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A: Puntos de contacto del Codex
Organismos internacionales interesados

De: Secretario del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale delle
Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia.

Asunto: Distribucién del informe de la séptima reunién del Comité del Codex sobre Azucares
(ALINORM 01/25)

Se adjunta el informe de la séptima reunion del Comité del Codex sobre Azlcares. La Comision del Codex
Alimentarius lo examinara en su 24° periodo de sesiones (Ginebra, Suiza, 2-7 de julio de 2001).

CUESTIONES QUE REQUIEREN LA APROBACION DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS EN SU 24° PERIODO DE SESIONES

1. Proyecto de Norma Revisada para la Miel en el Tramite 8; ALINORM 01/25, Apéndice I1.
2. Anteproyecto de Enmienda a la Norma para los Azucares en el Tramite 5/8; ALINORM 01/25,
Apéndice Il

Los gobiernos y organismos internacionales que deseen proponer enmiendas o hacer observaciones sobre las
cuestiones mencionadas deberan hacerlo por escrito, de conformidad con la Guia para el Examen de Normas
en el Tramite 8 del Procedimiento para la Elaboracién de Normas del Codex, incluido el Examen de las
Declaraciones relativas a Consecuencias Econémicas (Manual de Procedimiento del Codex Alimentarius,
102 ed., paginas 32-34). Las enmiendas propuestas y las observaciones deberdn enviarse al Secretario de la
Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale
delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia (fax: + (06) 570.54593 o correo electrénico: codex@fao.org),
para el 31 de marzo de 2001.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

El Comité del Codex sobre AzUcares llego a las siguientes conclusiones en su séptima reunion:

ASUNTOS QUE SE SOMETEN AL EXAMEN DEL COMITE EJECUTIVO Y/O DE LA
COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

>
>

>

Proyecto de Norma Revisada para la Miel, para su adopcion en el Tramite 8 (pérr. 50);

Proyecto de enmiendas a la Norma Revisada para los Azucares, para su adopcion en el Tramite 5/8
(pérr. 66);

Las siguientes propuestas de trabajos futuros para el Comité:
e Examen de las Enmiendas propuestas a la Norma para los AzUcares;
e Elaboracion de Normas para las Mieles Monoflorales

e Finalizacion de la Parte segunda de la Norma para la Miel, referente a los usos industriales, para
su aprobacién (parr. 69).

OTROS ASUNTOS DE INTERES PARA LA COMISION

Acordo informar al Comité del Codex sobre Principios Generales de que, en sus trabajos, los factores
siguientes eran elementos pertinentes de otros factores legitimos:

+ Consideraciones econémicas
* |nformacion al consumidor
e Buenas préacticas agricolas y de fabricacién (parr. 6).

Acord6 remitir la propuesta de elaboracién de un Codigo de Précticas de Higiene para la Miel al
Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos, para examinar la necesidad de su preparacion (parr.
68).

Acordd mantener un Anexo y el descargo de responsabilidad que aparecia al principio del mismo,
entendiendo que los elementos discrecionales deberian incluirse en el Anexo y observando que dicho
descargo no cambiaria la condicion juridica del Anexo en cuestion (parrs. 5, 31).

Observé que el establecimiento de disposiciones cuantitativas relativas al arsénico y el plomo para su
inclusién en el Proyecto de Norma Revisada para la Miel, tal como fue remitido a este Comité por la
212 reunién del Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras (ALINORM 99/23A,
Parte 11 del Apéndice V), correspondia al mandato del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes y no al del Comité sobre AzUcares (péarr. 18).
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ALINORM 01/25

INFORME DE LA SEPTIMA REUNION DEL COMITE DEL CODEX SOBRE AZUCARES
Londres, Reino Unido, 9-11 de febrero de 2000
INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Azucares (CCS) celebr6 su séptima reunion en Londres, Reino Unido,
del 9 al 11 de febrero de 2000, por amable invitacion del Gobierno del Reino Unido. La reunion fue
presidida por el Sr. Grant Meekings, Jefe de la Division de Etiquetado y Normas Alimentarias del Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacion. La lista completa de participantes figura como Apéndice | del presente
informe.

APERTURA DE LA REUNION

2. La reunion fue inaugurada por el Sr. Grant Meekings, quien dio la bienvenida a los participantes en
nombre de la Baronesa Hayman, Ministra de Alimentacidn del Reino Unido, y les deseé mucho éxito para su
labor en el nuevo milenio. El Sr. Meekings recordd al Comité que sus reuniones se habian aplazado sine die
desde 1974, y subrayd que el objetivo principal de la presente reunidn era completar un texto concertado de
Proyecto de Norma para la Miel vy, si el tiempo lo permitia, ocuparse de las enmiendas propuestas a las
Normas para los Azlcares.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)*
3. El Comité aprobo el Programa Provisional como programa de la reunion.

CUESTIONES REMITIDAS AL COMITE DEL CODEX SOBRE AZUCARES POR LA COMISION
DEL CODEX ALIMENTARIUS Y POR OTROS COMITES DEL CODEX (Tema 2 del programa)®

4. ElI Comité tomo nota de la informacion presentada en el documento CX/S 00/2 sobre las cuestiones
remitidas al Comité del Codex sobre Azlcares por la Comision del Codex Alimentarius y otros Comités del
Codex. Tomo nota especialmente de la decisién de la Comisién, que enmendaba el Reglamento de la
Comision del Codex Alimentarius, de que se deberia hacer el maximo esfuerzo por aprobar las normas del
Codex por consenso.

5. El Comité tomé nota también de que el Comité del Codex sobre Principios Generales habia
establecido que desde el punto de vista de la OMC los anexos a las normas del Codex gozaban de la misma
condicion que el texto principal. EI Comité tomo nota de que la consideracidn de las consecuencias juridicas
de los anexos no formaba parte del mandato de este Comité, sino que tal decision era de competencia de la
Comision de la OMC. Se acord6 que el Comité mantendria la préctica actual, con el entendimiento mutuo de
que los elementos discrecionales deberian ser colocados en el Anexo.

6. La delegacion de Portugal, manifestdndose en nombre de la Comunidad Europea, llamé la atencién
al Comité sobre la importancia de discutir otros factores legitimos. EI Comité recordé que el Comité del
Codex sobre Principios Generales (ALINORM 99/33A, parrs. 64-74), al considerar el papel de la ciencia y
otros factores legitimos en relacion con el andlisis de riesgos, habia solicitado informacion a los comités
correspondientes sobre otros factores pertinentes que tomaran en cuenta en su labor. EI Comité convino en
notificar al Comité sobre Principios Generales de que en su propio trabajo resultaban pertinentes los
siguientes factores:

* Consideraciones econdmicas;
* Informacion al consumidor;
» Buenas practicas agricolas y de fabricacion.

PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LA MIEL (Tema 3 del programa)®

7. El Comité recordd que en el 21° periodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius se habia
decidido que el Anteproyecto de Norma Revisada para la Miel deberia ser elaborado, por correspondencia,
por el Reino Unido, que era el Gobierno anfitrién del Comité. EI Anteproyecto de Norma Revisada para la

! CX/S 00/1
2 CX/S 00/2
s CX/S 00/3, CX/S 00/3 Add., CRD/1
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Miel fue presentado al 22° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius para su aprobacién en
el Tramite 8. La Comisidn acord6 devolver el Anteproyecto al Trdmite 6 para una consideracion ulterior.

8. El actual anteproyecto de Norma Revisada para la Miel (en los Tramites 6-7), contenido en el
documento CX/S 00/3, fue preparado por el Gobierno del Reino Unido a partir de los comentarios
presentados por gobiernos y organizaciones internacionales en respuesta a la carta circular CL 1998/12-S. El
Comité acordo considerar el nuevo borrador seccion por seccion.

Seccion 2.1 Ambito de aplicacion

9. El Comité desarrolldé un debate muy profundo sobre el ambito de aplicacion de la Norma para la
Miel. Las opiniones estaban divididas con respecto a si limitar o no el ambito de aplicacion a la norma a la
miel producida por Apis mellifera y destinada al consumo directo. EI Comité record6 que la elaboracion de la
Norma para la Miel se habia emprendido en el supuesto de que ésta se basaria en el ambito de aplicacion
original, y se aplicaria a la miel producida por Apis mellifera y usada para el consumo directo. EI Comité
reconocid que esto supondria excluir una gran parte de la miel comercializada mundialmente del ambito de
aplicacion de la Norma para la Miel. Algunas delegaciones indicaron que la expresion “miel para uso
industrial” deberia definirse para evitar toda posible confusion.

10. El Comité convino en que la Norma para la Miel deberia ser preparada en tres partes. La primera
regularia todas las mieles producidas por la abeja Apis mellifera y cubriria todas las formas de presentacion
de la miel elaboradas para el consumo directo. La parte segunda comprenderia la miel para usos industriales
0 usada como ingrediente en otros alimentos, mientras que la Parte tercera se referiria a la miel producida por
otras especies de abejas productoras de miel. EI Comité tomd nota de que las tareas no comprendidas en la
primera parte constituirian un nuevo trabajo, que requeriria la aprobacion de la Comision del Codex
Alimentarius.

11. Para aclarar que la norma regula cualquier miel en envases a granel que pueda ser vendida al por
menor, el Comité acord6é enmendar la Seccion 1.2 de manera que dijera “Las Partes segunda y tercera de la
norma regulan también la miel envasada en envases para la venta al por mayor (a granel) y destinada al
reenvasado para la venta al por menor”.

Seccion 2.2 Descripcion

12. A propo6sito de la propuesta de la delegacion de Polonia de incluir una nueva definicion de la miel de
flores — mielada, el Comité acordd que esta cuestion debia ser abordada en la seccion de etiquetado.

3. Composicién esencial y factores de calidad

13. El Comité acord6 que no se podia agregar a la miel sustancia alguna, ni siquiera componentes de la

miel, pero que ésta podia mezclarse con otras mieles. Por consiguiente, enmend6 la primera fase de la
Seccion 3.1 como sigue “La miel vendida como tal no deberd contener ningun ingrediente alimenticio
adicional, incluidos los aditivos alimentarios, ni tampoco adicion alguna que no sea miel”.

14. Al considerar la cuestion de la filtracion, varias delegaciones expresaron la opinion de que ésta
deberia ser limitada, de manera que no hubiera pérdidas de polen o componentes especificos de la miel. Se
propuso que se indicara claramente la especificacion aplicada a la filtracion. Se sefialo, ademas, que el polen
se usaba para identificar el origen geografico y boténico de la miel, por lo que su pérdida a causa de la
filtracion menoscabaria las disposiciones sobre etiquetado en relacion con la autenticidad del origen de la
miel.

15. Algunas otras delegaciones expresaron el punto de vista de que la filtracion era un proceso afirmado
y aceptado por los consumidores para asegurar que la miel estuviera exenta de materias extrafias objetables,
y que la presencia o ausencia de polen ejercia una influencia insignificante en la prevencion de la
adulteracion.

16. El Comité acordo que, si la miel habia sido filtrada, el producto terminado deberia ser etiquetado en
consecuencia con arreglo a la seccidon de etiquetado. EI Comité también acordd introducir una ligera
modificacion de la tercera frase de la Seccion 3.1, a fin de que dijera “No se podra extraer polen ni ningun
constituyente particular de la miel excepto cuando sea imposible evitarlo para garantizar la ausencia de
materias extrafias inorganicas u organicas.”



Seccion 3.4 Contenido de humedad

17. El Comité acepto la propuesta de la delegacion del Canadd, apoyada por muchas otras delegaciones
y por el observador de Apimondia, de reducir al 20 por ciento el contenido de humedad de la miel de trébol.

Seccion 4. Contaminantes

18. El Comité observé que el establecimiento de disposiciones cuantitativas concretas para el arsénico y
el plomo para su inclusion en el Proyecto de Norma Revisada para la Miel, remitido a este Comité por el
Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras en su 212 reunion (ALINORM 99/23,
Parte Il del Apéndice V) pertenecia al mandato del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos mas bien que al del Comité sobre Azlcares.

19. A fin de abordar el empleo de medicamentos veterinarios para el tratamiento de las abejas
productoras de miel, el Comité convino en enmendar el titulo de la Seccion 4.2 de manera que se leyera
“Residuos de Plaguicidas y Medicamentos Veterinarios”, y remitir la cuestion al Comité del Codex sobre
Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Alimentos.

Seccion 5. Higiene

20. El Comité observd que el lenguaje utilizado para las secciones 5.1 y 5.2 era el aprobado por la
Comision en su 22° periodo de sesiones para su empleo en las normas sobre productos. EI Comité convino en
suprimir por entero la Seccién 5.3, por considerar que las disposiciones que contenia ya figuraban en otros
textos.

Seccion 6. Etiquetado

21. El Comité convino en una redaccion mas sintética de la Seccion 6.1.1, que dijera: “Solo los
productos que se ajusten a la Parte primera de la Norma ser&n designados con el término “miel”.”

22. Con respecto a la designacion de la miel de mielada, habia opiniones encontradas con respecto a si
debia ser obligatoria o voluntaria. En los paises donde la miel de flores representaba una parte importante del
mercado nacional de miel, la designacion de miel de mielada se consideraba obligatoria. Sin embargo, el
Comité decidid que la designacion de miel de mielada debia seguir siendo voluntaria, y acordo el siguiente
texto para la Seccién 6.1.3: “En el caso de los productos descritos en 2.1.2, muy cerca del nombre del
alimento deberd aparecer la palabra “mielada”.

23. El Comité estuvo de acuerdo con la propuesta de la delegacion de Polonia de incluir una nueva
disposicion de etiquetado para la mezcla de miel de flores y miel de mielada, con el siguiente texto: “En las
mezclas de los productos descritos en 2.1.1. y 2.1.2 el nombre del alimento puede complementarse con las
palabras “mezcla de miel de mielada con miel de flores”.

24. Algunos paises indicaron que las disposiciones de la seccidn 6.1.7 del anteproyecto quizas quedaran
ya suficientemente tratadas en la Seccién 4.5 de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985). A fin de responder a los intereses especificos de los
consumidores por el origen de este producto, el Comité decidié sin embargo enmendar esta seccion de modo
que dijera: “Cuando la miel haya sido designada por su origen floral o de plantas, o con el nombre de una
region geogréfica o topografica, deberé consignarse el nombre del pais productor de la miel.”

25. El Comité convino en simplificar las definiciones de los diferentes métodos de extraccion de los
panales de miel en la Seccion 6.1.9, suprimiendo las palabras “con o sin aplicacién de calor moderado”.
Asimismo estuvo de acuerdo en suprimir la palabra “s6lo” del apartado a) de la misma seccion.

26. El Comité también estuvo de acuerdo con la propuesta de Sudafrica de incluir la denominacion
“panales cortados” como alternativa a “trozos de panal” en la Seccion 6.1.10 c).

217. El Comité mantuvo un extenso debate sobre el calentamiento y la pasterizacion de la miel y la
relativa exigencia de etiquetado. Algunas delegaciones manifestaron que la miel pasterizada deberia
etiquetarse en consecuencia. EI Comité, recordando que el texto convenido de la Seccién 3.2 excluia el
calentamiento o elaboracion de la miel en medida tal que modificara su composicion esencial y/o
menoscabara su calidad, decidié no incluir una disposicion especifica sobre la pasterizacion en la seccion de
etiquetado. EI Comité observd que la Seccion 3.1 de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados quizas diera alguna orientacion que respondiera a la preocupacion de los
consumidores sobre este aspecto.
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28. En relacion con el etiquetado de la miel filtrada, algunas delegaciones reiteraron su opinion de que
toda la miel sufria algin tipo de filtracion y de que solamente habia que declarar en el etiquetado un proceso
que comportara la eliminacion de todo el polen, proponiendo en este caso utilizar el término “ultrafiltracion”
en lugar de “filtracion”. EI Comité no podia estar de acuerdo con esto, pero al ser consciente de la necesidad
de mantener la conformidad con la tercera oracion de la Seccion 3.1 decidid que el proceso de filtracion
debia indicarse en la etiqueta, conviniendo en el siguiente texto: “La miel que ha sido filtrada de tal manera
que resulta en la eliminacion significativa de polen sera designada miel filtrada” (Seccion 6.1.12 del Anexo).

29. Durante el debate referente a la calidad de la miel, algunas delegaciones observaron que los
requisitos de calidad debian incluir la actividad antibidtica. Por otra parte, el Comité estuvo de acuerdo en
sustituir la palabra “fabricante” por “productor, elaborador” en la Seccion 6.2.1.

7.3 Determinacion de los azlcares afiadidos a la miel (autenticidad)

30. El Comité convino en suprimir AOAC 979.22 para la cromatografia en capa delgada en la seccion
7.3.

ANEXO

31. El Comité confirmd en que el descargo de responsabilidad que parecia al principio del Anexo debia

mantenerse, sefialando a la vez que su retencién no modificaria la condicion juridica del propio Anexo.

32. El Comité convino en volver a examinar la ubicacion apropiada de las disposiciones incluidas ahora
en el Anexo. La delegacion de Argentina, con el apoyo de la de Portugal que hablaba en nombre de la Union
Europea, propuso trasladar todas las disposiciones referentes a los factores de composicién y calidad al texto
principal de la Norma. Por ultimo, el Comité convino en trasladar solamente las Secciones 1.1, 1.2 y 1.3 del
Anexo a la Seccion 3 del texto principal de la Norma, asignandoles respectivamente la numeracion 3.5, 3.6 y
3.7.

33. La delegacion de Australia y la delegacién de Portugal, hablando en nombre de la Unién Europea,
expresaron sus reservas con respecto a esta decision.

34. El Comité tomd nota de que la explicacion proporcionada por un experto de Apimondia de que los
nuevos metodos alternativos, como las mediciones cromatograficas del contenido de fructosa y glucosa
(2.2.1.1), el contenido de sacarosa (2.2.1.2) y la conductividad eléctrica (2.2.4) resultaban ahora accesibles
para los paises en desarrollo, de manera que los antiguos métodos no especificos deberian sustituirse por los
métodos modernos para la determinacion de azlcares especificos.

35. El Comité observo que, como resultado de la transicion de los métodos no especificos a los mas
modernos, seria necesario ajustar en consecuencia los niveles de azlcares especificos en el Proyecto de
Norma. Asimismo convino en que era necesario corregir algunos de los nombres botanicos.

Seccion alternativa 1.1 (nueva Seccion 3.5 del texto principal) - Contenido de sacarosa de la Norma

36. La delegacion de Portugal, hablando en nombre de la Union Europea, aunque no se oponia a la
adopcion del texto tal como figuraba pidi6 al Comité que hiciera constar su posicion de que el valor para el
apartado c) debia ser 60g/100g.

Seccion alternativa 1.3 (nueva seccion 3.7 del texto principal) - Conductividad eléctrica de la Norma

37. Con respecto a la pregunta de la delegacion de Francia a proposito de la justificacion de las
excepciones previstas en c¢), el Comité tomd nota de la aclaracién de la Secretaria de que el valor de la
conductividad eléctrica de las mieles mencionadas en dicho apartado era sumamente variable, de manera que
no era posible aplicar limite especifico alguno.

Seccion 1.4 (nueva Seccion 1.1) - Acidez
38. El Comité convino en que se corrigiera el titulo de esta Seccidn a fin de que dijera “Acidez libre”.
Seccion 1.5 (nueva Seccion 1.2) - Actividad de la diastasa

39. La delegacion de Estados Unidos propuso retener el valor de 3 unidades Schade, que era el que
figuraba en la Norma para la Miel actual, indicando que para cambiarlo por el de 8 unidades Schade se
necesitaba una justificacion cientifica. La delegacion de Portugal, hablando en nombre de la unién Europea,
refirio cual era la directiva europea existente y alegdé que muchos afios de experiencia justificaban el valor de
8 unidades Schade.
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40. Tras un profundo debate del Comité se reconocid que algunos paises quizés tuvieran ain dificultades
con el valor propuesto de 8 unidades Schade. Sin embargo, puesto que la segunda parte del texto actual de la
Seccion podria resolver estas dificultades, el Comité convino en retener el texto tal como figuraba en el
Proyecto de Norma.

Seccion 1.6 (nueva Seccion 1.3) - Contenido de hidroximetilfurfural

41, El Comite mantuvo un prolongado debate sobre la cantidad maxima de hidroximetilfurfural (HMF)
que debia autorizarse. Varios paises eran favorables a la reduccion del contenido del nivel actual de 80
mg/kg a 40 mg/kg, mientras gque otros alegaban que tal reduccion no era realizable en paises de clima céalido
y cuando la miel debia enviarse a mercados distantes. Por consiguiente la reduccidn podria considerarse
como un obstaculo para el comercio. También se expresaron diferentes opiniones con respecto a la cantidad
de HMF en la miel industrial y las mezclas de miel.

42. Finalmente el Comité estuvo de acuerdo con una propuesta del Presidente de que el texto dijera: “El
contenido de hidroximetilfurfural de la miel después de su elaboracién y/o mezcla no debe ser superior a 40
mg/kg. Sin embargo, en el caso de la miel de origen declarado procedente de paises o regiones de
temperatura ambiente tropical, y de las mezclas de estas mieles, el contenido de HMF no debera superar 80
mg/kg.”

43. La delegacion de Portugal, hablando en nombre de la Unién Europea, indicd que podia aceptar la
propuesta del Presidente como parte de un compromiso general sobre el Proyecto de Norma Revisada. Sin
embargo, expreso su pesar por el hecho de que el Comité no estuviera en condiciones de acordar en la
solucion preferida por la UE, que era la de restringir el limite de 80 mg/kg a la miel para uso industrial
procedente de climas tropicales.

44, La delegacion de Estados Unidos manifestd que daba su consentimiento de mala gana a esta
decision.
2.2 Preparacion de la muestra

45, El Comité estuvo de acuerdo con las propuestas presentadas por Polonia y la Republica Eslovaca, en
el sentido de que la preparacion de la muestra para la medicion del HMF se debia realizar sin calentamiento
alguno.

Seccion 2.2.2  Determinacion del contenido aparente de sacarosa

46. El Comité convino en suprimir los métodos mencionados en esta seccion.

Secciones 2.2.4,2.2.5,2.2.6, 2.2.7

47, El Comité convino en incluir los métodos propuestos que figuraban en las secciones 2.2.4
(alternativa), 2.2.5,2.2.6 y 2.2.7.

48. El Comité tomd nota de la observacion de la delegacion de Italia de que el método Phadebas

(2.2.6.2) solo era idoneo para la miel con una actividad de diastasa comprendida entre 6 y 40 unidades
Shade, y convino en que dicha observacion debia remitirse al Comité de Métodos de Analisis y Toma de
Muestras.

Seccion 2.3 Bibliografia

49, El Comité convino en que las referencias incluidas en esa seccion se remitieran al CCMAS, para que
estableciera cuales debian mantenerse.

ESTADO DE TRAMITACION DEL PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LA MIEL

50. El Comité convino en remitir el Proyecto de Norma Revisada para la Miel a la Comision del Codex
Alimentarius en su 24° periodo de sesiones, para que la aprobara en el Tramite 8. (Véase el Apéndice Il del
presente informe).
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PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LAS NORMAS REVISADAS DEL CODEX PARA AZUCARES.
(Tema 4 del programa)*

51. El Comité recordd que el mandato otorgado por la Comision, en su 23° periodo de sesiones, al
Comité sobre Azucares, consistia en considerar tres grupos de enmiendas por la delegacion de Mauricio y
otros paises miembros con respecto a lo siguiente:

» Definicion de azucar de cafia sin refinar y azlcares blandos
¢ Aditivos alimentarios y contaminantes
» Métodos de analisis para la inclusion en la Norma

52. ElI Comité convino en establecer un Grupo de Trabajo Especial que seria presidido por el Dr. Roger
Wood, del Reino Unido, para que examinara los métodos de analisis propuestos para su inclusién en la
Norma para los AzUcares.

DEFINICION DE AZUCAR DE CANA SIN REFINAR Y AZUCARES BLANDOS

53. El Comité convino en afiadir las palabras “de cafia” después de “melaza” en la definicion del azlcar
de cafia sin refinar. Sin embargo, no apoyé ninguna otra de las enmiendas propuestas. Por otra parte, tomo
nota de algunas propuestas adicionales para la definicion de azucar de cafia sin refinar.

54. El Comité aceptd la propuesta de suprimir los paréntesis de “méas contenido de azlcar invertido” en
las definiciones de azucar blando blanco y azlcar blando moreno, pero no acept6 la propuesta de insertar
“sin refinar” después de “azlcar” en la definicion de azucar blando moreno. La delegacion de Portugal,
remitiéndose a las observaciones de la UE que figuraban en el CRD 3, indic6 que las refinerias producian
azlcares blandos desde hacia muchos decenios y que sus productos eran realmente azucares blandos
refinados y no podian describirse como “sin refinar”. Esta opinion fue apoyada por la delegacion de los
Estados Unidos. La delegacion de Brasil expresd sus reservas con respecto a esto y su apoyo a la propuesta
de Mauricio.

ADITIVOS ALIMENTARIOS Y CONTAMINANTES
Nivel maximo de dioxido de azufre

55. El Comité debatio la propuesta de reducir el nivel de diéxido de azufre de 15 mg/kg a 10 mg/kg para
el azlcar blanco, el azicar en polvo, la dextrosa anhidra, la dextrosa monohidrato, la dextrosa en polvo, y la
fructosa. La delegacion de Estados Unidos pidio que se mantuviera el nivel de 15 mg/kg, a causa del empleo
de dioxido de azufre en la elaboracién de azlcar a partir del maiz. La delegacion de Portugal indic6 que tal
cantidad no tenia efecto tecnoldgico alguno y que un nivel mas alto podria plantear problemas a algunos
consumidores. ElI Comité tom6 nota de que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos (CCFAC) estaba examinando la cuestidén con un criterio horizontal. No se
logré un consenso para recomendar a la Comision la reduccion del nivel de didxido de azufre a 10 mg/kg.

Metales pesados

56. El Comité observo que los niveles de arsénico y plomo serian considerados por el CCFAC, por lo
cual no se requeria la adopcion de medida alguna en esta etapa.

METODOS DE ANALISIS PARA LA INCLUSION EN LA NORMA

57. El Comité manifestd su aprecio por el trabajo realizado al Presidente del Grupo de Trabajo Especial,
Dr. Roger Wood, quien habia presentado el informe del Grupo de Trabajo (véase el Apéndice 1V de este
documento) y estuvo de acuerdo con las medidas propuestas siempre y cuando éstas fueran ratificadas por el
Comité del Codex sobre Métodos de Anélisis y Toma de Muestras. Estas medidas eran las siguientes:

Seccion 6.1.3: Polarizacion del azucar en polvo

58. Mantener ICUMSA (1994) GS 2/3-1, después de la filtracion, de ser necesario, para eliminar todo
agente antiaglutinante (ratificado como método del Tipo Il). Incluir una nota al pie de pagina que diga: “Si se
encuentran presentes agentes aglutinantes tales como el almiddn es preciso actuar con cautela, ya que en este
caso el método puede no ser apropiado.”

4 CX/S 00/4, CX/S 00/4 Add.
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Seccién 6.8.1 Didxido de azufre en el aztcar blanco, azicar blanco de plantacién o de refineria, aztcar
blanco y azGcar moreno blando, aztcar en polvo, dextrosa en polvo y azicar de cafia sin refinar

59. Sustituir ICUMSA (1998) GS 2/3-35 / NMKL 135 /EN 1988-2 (1998) por: ICUMSA (1998) GS 2/3-
35 / NMKL 135 (1990) / EN 1988-2 (1998) (método de Tipo Il) y método ICUMSA (1998) GS2/7-33
(método de Tipo II).

Seccion 6.10: Arsénico

60. Sustituir AOAC 952.13 (método general del Codex) o ICUMSA (1994) GS 2/3-25 por: AOAC
952.13 (método general del Codex) (método de Tipo I1), ICUMSA (1994) GS 2/3-25 (método de Tipo Ill) e
ICUMSA (1994) GS2/3-23 (método de Tipo II).

Seccion 6.11: Plomo

61. Sustituir AOAC 997.15 - método AA de horno de grafito (método de Tipo 1) o ICUMSA (1998) GS
2/3-24 (método de Tipo Il — idéntico al método AOAC) por: AOAC 997.15 — método AA de horno de
grafito (método de Tipo 1) o ICUMSA (1998) GS 2/3 — 24 (método de Tipo Il — idéntico al método AOAC)
e ICUMSA GS 2/1/3 - 27 (1994) (Tipo IV).

Seccion: Anexo 2.2.: Cenizas de conductividad en la fructosa

62. Mantener ICUMSA (1994) GS 2/3 — 17 (método de Tipo I).
Seccién: Anexo 3: Contenido de azlcar invertido

63. Mantener ICUMSA (1997) GS 2/3-5 (Método de Tipo I).

Seccion: Anexo 3.2 Contenido de azUcar invertido en el azUcar de plantacion o blanco de refineria (0,1
por ciento M/M)

64. Sustituir ICUMSA (1994) GS 1/3/7 — 3 (método de tipo I) por: ICUMSA GS 2-6 1998 (método de
Tipo I).

Seccion: Anexo 7.1: Color en el azUcar blanco, azlcar en polvo, azlcar blanco de plantacion o refineria 'y
azucar blanco blando

65. Sustituir ICUMSA (1994) GS2/3-9 (método de Tipo 1) por ICUMSA (1998) GS2-10 (método de
Tipo I)

ESTADO DE TRAMITACION DE LAS PROPUESTAS DE ENMIENDAS A LA NORMA REVISADA PARA LOS
AZUCARES

66. El Comité acordd por unanimidad adelantar las propuestas de enmienda de la Norma Revisada para
los Azlcares, remitiéndolas al 24° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius con la
recomendacion de que se aprobaran en el Tramite 5/8 (véase el Apéndice Il del presente informe).

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 5 del programa)

67. La delegacion de Portugal, hablando en nombre de la Union Europea, indic6 que la “situacién
geogréfica” y la “preferencia del consumidor” eran elementos que también debian considerarse en el
contexto de los otros factores legitimos.

68. El Comité convino en que la propuesta de la delegacion de Tailandia de elaborar el Cddigo de
Précticas Higiénicas para la Miel debia remitirse al Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos a fin
de que examinara la necesidad de su preparacion.

TRABAJOS FUTUROS

69. El Comité convino también en que, como resultado de los debates mantenidos durante la presente
reunion, sus trabajos futuros incluirian lo siguiente, a reserva de la aprobacion de la Comision del Codex
Alimentarius:

» Consideracion de las propuestas de enmiendas de la Norma del Codex para los Azucares;
» Elaboracion de normas para las mieles monoflorales;
» Finalizacion de la Parte Segunda de la Norma para la Miel, referente a los usos industriales.



RESUMEN DEL ESTADO DE LOS TRABAJOS

ANEXO

Asunto Tréamite | Encomendado a: Documento de
Referencia
(ALINORM 01/25)
Anteproyecto de Norma Revisada para la 8 Gobiernos parr. 50
Miel 24° periodo de Apéndice Il
sesiones (p.s.) de la
Comision del Codex
Alimentarius (CCA)
Propuestas de enmiendas de la Norma 5/8 Gobiernos parr. 66
Revisada para los AzUcares 24°p.s. de laCCA Apendice Il
Examen de las propuestas de enmiendas de 1 472 reunion del parrs. 53,69
la Norma del Codex para los Azucares CCEXEC
(definicion de Azucar de Cafia sin Elaborar)
Elaboracion de la Norma para la Miel 1 472 reunion del parr. 69
Monofloral CCEXEC
Finalizacion de la Parte 11 de la Norma para 1 472 reunion del parr. 69
la Miel, referente a los usos industriales CCEXEC
Cadigo de Précticas de Higiene para la Miel - 33?2 reunién del parr. 68
CCFH

Métodos de Analisis y Muestreo

232 reunion del
CCMAS

parrs. 30, 47, 57 a 65
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APENDICE II
PROYECTO DE NORMA REVISADA PARA LA MIEL

(Trémite 8 del Procedimiento del Codex)

El Anexo de esta Norma esté destinado a aplicacién voluntaria de parte de asociados comerciales y no a la
aplicacién por los gobiernos.

1.
11

1.2

AMBITO DE APLICACION

La Parte primera de esta norma se aplica a todas las mieles producidas por abejas Apis mellifera y
regula todos los tipos de presentacion de la miel elaborados y destinados en Gltima instancia al
consumo directo. La Parte segunda se aplica a la miel para usos industriales o a la utilizada como
ingrediente en otros productos alimenticios. La Parte tercera se refiere a la miel producida por otras
especies de abejas productoras de miel.

Las partes primera y tercera de esta norma regulan también la miel envasada en envases para la venta
al por mayor (a granel) y destinada al reenvasado para la venta al por menor.

PARTE PRIMERA

2.
2.1

2.1.1
2.1.2

2.2

3.2

3.3

3.4

b)

DESCRIPCION

Definicion

Se entiende por miel la sustancia dulce natural producida por abejas Apis mellifera a partir del néctar
de las plantas o de secreciones de partes vivas de éstas o de excreciones de insectos succionadores de
plantas que quedan sobre partes vivas de las mismas y que las abejas recogen, transforman y

combinan con sustancias especificas propias, y depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal
para que madure y afieje.

Miel de flores o miel de néctar es la miel que procede del néctar de las plantas.

Miel de mielada es la miel que procede principalmente de excreciones que los insectos
succionadores (Hemiptera) dejan sobre las partes vivas de las plantas, o de secreciones de partes
vivas de las plantas.

Descripcion

La miel se compone esencialmente de diferentes azlcares, predominantemente fructosa y glucosa
ademas de otras sustancias como 4cidos organicos, enzimas y particulas sélidas derivadas de la
recoleccion. El color de la miel varia de casi incoloro a pardo oscuro. Su consistencia puede ser
fluida, viscosa, o total o parcialmente cristalizada. El sabor y el aroma varian, pero derivan de la
planta de origen.

COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

La miel vendida como tal no deberd contener ningin ingrediente adicional, incluidos los aditivos
alimentarios, ni tampoco adicion alguna que no sea miel. La miel no deberd contener ninguna
materia, sabor, aroma 0 mancha objetables que hayan sido absorbidas en materias extrafias durante
su procesamiento y almacenamiento. La miel no deberd haber comenzado a fermentar o producir
efevercencia. No se podra extraer polen ni ningun constituyente particular de la miel excepto cuando
sea imposible evitarlo para garantizar la ausencia de materias extrafas, inorganicas u organicas.

No debera calentarse ni elaborase la miel en medida tal que se modifique su composicién esencial
y/o se menoscabe su calidad.

No se deberan utilizar tratamientos quimicos o bioquimicos para influir en la cristalizacion de la
miel.

Contenido de humedad
Mieles no indicadas a continuacion - no mas del 20%

Miel de brezo (Calluna) - no mas del 23%
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35 Contenido de azUcares

3.5.1 Contenido de fructosa y glucosa (suma de ambas)

a) Mieles no enumeradas a continuacion - no menos de 60 g/100g

b) Miel de mielada, mezclas de miel de | - no menos de 45 g/100g
mielada con miel de flores

3.5.2 Contenido de sacarosa

a) Mieles no enumeradas a continuacion - no mas de 5 g/100g

b) Alfalfa (Medicago sativa), Citrus spp.,
Falsa acacia (Robinia pseudoacacia),
Madreselva francesa (Hedysarum), Menzies - no méas de 10 ¢g/100g
Banksia (Banksia menziesii), “Red Gum”
(Eucalyptus camaldulensis), “Leatherwood”
(Eucryphia lucida), Eucryphia milligani

C) Espliego (Lavandula spp.), borraja
(Borago officinalis) - no mas de 15 g/100g

3.6 Contenido de sélidos insolubles en agua

a) Mieles distintas de la miel prensada - no més de 0,1 g/100g

b) Miel prensada - no més de 0,5 g/100g

3.7 Conductividad eléctrica

a) Mieles no indicadas en b) o c),
y mezclas de las mismas - no més de 0,8 mS/cm

b) Miel de mielada y miel de castafio
y mezclas de las mismas, excepto
las indicadas en ¢) - no menos de 0,8 mS/cm

C) Excepciones: resa (Arbutus unedo), Brezo campana (Erica), Eucalipto, Tilo (Tilia spp), Brezo
“Ling Heather” (Calluna vulgaris), “Manuka” o “Jelly bush” (Leptospermum), Arbol de té
(Melaleuca spp).

4. CONTAMINANTES

41  Metales pesados'
La miel estard exenta de metales pesados en cantidades que puedan constituir un peligro para la
salud humana. Los productos regulados por la presente norma deberan ajustarse a los niveles
maximos para metales pesados determinados por la Comision del Codex Alimentarius.

4.2 Residuos de plaguicidas y medicamentos veterinarios
Los productos regulados por la presente norma se ajustaran a los limites maximos de residuos para la
miel establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5. HIGIENE

51 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma se preparen y
manipulen de conformidad con la secciones correspondientes del Cddigo Internacional
Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, recomendados por la
Comision del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969, Rev 3-1997), y de otros textos pertinentes del
Codex, como Cadigos de Préacticas de Higiene y otros Codigos de Précticas.

5.2 Los productos deberan ajustarse a todos los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad

con los Principios para la determinacion y aplicacion de criterios microbiol6gicos para los alimentos
(CAC-GL 21-1997).

Estos niveles se determinaran en consulta entre el CCS y CCFAC tan pronto como sea posible.
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ETIQUETADO?

Ademas de las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev.2-1999), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

6.1
6.1.1
6.1.2

6.1.3

6.1.4

6.1.5

6.1.6

6.1.7

6.1.8

6.1.9

6.1.10

b)

c)
6.1.11

6.1.12

6.2
6.2.1

7.

Nombre del alimento
Solo los productos que se ajustan a la Parte | de la Norma seran designados con el término “miel”.

En el caso de los productos descritos en 2.1.1, el nombre del alimento puede complementarse con
los términos “de flores” o “de néctar”

En el caso de los productos descritos en 2.1.2, muy cerca del nhombre del alimento debera aparecer
la palabra “mielada”.

En las mezclas de los productos descritos en 2.1.1 y 2.1.2 el nombre del alimento puede
complementarse con las palabras “mezcla de miel de mielada con miel de flores”.

La miel podra designarse con el nombre de la regién geografica o topogréafica si se ha producido
exclusivamente en la zona a la que se refiere la denominacién.

La miel podré designarse por su origen floral o de plantas si procede total o principalmente de esas
fuentes en particular y si posee las propiedades organolépticas, fisico-quimicas y microscdpicas
que corresponden a dicho origen.

Cuando la miel haya sido designada por su origen floral o de plantas (6.1.6) se indicara, muy cerca
de la palabra “miel”, el nombre comun o el nombre botéanico de la fuente o fuentes florales.

Cuando la miel haya sido designada por su origen floral o de plantas, o con el nombre de una
region geogréafica o topogréfica, debera consignarse el nombre del pais productor de la miel.

Las designaciones complementarias enumeradas en 6.1.10 no podran utilizarse a menos que la miel
guarde conformidad con las descripciones correspondientes contenidas en ese apartado. Deberan
declararse las formas de presentacion previstas en 6.1.11 b) y c).

La miel podra designarse de acuerdo con el método de extraccion del panal.

Miel centrifugada es la miel obtenida mediante la centrifugacion de los panales desoperculados, sin
larvas.

Miel prensada es la miel obtenida mediante el prensado de los panales, sin larvas.

Miel escurrida es la miel obtenida mediante el drenaje de los panales desopecurlados, sin larvas.
La miel podréa designarse de acuerdo con las siguientes formas de presentacion:

Miel, la miel en estado liquido o cristalizado o una mezcla de ambos;

Miel en panal, la miel almacenada por las abejas en panales recién construidos, sin larvas, y
vendida en panales enteros, cerrados o secciones de tales panales;

Miel con trozos de panal o panales cortados, la miel que contiene uno o mas trozos de panal de
miel.

La miel que ha sido filtrada de tal manera que resulte en la eliminacion significativa de polen sera
designada miel filtrada.

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

La informacion de etiquetado especificada en la Norma General para el Etiquetado de envases no
destinados a la venta al por menor y en la Seccién 6.1 se facilitard ya sea en el envase o0 en los
documentos que lo acomparien, con la excepcidn del nombre del producto, la identificacion del lote
y el nombre y la direccion del fabricante, elaborador o envasador, que deberan aparecer en el
envase.

METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS

Los métodos de andlisis y muestreo que deben emplearse para la determinacion de los factores de
composicion y calidad se detallan a continuacion:

2

Sujeto a la ratificacion del Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos (CCFL)
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Las muestras deberan prepararse segun el método AOAC 920.180.
Determinacion del contenido de humedad®
AOAC 969.38B / J. Assoc. Public Analysts (1992) 28 (4) 183-187 / MAFF Validated method V21

Determinacion del contenido de azdcares®
Contenido de fructosa y glucosa (suma de ambos)

Determinacion de azlUcares mediante CLAR - Harmonised Methods of the European Honey
Commission, Apidologie -NUumero especial 28, 1997, Capitulo 1.7.2

Determinacion de azlcares mediante CLAR - Harmonised Methods of the European Honey
Commission, Apidologie -Numero especial 28, 1997, Capitulo 1.7.2

Determinacion del contenido de sélidos insolubles en agua
J. Assoc. Public Anbalysts (1992) 28 (4) 189-193/ MAFF Validated method V22 for water insoluble

Determinacion de la conductividad eléctrica®

Determination of electrical conductivity — Harmonised Methods of the European Honey
Commission, Apidologie —NUmero especial 28, 1997, Capitulo 1.2

Determinacion de azUcares agregados a la miel (autenticidad)

AOAC 991.41 norma interna (analisis de la relacion isotopica de carbono estable).

7.1 Preparacion de las muestras
7.2
for moisture in honey.
7.3
7.3.1
7.3.2  Contenido de sacarosa
7.4
solids en honey
7.5
7.6
AOAC 977.20 para perfil de azlcar,
3 Estos métodos son idénticos
: Sujeto a la aprobacién del CCMAS

Sujeto a la aprobacion del CCMAS



-22 -

ANEXO

Este texto esta destinado a la aplicacion voluntaria por parte de asociados comerciales y no a la aplicacion
por los gobiernos.

1.

11

1.2

1.3

2.1

2.2
221

2.2.2

2.2.3

Factores adicionales de composicion y calidad:

La miel podré tener los siguientes factores de composicion y calidad:

Acidez libre

La acidez de la miel no podré superar los 50 miliequivalentes de acido por 1000 g.
Actividad de la diastasa

La actividad de la diastasa de la miel, determinada después de la elaboracién y/o la mezcla, en
general no serd inferior a ocho unidades Schade y, en el caso de mieles con un contenido bajo de
enzima natural, no menos de 3 unidades Schade.

Contenido de hidroximetilfurfural

El contenido de hidroximetilfurfural de la miel después de su elaboracion y/o mezcla no debe ser
superior a 40 mg/kg. Sin embargo, en el caso de la miel de origen declarado procedente de paises 0
regiones de temperatura ambiente tropical, asi como de las mezclas de estas mieles, el contenido de
HMF no debera exceder de 80 mg/kg.

Métodos de andlisis y muestreo

Se exponen a continuacién los métodos de anélisis y muestreo que han de emplearse para determinar
los factores adicionales de composicion y calidad mencionados en la Seccion 1 del presente Anexo:

Preparacion de las muestras

Los métodos de preparacion de las muestras se describen en la seccion 7.1 de la Norma. Para la
determinacion de la actividad de la diastasa (2.2.2) y del contenido de hidroximetilfurfural (2.2.3) las
muestras se prepararan sin calentamiento previo.

Métodos de analisis

Determinacion de la acidez

J. Assoc. Public Analysts (1992) 28 (4) 171-175 / MAFF validated method V 19 for acidity in honey
Determinacion de la actividad de la diastasa

2.2.6.1 AOAC 958.09

0 bien

Determinacion de la actividad de la diastasa mediante Phadebas — Harmonised Methods of the
European Honey Commission, Apidologie -NUmero especial 28, 1997, Capitulo 1.6.2

Determinacion del contenido de hidroximetilfurfural (HMF)
AOAC 980.23
0

Determinacion del contenido de hidroximetilfurfural mediante CLAR — Harmonised methods of the
European Honey Commission, Apidologie —NUmero especial 28, 1997, Capitulo 1.5.1
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El CCS solicitd al CCMAS que considerara la posibilidad de contener solo la bibliografia esencial.
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PARTE SEGUNDA

[Miel destinada a usos industriales o como ingrediente en otros alimentos]
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PARTE TERCERA

[Miel producida por otras especies de abejas productoras de miel]
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APENDICE III

ANTEPROYECTO DE ENMIENDAS A LA NORMA PARA LOS AZUCARES

(en el Tramite 5/8 del Procedimiento del Codex)

DEFINICION DE AZUCAR DE CANA SIN ELABORAR Y AZUCARES BLANDOS

AzUcar de carfia sin elaborar:

"sucrosa parcialmente purificada, cristalizada a partir de jugo de cafia parcialmente purificado sin mas
purificacion, pero que no excluye centrifugacion o deshidratacion, que se caracteriza por cristales de sucrosa
cubiertos con una pelicula de melaza de cafia.”

AzUcar blando blanco:

"azUcar humedo purificado, de grano fino, de color blanco, con un contenido de sucrosa mas contenido de
azlcar invertido de no menos de 97,0% m/m"

AzUcar blando moreno:

"azUcar humedo purificado, de grano fino, de color marrén claro a marrén oscuro, con un contenido de
sucrosa mas contenido de azucar invertido de no menos de 88,0% m/m"
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APENDICE IV

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO ESPECIAL SOBRE METODOS DE ANALISIS

INTRODUCCION

En 1999 se habia distribuido el Proyecto de Norma para los Azucares (véase ALINORM 99/25) a los
gobiernos y otras partes interesadas, para recabar observaciones al respecto. Las observaciones recibidas y el
Proyecto de Norma Revisada para los Azlcares se cotejaron y distribuyeron a los participantes de la séptima
reunién del Comité del Codex sobre Azucares (celebrada en Londres del 9 al 11 de febrero de 2000) como
Documento de sala 2. Varias de las observaciones hacian referencia a la metodologia de andlisis que se debia
utilizar en la Norma.

En la séptima reunién del CCS se convoco un Grupo de Trabajo especial, cuya composicidn se especifica a
continuacion, que examinG las observaciones recibidas. EI Grupo de Trabajo especial elabord las
recomendaciones proporcionadas a continuacion para las disposiciones sobre métodos de anélisis incluidas
en el Proyecto de Norma para el Azucar.

COMPOSICION DEL GRUPO DE TRABAJO ESPECIAL SOBRE METODOS DE ANALISIS

Participaron en el Grupo de Trabajo los siguientes paises y organizaciones: Alemania, Camerun, Canada,
Espafia, Estados Unidos de América, Filipinas, Hungria, India, Reino Unido, CFFS, ICUMSA, WSRO.

RECOMENDACIONES DEL GRUPO DE TRABAJO ESPECIAL SOBRE METODOS DE
ANALISIS

El Grupo de Trabajo especial examin6 el Documento de sala 2 y otras sugerencias verbales que se hicieron
durante sus reuniones.

El Grupo de Trabajo especial conocia los requisitos del Codex respecto de los criterios de calidad aplicables
a los laboratorios relacionados con la importacion y exportacion de alimentos.

OBSERVACION GENERAL
OBSERVACIONES PRESENTADAS

Canada: Las revisiones propuestas incluyen la siguiente afirmacion: «Se invit6 a los paises que desearan
proponer la inclusion de nuevos métodos en la Norma para los Azlcares a remitirlos directamente al
CCMAS para su examen y ratificacion». Canada opina que el Comité sobre Azlcares debe aprobar los
métodos antes de que se remitan al CCMAS para su ratificacion. Por consiguiente, cualquier método nuevo
se debe remitir en primer lugar al Comité sobre Azucares y no al CCMAS.

OBSERVACIONES Y CONCLUSIONES DEL GRUPO DE TRABAJO: ACEPTADAS POR EL GRUPO DE TRABAJO
SECCION 6.1.3 : POLARIZACION DEL AZUCAR EN POLVO
Prescripciones actuales

ICUMSA (1994) GS 2/3-1, después de la filtracion, en caso necesario, para eliminar todo agente
antiaglutinante (ratificado como Tipo II).

Observaciones presentadas

ICUMSA: Respecto de la medicion de la polarizacion en el azlcar en polvo al que se ha afiadido almidon,
ICUMSA esté de acuerdo con la adicion de la siguiente frase: “Cuando el agente antiaglutinante sea almidén
podria no ser posible eliminarlo mediante filtracion o centrifugacion, de modo que ICUMSA esta
desarrollando otro método para tales agentes”.

CEFA: Cuando hay almidon presente, la filtracion no siempre es posible. Se propone afiadir una frase que
indique que por motivos técnicos la polarizacién no se puede medir en el azlcar en polvo que contenga
almidon.
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Observaciones y conclusiones del Grupo de Trabajo

El Grupo de Trabajo acepta las observaciones y sugiere que se afiada la siguiente nota al pie de pagina en la
Norma : “Si se encuentran presentes agentes antiaglutinantes tales como el almidon, es preciso actuar con
cautela, ya que en este caso el método puede no ser apropiado”. Se observo que el representante del CEFA
opinaba que la determinacion del azucar en polvo que contuviera almidén no siempre era factible, pero que
el azlcar blanco usado para hacer el azicar en polvo debia ser conforme a la Norma para el Azlcar Blanco.

Medida: Mantener: ICUMSA (1994) GS 2/3-1, despues de filtracion, en caso necesario, para eliminar todo
agente antiaglutinante (ratificado como Tipo II).

Incluir una nota al pie de pagina: “Si se encuentran presentes agentes antiaglutinantes tales como el almidén
es preciso actuar con cautela, ya que en este caso el método puede no ser apropiado”.

SECCION 6.8.1 DIOXIDO DE AZUFRE EN EL AZUCAR BLANCO, AZUCAR BLANCO DE
PLANTACION O DE REFINERIA, AZUCAR BLANCO Y AZUCAR MORENO BLANDO, AZUCAR
EN POLVO, DEXTROSA EN POLVO Y AZUCAR DE CANA SIN REFINAR

Prescripciones actuales
ICUMSA (1998) GS 2/3-35 / NMKL 135 (1990) / EN 1988-2 (1998)
Observaciones presentadas

ICUMSA solicita que se mantenga el método ICUMSA (1998) GS 2/3-35. Este método permite una
aplicacion transversal a distintos alimentos, y ademas utiliza reactivos seguros.

Observaciones y conclusiones del Grupo de Trabajo

La delegacion de la India sugiri6 que también se permitiera el método ICUMSA (1994) GS 2-33
(procedimiento de la rosanilina) como método alternativo del Tipo I1l. ElI Grupo de Trabajo aceptd esta
sugerencia. No obstante, se observo que este método utilizaba reactivos potencialmente carcinégenos y por
tanto se debia utilizar con cuidado.

Medida: Sustituir por

ICUMSA (1998) GS 2/3-35 / NMKL 135 (1990) / EN 1988-2 (1998) [método de Tipo II] y método
ICUMSA GS 2-33 [método de Tipo I11].

SECCION 6.10 ARSENICO

Prescripciones actuales

AOAC 952.13 (método general del Codex) o ICUMSA (1994) GS 2/3-25.
Observaciones presentadas

ICUMSA solicita que ademés de los métodos enumerados se afiada el método ICUMSA (1994) GS 2/3-23
(que se convertird en método ICUMSA (2000) GS 2/3-23 en 2000).

Observaciones y conclusiones del Grupo de Trabajo

El Grupo de Trabajo acept6 la solicitud del ICUMSA y observo que el método AOAC INTERNACIONAL
podria ser anticuado, pero que en el futuro era probable que, para los elementos presentes en cantidades
minimas, la Comisién del Codex Alimentarius adoptara un criterio basado en los resultados (actualmente
sometido al examen del CCMAS).

Medida: Sustituir por

AOAC 952.13 (método general del Codex) (método de Tipo I1), ICUMSA (1994) GS 2/3-25 (método de
Tipo I11) e ICUMSA (1994) GS 2/3-23 (método de Tipo IlI).

SECCION 6.11 PLOMO
Prescripcién actual

AOAC 997.15 — método AA de horno de grafito (método de Tipo Il) o ICUMSA (1998) GS 2/3-24 (método
de Tipo Il — idéntico al método AOAC).



-29 -

Observaciones y conclusiones del Grupo de Trabajo

La delegacién de la India sugiri6 que el método ICUMSA GS 2/1/3-27 (1994) se incluyera como un método
del Tipo IV. El Grupo de Trabajo acept6 la sugerencia.

Medida: Sustituir por

AOAC 997.15 — método AA de horno de grafito (método de Tipo Il) o ICUMSA (1998) GS 2/3-24 (método
de Tipo Il — idéntico al método AOAC) e ICUMSA GS 2/1/3-27 (1994) (Tipo IV).

SECCION: ANEXO 2.2: CENIZAS DE CONDUCTIVIDAD EN LA FRUCTOSA
Prescripcién actual

ICUMSA (1994) GS 2/3-17 (Tipo I)

Observaciones y conclusiones del Grupo de Trabajo

El Grupo de Trabajo aceptd la recomendacion del CCMAS de que este método reemplazara al método
ICUMSA (1994) GS 1/3/4/7/8-13.

Medida: Mantener

ICUMSA (1994) GS 2/3-17 (Tipo ).

SECCION: ANEXO 3: CONTENIDO DE AZUCAR INVERTIDO
Observacion general

El CEFS observo que el ICUMSA estaba examinando los métodos de determinacion del azdcar invertido. Al
parecer los métodos actuales se podrian abandonar en los proximos afios, y por consiguiente seria necesario
adaptar los métodos de anélisis de la norma para los azUcares.

Observaciones y conclusiones del Grupo de Trabajo

El Grupo de Trabajo tomé nota de lo antedicho, previendo que en el futuro se exigiria la determinacion de
los azlcares especificos (es decir, los azUcares identificados individualmente: sacarosa, fructosa, etc.) en
lugar de la de «azlcares clasicos » (los azUcares totales determinados mediante un procedimiento no
especifico, p.ej. Luff-Schoorl, Lane y Eynon etc.) En la proxima reunion del ICUMSA, en 2002, se
informaria sobre el desarrollo de métodos cromatograficos especificos.

SECCION: ANEXO 3.1 CONTENIDO DE AZUCAR INVERTIDO EN EL AZUCAR BLANCO (<0,04%
M/M)

Método actual
ICUMSA (1997) GS 2/3-5 (Tipo ).
Observaciones presentadas

El ICUMSA solicita que se mantenga el método ICUMSA (1997) GS 2/3-5. Este método y un método
valorimétrico alternativo propuesto se someterdn a prueba para compararlos con un nuevo método
enzimatico y se presentaran las recomendaciones adecuadas durante la 232 reunion de ICUMSA en 2002.

Observaciones y conclusiones del Grupo de Trabajo

El Grupo de Trabajo observo que seria dificil incluir en la Norma mas de un método del Tipo I. La decision
sobre qué método debia incluirse en la préxima revisién de la Norma se tendria que adoptar teniendo en
cuenta el trabajo de ICUMSA, del que se informaria en 2002.

Medida: Mantener
ICUMSA GS 2/3-5 (Tipo I).

SECCION: ANEXO 3.2 AZUCAR INVERTIDO EN EL AZUCAR DE PLANTACION O AZUCAR
BLANCO DE REFINERIA (0,1% M/M)

Método actual
ICUMSA (1994) GS 1/3/7-3 (Método de Tipo ).
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Observaciones y conclusiones del Grupo de Trabajo

La delegacion de la India solicitdé que en la Norma se proporcionara el método ICUMSA GS 2-6 1998
(método Ofner modificado) porque sus limites de aplicacion eran méas apropiados para las concentraciones
indicadas en el proyecto de Norma, y también porque tenia una base cientifica mas sélida (el limite inferior
indicado por ICUMSA para el método GS 1/3/7-3 era 0,25%).

Sin embargo, se observé que ICUMSA habia aprobado este método solo con caracter provisional, y que éste
se estaba sometiendo a nuevas pruebas con vistas a informar sobre los resultados en 2002. En ensayos en
azUcares con bajo contenido en azlcar invertido (0,017%) el método no resultaba satisfactorio mientras que
si lo era para niveles que oscilaban entre 0,04% y 0,09%. El Grupo de Trabajo acepté el método Ofner
modificado porque lo considerd el mas apropiado También observo que ambos métodos no se podian incluir
en la Norma por tratarse de procedimientos empiricos del Tipo I.

Medida: Sustituir por

ICUMSA GS 2-6 1998 (método del Tipo ).
SECCION: ANEXO 7: COLOR
Observacién general

ICUMSA observd que respaldaba la aplicacion del método ICUMSA (1998) GS2-10 solo en los azlcares
blancos. Para los azlcares en polvo y azucares blancos blandos solicitaba que se mantuviera el método
ICUMSA (1994) GS 2/3-9.

SECCION 7.1 COLOR EN EL AZUCAR BLANCO, AZUCAR EN POLVO, AZUCAR BLANCO DE
PLANTACION O REFINERIA Y AZUCAR BLANCO BLANDO

Método actual
ICUMSA (1994) GS 2/3-9 (método del Tipo I)
Observaciones presentadas

La India recomienda que se use el método ICUMSA (1998) GS 2-10 para la determinacion del color en los
azucares blancos. VVéanse también las observaciones anteriores de ICUMSA.

Observaciones y conclusiones del Grupo de Trabajo

Hubo un dilatado debate sobre este asunto. ElI Grupo de Trabajo observo que la determinacién del color en
los azlcares era un procedimiento empirico (es decir, un método del Codex del Tipo I) y que, por
consiguiente, en la Seccion 7.1 solo podia aparecer un método. La delegacion de la India deseaba ahora
aplicar el método ICUMSA GS2-10 a todos los azucares enumerados en el apartado 7.1. Sin embargo, en
1999, cuando se distribuyd el Proyecto de Norma, se indicé el método ICUMSA GS 2-9 (véase ALINORM
99/25). En respuesta a este documento la delegacién de la India habia presentado observaciones en el
sentido de que el método no era aplicable, expresando su deseo de que éste se sustituyera por el método
ICUMSA (1998) GS2-10 (véase CRD 2) para todos los azucares blancos, mientras que el ICUMSA so6lo
habia solicitado la sustitucién para el azucar blanco.

Por esta razén algunos miembros del Grupo de Trabajo no se resolvian a recomendar la sustitucion del
método GS 2-9 por el método GS 2-10 para todos los azucares ademas del azucar blanco.

Este asunto se habia debatido ampliamente en la Gltima reunion del ICUMSA (Berlin, 1998). Las
recomendaciones formuladas al respecto en esa reunion fueron las siguientes:

« En el ambito de aplicacion del método GS2/3-9 se deberia hacer constar explicitamente que el método no
es aplicable a muestras que no sean de azlcares blancos [ICUMSA].

Sobre la base de las experiencias positivas con el anterior método 4 de ICUMSA (antes de 1978) y de los
resultados del estudio en colaboracion sobre el método G S2/3- 10 (1997), se adopta este método como un
nuevo método oficial ICUMSA GS 2- 10 (1998).

Se debe observar que los resultados de los métodos GS 2/3-9 y GS 2-10 no son esencialmente comparables,
y que siempre se debe hacer constar el método utilizado junto con los resultados ».

Actualmente se esta preparando el método GS2-10 para que el ICUMSA lo publique; no se dispone adin del
texto definitivo.
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Todos los miembros del Grupo de Trabajo deseaban sustituir el método GS 2/3-9 por el método GS 2-10

para el azlcar blanco, azlcar en polvo y azlcar blanco blando (es decir para azlcares con <60 unidades
ICUMSA).

La mayoria de los delegados presentes en el Grupo de Trabajo deseaban sustituir el método GS 2/3-9 por el
método GS 2-10 para el azlcar blanco de plantacion o refineria.

La reunion plenaria deberia sefialar que este fue el Unico motivo de controversia dentro del Grupo de
Trabajo.

Medida

Sustituir por:

Color en el azdcar blanco, azucar en polvo y azucar blanco blando
ICUMSA (1998) GS 2-10 (acuerdo undnime).

Color en el azucar blanco de plantacién o refineria

ICUMSA (1998) GS 2-10, pero sefialando que no habia unanimidad en esta recomendacién.



