra o| Brassica nigra (L.) Koch.
marron
Sinapis alba L.
Sinapis nigra L.
71 Nuez moscada Cualquiera de las especies Semilla
mencionadas abajo
Nuez moscada | Myristica fragrans Houtt.
de Papua
Myristica argéntea Warb.
72 Cebolla Raices,
Allium cepa L. Rizomas,
Cebolla patata Bulbos
Allium cepa Aggregatum Group
73 Orégano Cualquiera de las especies Hoja/Tallo
mencionadas abajo
Orégano Lippia berlandieri Schauer
mexicano
Orégano Lippia graveolens H.B.K.
mexicano
Lippia micromera Schauer
Orégano Orégano
Oreganum,
Orégano
mexicano, Lippia spp.
Salvia
mexicana
(Crigan)
Orégano Mte. Monarda citriodora Cerv. ex Lag.
Pima
orégano de la Monarda fistulosa L.
sierra
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Nimero | Nimero de serie NUmero de serie Nombre cientifico Parte de la
de planta
serie utilizada
Orégano Orégano italiano Origanum xmajoricum Cambess.

Orégano turco Origanumonites L.
Orégano de Creta Origanumonites L.
Orégano oikea Origanumonites L.
Orégano sirio Origanumsyriacum L.
Orégano Origanumvulgare L.
Orégano griego Origanum vulgare subsp. Viride
(Boiss.) Hayek
Orégano de Origanum vulgare subsp. viride
Turkestan (Boiss.) Hayek
Origanum vulgare subsp. Vulgare
Orégano cubano Plectranthus amboinicus
(Lour.) Spreng.
Poliomintha bustamenta B. L.
Turner
Orégano espafiol Thymus capitatus (L.)
Hoffmanns. & Link
74 Pandanwangi Pandanus amaryllifolius Roxb. Hoja/Tallo
75 Perejil Petroselinum crispum (Mill.) Nym. | Hoja
76 Pimienta Cualquiera de las especies Semilla
mencionadas abajo
Pimienta negra, . .
blanca, verde Piper nigrum L.
Pimienta brasilefia Schinus terebenthifolius Raddi
Pimienta china Zanthoxylum acanthopodium DC.
Pimienta de fresno
espinoso chino / Zanthoxylum bungei Planch.
Pimienta de Sichuan
Pimienta Cubebas Piper cubebe L.
Pimienta Granos del paraiso

(Granos de Guinea,
Pimienta melegueta,
Pimienta cocodrilo)

Aframomum melegueta (Roscoe)
K. Schum.

Pimienta negra/
Vainas de pimienta
de Guinea

Pimienta (negra,
blanca, verde)

Xylopia aethiopica A. Rich.

Piper nigrum L.

Pimienta larga

Piper longum L.
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PARTE Il — Lista no exhaustiva de especias y hierbas culinarias, organizada por nombre genérico

Ndmero |NUumero de serie Nimero de serie NUmero de serie NUmero de
de serie
serie
76 Pimienta Pimienta rosa Schinus molle L.
Pimienta de Sichuan/ Zanthoxylum piperitum (L.) DC.
Pimienta japonesa . o ]
Pimienta negra/ Xylopia aethiopica A. Rich.
Vainas de pimienta de Drimys winteri
Guinea . .
o Piper guineense Schumach. &
Pimienta canela Thonn
Pimienta de Africa onn.
Occidental/Benin
77 Menta Mentha piperita L. Hoja/Tallo
78 Semillas de Punica granatum L. Semillas
Granada
79 Semilla de Papayer somniferum L. Semilla
amapola
80 Romero Rosmarinus officinalis L. Hoja
81 Azafran Crocus sativus L. Partes florales
82 Salvia ) Cualquiera de las especies Hoja
Salvia mencionadas abajo Hoja
Clary (Salvia Clary) Salvia officinalis
Salvia, griega L. Salvia sclarea
L. Salvia triloba L.
83 Sésamo/ajonjoli Sesamum indicum L. Semillas
84 Chalote Allium ascalonicum L. Raices,
Rizomas,
Bulbos
85 Menta verde Mentha spicata L. Hoja/Tallo
86 Citronela de Sri Cymbopogon nardus (L.) Rendle | Hoja/Tallo
Lanka
87 Anis estrellado Illicium verum Hook. f. Semilla
88 Sumac/Sumach Rhus coriaria L. Fruto
89 Célamo Acorus calamus L. Raices,
aromatico Rizomas,
Bulbos
90 Estragon Artemisia dracunculus L. Hoja/Tallo
91 Tejpat (hoja de Cinnamomum tamala (Buch. — Hoja
laurel india) Ham.) C.
H. Nees & Eberm.
92 Tomillo Cualquiera de las especies Hoja

Tomillo rastrero/
Tomillo silvestre/
Madre del tomillo

mencionadas abajo

Thymus vulgaris L.
Thymus serpyllum L.

Thymus capitatus L.
Thymus zygis L.

Thymus saturejoides Coss.
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93 Carcuma Curcuma longa L. Raices,
Rizomas,
Bulbos
94 Vainilla Cualquiera de las especies
mencionadas abajo
Vainilla pompén Vanilla pompona Schiede Vainas
Vainilla tahitiana Vanilla tahitensis J.W. Moore
95 Hoja de laurel de Pimenta racemosa (Mill.) J.W. Hoja
las Indias Moore
occidentales
96 Zedoary Curcuma zedoaria (Bergius) Rosc. | Raices,
Rizomas,

Bulbos
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