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ARGENTINA

En la Tabla 2. Caracteristicas fisicas y quimicas para pimienta negra, Argentina, solicita tomar en cuenta
los siguientes comentarios: 1- Pinkheads deberian incluirse como materias extrafias; 2-Se sugiere abrir en
materias extrafias y materias foraneas, a fin de uniformar este criterio en todos los documentos y 3-En
insectos enteros (whole insects), se agrega la condicion de que estén muertos, a diferencia de los otros
documentos tratados, que sélo dice insectos enteros, sin aclarar la condicién.

CHILE

- En 2.1 Definicién del Producto: letra a), creemos que en la definicion "Las Pimientas NBV son las frutas
0 bayas de Piper nigrum L. procesadas habiendo alcanzado el grado apropiado de desarrollo y/o la
madurez para el propésito previsto del producto” no es claro, ya que el concepto de "madurez" no esta
definido, lo que da lugar a una clasificacion ambigua de los tres tipos de pimientas. Se recomienda
evitar el uso de caracteristicas subjetivas, tales como "las frutas o bayas completamente maduras", que
se utiliza en los puntos i y ii, y "frutos de pimiento verde inmaduros o maduros", utilizado en el punto iii, y
reemplazarlos por las caracteristicas cuantitativas o definir los conceptos de la madurez y la inmadurez.

De acuerdo con el parrafo anterior, en 3.2 Factores de Calidad, la Tabla 1: Pardmetros Basicos de
Pimientas NBV no menciona el concepto de madurez, que nos llamé la atencién, ya que es un elemento
clave de la definicion del producto en el punto 2.1.

En la version espafiola, en la Tabla 2. Caracteristicas Fisicas de las Pimientas enteras NBV, la
caracteristica fisica de "La densidad del granel, (g / I), min." tiene espacios adicionales en la unidad (g/l).

- Enla Tabla 2: Caracteristicas Fisicas de Pimientas enteras NBV , sugerimos reemplazar lo siguiente:

Exerementes—de—ma%iere—y#u—etms—pe#@nglkg}—ma* por Excrementos de animal por (ma/kq),

- Bayas#g#a%ms—ma{mhades—per—mseetes por Bayas/granos dafiados por insectos. En la version
espafiola reemplazar Bayasigranos—contaminados—por-insectos—por Bayas/granos dafiados por

insectos.

- En 2.5 Definiciones (para los Términos Utilizados en 3.2.4 de la Tabla 2), se sugiere agregar la
definiciébn materia foranea, con el fin de agregar este parametro en la Tabla 2. La definicion podria ser
la utilizada en la norma propuesta para el comino, que es la siguiente: "Cualquier materia o material
visible y/o aparente que no se suele relacionar con el producto”. También creemos que la definicion de
materias extrafias de la norma propuesta para el comino es mas clara que la utilizada en la presente

reemplazarlo por Cualqwer materla o) materlal V|S|ble v/o aparente gue no se suele reIaC|onar con el

producto".

- En la Tabla 3: Caracteristicas Quimicas de Pimientas enteras NBV, hay una cantidad de diéxido de
azufre permitida para la pimienta verde. Esto es incompatible con 4.1 Ningun aditivo o saborizante esta
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permitido en los productos regulados por la norma, ya que el diéxido de azufre es considerado como un
aditivo alimentario. Aconsejamos revisar esta cuestion.

COTE D’IVOIRE, GABON, GUINEA, MALI, MAURITANIA Y SENEGAL

Comentario general sobre el Anexo 1

Apoyamos los trabajos para el desarrollo de una norma para las pimientas negra, blanca y verde , teniendo
en cuenta los comentarios sobre el alcance y estilos, que se enumeran a continuacion.

La norma debera proporcionar las caracteristicas en términos de calidad y clasificacion necesarios para la
facilitacion del comercio.

Alcance

Proponemos una enmienda del alcance para que sea: "Esta norma se aplica a los pimientas secas o
deshidratadas destinadas a la elaboracion de alimentos y para el consumo humano directo incluyendo venta
al por menor. No se aplica a productos destinados a procesamiento adicional”.

Eliminar "fines de hosteleria", ya que esta cubierto por el consumo humano directo.
Estilos 2.2 (b)

Afadir las palabras "dentro de", tal que se lea "Bayas de pimienta NB partidas/trituradas retenidas dentro de
un tamiz de abertura nominal de tamafio de 500 micras". - Proyecto

Clases/Grado Comercial 2.4
Eliminar la palabra "Clase(s)" y mantener "Grado". Alineamiento con las practicas de clasificacién de
materias primas.

DJIBOUTI Y ETIOPIA

Comentario general sobre el Anexo 1

Djibouti y Etiopia apoyan el trabajo para desarrollar una norma para la pimienta negra, blanca y verde
tomando en consideracion los comentarios sobre el alcance y estilos como se describen a continuacién. La
norma proporcionard las caracteristicas de calidad y clasificacion necesarias para facilitar el comercio.

Alcance: Proponemos la enmienda del alcance para que sea: "Esta norma se aplica a las pimientas secas
o deshidratadas destinadas a la elaboracion de alimentos y para el consumo humano directo incluyendo
venta al por menor. No se aplica a productos destinados a procesamiento adicional”, es decir, eliminar "fines
de hosteleria", ya que esta cubierto por el consumo humano directo.

Estilos 2.2 (b): Afadir las palabras "dentro de", tal que se lea "Bayas de pimienta NB partidas/trituradas
retenidas dentro de un tamiz de abertura nominal de tamafio de 500 micras".

Clases/Grado Comercial 2.4 Eliminar la palabra "Clase(s)" y mantener "Grado", es decir, alinear con las
practicas de clasificacion de materias primas.

EGIPTO

Comentarios Especificos

Seccion 3.2 Factores de Calidad

Afiadir Numeracion (3.2.4 - 3.2.6) para las siguientes secciones:
3.2.4 Caracteristicas Fisicas de las Pimientas enteras NBV
3.2.5 Caracteristicas Quimicas de las Pimientas enteras NBV

3.2.6  Caracteristicas Quimicas de las Pimientas molidas NB

INDONESIA
Comentarios Generales

Indonesia estd mayormente satisfecha con el texto en su forma actual y le gustaria tratar sélo algunos
aspectos técnicos menores.

Comentarios Especificos
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Seccion 2.1 Definicién de Producto, Punto b.

Indonesia desearia proponer afadir las palabras blanqueado en la seccion 2.1 Definicién de Producto,
Punto b.

Justificacién: El blanqueado es un proceso requerido para obtener una pimienta negra de buena calidad. El
blanqueado puede mejorar el color y acelerar el proceso de secado. El producto se vuelve mas higiénico
porgue la inmersién rapida del producto en agua tibia/caliente puede reducir la contaminacién microbiana y
fisica.

Seccioén 3.2 Factores de Calidad
Tabla 1. Parametros Basicos de Pimientas NBV
Indonesia desearia:

1. Proponer la supresion de la palabra "Esférica” en la seccién 3.2.1 Tamafio/Forma General de la
Pimienta Blanca. El texto que quede de la siguiente manera:

Las bayas de Pimienta Blanca entera seca estaran con la superficie lisa, ligeramente aplanada en un
polo y una pequefia protuberancia en el otro. Diametro de 2,0-6,0 mm (aprox.) y de forma globular.
F fari

Justificacién: La propuesta de Indonesia para reemplazar la forma esférica por una forma globular en la
Seccion 3.2.1 Tamarfio/Forma General de la Pimienta Blanca fue aceptada por el eWG.

2. Proponer la supresion de la palabra "Grisaceo" en la seccion 3.2.2 Color de la Pimienta Negra (en todas
las formas).

Justificacion: El color grisaceo indica una mala calidad de pimienta negra. El color grisaceo puede ser
causado por la contaminacién de hongos/moho o un proceso desfavorable.

Tabla 3. Caracteristicas Quimicas de las Pimientas enteras NBV

Indonesia desearia obtener una aclaracién sobre la inclusion del parametro “Contenido de Sal" como
caracteristica quimica.

Justificacion:
El proceso de produccion de la pimienta verde deshidratada no utiliza la sal como ingrediente. La sal s6lo se
utiliza en la produccion de "pimienta en salmuera” (pimienta en una solucién de sal).
KENYA
Alcance

Kenya desea modificar el alcance para que el texto quede como se indica a continuacién, mediante la
eliminacién de comercial e incluyendo fines de hosteleria:

Esta norma se aplica a la pimienta negra, verde y blanca seca o deshidratada cosechada de las bayas de
Piper nigrum L de la familia Piperaceae destinada a la elaboracion de alimentos y para el consumo humano

directo. inclusive-parafines-de-hosteleria—o-para—el-comercio-minorista~ No se aplica al producto gue-se

indica-comeo destinado a un procesamiento adicional.
Justificacion

La palabra "comercial" se retira del alcance porque la norma se utiliza para fines comerciales y la palabra
"consumo” incluye fines de hosteleria. El alcance debe ser claro, preciso y no confuso.

2. Descripcién
2.1 Definicién del Producto

a) La Pimienta NBV es el fruto procesado o baya de Piper nigrum L. habiendo alcanzado el grado apropiado
de desarrollo y/o la madurez para el propdsito previsto del producto.

i. Pimienta Negra - obtenida a partir de frutos secos o bayas maduras.

ii. Pimienta Blanca - obtenida a partir de frutos o bayas completamente maduras o a punto, con su
pericarpio exterior retirado

iii. Pimienta Verde - obtenida a partir de frutos o bayas de pimienta verde inmaduros o maduros y
preparados bajo condiciones controladas.
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Comentario

Kenya acepta las definiciones mencionadas anteriormente y propone que b) sea trasladado a la clausula 2.2
bajo Estilos como una declaracion introductoria ya que no esta definiendo la NBV de ninguna manera.

2.2 Estilos

Los Frutos o Bayas se procesan de forma adecuada, al someterse a operaciones como la trilla,
descortezado, limpieza, remojo, lavado, secado o deshidratacion, molienda, trituracién, tamizado y cribado;
antes del envasado y almacenamiento final.

Las Pimientas NBV podran ofrecerse en uno de los siguientes estilos
a. Entera - bayas NBV secas o deshidratadas, intactas

b. Partida/Triturada - bayas de pimienta NB que son retenidas cuando se tamizan a un tamafio de abertura
nominal de 500 micrones.

c. Molida - bayas de pimienta NB molidas que pasan completamente a través de un tamiz de abertura
nominal de 500 micrones

2.4 Clases Comerciales/Grados:

De acuerdo con las Caracteristicas Fisicas y Quimicas de las secciones 3.2.4- -3.2.6, las Pimientas NBV se
clasifican en las siguientes tres clases/grados:

Comentario

Nos gustaria aclarar el grupo de trabajo en las clausulas 3.2.4 a 3.2.6 donde realmente estan, y no se
encuentran en el texto. Si se refieren a las tablas, entonces, los titulos de la tablas deben proporcionarse

2.5 Definiciones (paralos Términos Utilizados bajo 3.2.4 de la Tabla 2)
Comentario

Proponemos que la clausula 3.2.4 , no mencionada en el cuadro 2, sea insertada adecuadamente al
lado de “Las pimientas blanca y negra se clasifican en 3 grados (Grado |, Grado Il, Grado IIl) sobre la base
de las caracteristicas fisicas y quimicas, después de procesar a los niveles apropiados ".

2.5.2 Bayas ligeras

Generalmente, bayas inmaduras sin nucleo con una densidad aparente inferior a 0,30 g/mL. o [300 g/L]
Comentario

Proponemos insertar la palabra "o" entre 0,30 g/ml y 300 g/L, ya que significan lo mismo, en la clausula
252

MEXICO

2 Descripcion

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

a) La Pimienta NBV es el fruto procesado o baya
de Piper nigrum L. habiendo alcanzado el grado
apropiado de madurez para la cosecha vy
procesamiento.
i. Pimienta Negra - obtenida a partir de bayas

maduras-fbayas inmaduras/no a punto.]

México apoya bayas no a punto en la seccion i.

2.2 FORMAS
(b) Pimienta NBV molida/ partida / triturada — | México apoya la propuesta de las palabras en
[formas molida/ partida / triturada de pimienta NBV | corchetes.

seca o-deshidratadal.
En la tabla 1, seccién 3.2.4, el parametro basico de
infestacion propone la ecualizacién en la redaccion
3.2 FACTORES DE CALIDAD de tres columnas.
Tabla 1 PARAMETROS BASICOS DE | Por tanto, el texto se escribe de la siguiente
PIMIENTAS NBV manera:

. estara practicamente libre de moho, insectos
vivos, insectos muertos, fragmentos de insectos,
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libre de trozos y de contaminacion de roedores
visible a simple vista (corregida si fuese necesario,
para la vision anormal) o con el aumento, de ser
necesario en algunos casos especificos. Si el
aumento es superior a x10, este hecho se hara
constar en el informe de la prueba”.

[Tabla 2] - Caracteristicas Fisicas y_Quimicas

Requisitos de Pimienta Entera Negra ... ..
.....Bayas ligeras?, % (m/m) max.

Los nimeros de referencias deben ser revisados y
ordenados a lo largo del documento.

4 ADITIVOS ALIMENTARIOS...

4.3 Ningun Aditivos Alimentarios como
saborizantes, colores, etc. no estan permitidos en la
Pimienta Negra y Blanca.

El Punto 4.3 tiene doble negacion.

SRI LANKA
- Comentario 1.
DESCRIPCION
2.1 Definicion del Producto

b) Sri Lanka sugiere cambiar el orden de los pasos de procesamiento mencionados en el documento de
acuerdo con el ciclo de procesamiento normal de la pimienta, de la siguiente forma:

Los Frutos o Bayas se procesan de forma adecuada, al someterse a operaciones como la trilla, tamizado,
remojo, lavado, blanqgueado, secado o deshidratacién, descortezado, clasificacion, trituracién vy
molienda, antes del envasado y almacenamiento final.

- Comentario 2.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.2 Factores de Calidad

Tabla 3 - Caracteristicas Quimicas de las Pimientas enteras NBV

A. Caracteristicas quimicas de la Pimienta Negra

i. Extracto de éter no volatil , % (m/m) min., en base seca.

El extracto de éter no volatil , % (m/m) min., en base seca. debe ser de 7% para los tres grados.

Justificacién - Los grados se clasifican principalmente en base a las caracteristicas fisicas, contenido de
humedad y el contenido total de cenizas. Los grados Il y Il contienen mas bayas livianas en comparacion
con el grado |. Por lo tanto, el contenido de aceite y oleorresina en el grado Il y lll debe ser méas alto en
comparacion con el grado |. (Si el procesamiento se realiza de una manera apropiada para los tres grados.)

ii. Contenido de aceite volatil (ml/100g) min., en base seca.

El contenido de aceite volatil debe ser de 2% para los tres grados.

Justificacién - como anteriormente

iii. Contenido de piperina,% (m/m), min. en base seca.

Contenido de piperina - 3,5% para todos los grados

Justificacién - como anteriormente

B. Caracteristicas quimicas de la Pimienta Blanca

Contenido de aceite volatil % (ml/100g) min. en base seca y contenido de piperina % (m/m) min. en base
seca. El contenido de aceite volatil debe ser 1,5% min. para los tres grados

El contenido de piperina - debe ser 4,0% min. para los tres grados.

Justificacién - como anteriormente




