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Asunto:  DISTRIBUCION DEL INFORME DE LA SEPTIMA REUNION DEL COMITE DEL CODEX SOBRE CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS
(REP13/CF)

El informe de la séptima reunion del Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos figura adjunto. Sera examinado por el

36° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius (Roma, Italia, 1-5 de julio de 2013).

PARTEI: CUESTIONES QUE SE PRESENTAN PARA APROBACION DEL 36° PERIODO DE SESIONES DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS

Anteproyectos de normas y textos afines en los Tramites 8 y 5/8 del Procedimiento

1. Anteproyecto de niveles maximos para el plomo en los zumos (jugos) y néctares de fruta, listos para el consumo;
frutas y hortalizas en conserva (parr. 42, Apéndice Il);

2. Anteproyecto de niveles maximos para el deoxinivalenol (DON) en alimentos a base de cereales para lactantes y nifios
de corta edad (parr. 70, Apéndice III);

3. Anteproyecto de codigo de practicas para prevenir y reducir la contaminacion del cacao por ocratoxina A (parr. 79,
Apéndice IV); y

4. Anteproyecto de cddigo de practicas para reducir la presencia de acido cianhidrico en la yucay los productos de yuca
(parr. 92, Apéndice VI);

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

5. Anteproyecto de niveles maximos para el deoxinivalenol en los cereales sin elaborar (maiz, trigo y cebada) y plan de
muestreo asociado y en las harinas, sémola y copos de trigo, maiz o cebada (parr. 70, Apéndice III).

Otras enmiendas a las normas

6. Modificaciones consiguientes a las normas para la harina de yuca comestible (CODEX STAN 176-1989), el gari (CODEX STAN
151-1985), y la yuca dulce (CODEX STAN 238-2003) (parr. 88, Apéndice V);

Los gobiernos y las organizaciones internacionales que deseen presentar observaciones sobre los documentos mencionados
deberan hacerlo por escrito, de conformidad con los procedimientos para la Elaboracién de normas del Codex y textos afines (Parte
3 - Procedimiento uniforme para la elaboracion de normas del Codex y textos afines, Manual de procedimiento de la Comisién del
Codex Alimentarius) preferentemente por correo electronico, a la direccién arriba sefialada, antes del 15 de junio de 2013.

PARTE II; PETICION DE OBSERVACIONES E INFORMACION
7. Lista de prioridades de los contaminantes y las sustancias téxicas naturalmente presentes en los alimentos
propuestos para su evaluacion por el JECFA (parr. 148, Apéndice VIII);

La lista de prioridades de los contaminantes y las sustancias toxicas naturales para evaluacion por el Comité Mixto FAO/OMS de
Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) ha sido aprobada por el Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos como
se indica en el parr. 148 y se presenta en el Apéndice VIl de este informe. Se solicita que se presenten observaciones y/o la
siguiente informacion:

— Observaciones sobre las sustancias que ya figuran en la lista de prioridades (cuando corresponda, también debera
presentarse informacion sobre la disponibilidad de datos sobre esas sustancias); y/o

— Designacion de nuevas sustancias para la lista de prioridades (también debe presentarse informacion sobre las
particularidades de las nuevas sustancias, plazo previsto para la disponibilidad de datos).

Para el segundo punto, es necesario rellenar el formulario que figura en el Apéndice VIII del presente informe.

Los gobiernos y las organizaciones internacionales que deseen presentar observaciones y/o informacion sobre la lista de
prioridades de contaminantes y sustancias toxicas naturales para evaluacion por el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios (JECFA), deberén hacerlo por escrito, preferiblemente por correo electronico, a la direccién de arriba, antes del
31 de enero de 2014.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES
La séptima reunion del Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos llegd a las siguientes conclusiones.

CUESTIONES QUE SE PRESENTAN PARA APROBACION/EXAMEN DEL
36° PERIODO DE SESIONES DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

Anteproyectos de normas y textos afines para aprobacion
El Comité convino en enviar:

— el Anteproyecto de niveles maximos para el plomo en los zumos (jugos) y néctares de fruta, listos para el consumo; fruta y
hortalizas en conserva (parr. 42, Apéndice II);

— el Anteproyecto de niveles maximos para el DON en los cereales sin elaborar (maiz, trigo y cebada) y plan de muestreo
asociado; en las harinas, sémola y copos de trigo, maiz o cebada y en los alimentos a base de cereales para lactantes y nifios
de corta edad (parr. 70, Apéndice IlI);

— el Anteproyecto de cddigo de practicas para prevenir y reducir la contaminacion del cacao por ocratoxina A (parr. 79,
Apéndice VI);

— el Anteproyecto de cddigo de practicas para reducir la presencia de acido cianhidrico en la yuca y los productos de yuca
(parr. 92, Apéndice IV); y

— los niveles méaximos para el acido cianhidrico para la harina de yuca y el gari (paso de las normas para productos a la
NGCTAP) (parr. 88, Apéndice V) y cambios consiguientes a las normas para la harina de yuca comestible, el gari y la yuca
dulce (parr. 88).

Revocacion de normas

— EI Comité convino en recomendar la revocacion de los niveles maximos para el plomo en las normas individuales para las
frutas y hortalizas en conserva (parr. 43).

Suspension de trabajos

— EI Comité acordé informar a la Comision sobre la suspension de los trabajos de revisidén de los niveles de referencia para
radionucleidos en la Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y los piensos, incluso la
elaboracién de una guia para facilitar la aplicacion y ejecucion de los niveles de referencia (parr. 54) y sobre el establecimiento
de niveles méximos para el acido cianhidrico en la yuca y los productos de yuca (parr. 87).

Cuestiones de interés para la Comision del Codex Alimentarius

El Comité:

— acordd mantener los actuales niveles maximos para el plomo en las leches, los cereales y los zumos (jugos) y néctares de
bayas y ofras frutas pequefias, listos para el consumo, e informar de ello a la Comision (parr. 41);

— acordé reanudar los trabajos sobre los niveles maximos para el arsénico en el arroz y los productos a base de arroz y sobre las
fumonisinas en el maiz y sus productos, y elaborar propuestas revisadas para recoger observaciones y someterlas a examen
€en su préxima reunién (parrs. 109-110, 133).

— acordo revisar el proyecto de anexo para prevenir y reducir la contaminacion del sorgo por aflatoxinas y ocratoxina A (Cddigo
de précticas para prevenir y reducir la contaminacion de los cereales por micotoxinas) (parr. 74); y el Anteproyecto de cddigo
de précticas para el control de malezas a fin de prevenir y reducir la contaminacién de los alimentos y los piensos con
alcaloides de pirrolizidina (pérr. 96) para recoger observaciones y someterlo a examen en su préxima reunion;

— acordd seguir debatiendo las modificaciones de redaccion a la NGCTAP (parrs. 102-103);
— acordd elaborar documentos de debate sobre el metiimercurio en el pescado (péarr. 126); las aflatoxinas en los cereales

(parr. 140); y el total de aflatoxinas en el mani (cacahuete) listo para el consumo y los correspondientes planes de muestreo
para examinarlos en la siguiente reunion (parr. 151).

—  ratificé la lista de prioridades de los contaminantes y las sustancias toxicas naturales para evaluacion por el JECFA y acordd
volver a reunirse el grupo de trabajo presencial en su préxima reunidén para examinar la lista de prioridades (parr. 148,
Apéndice VII);

Cuestiones enviadas a los comités del Codex y los grupos especiales

Comité sobre Métodos de Anélisis y Muestreo (CCMAS)

— EI Comité acord¢ solicitar asesoramiento al CCMAS sobre la idoneidad de los criterios de rendimiento de los métodos de
andlisis para el DON a fin de garantizar la concordancia con las Instrucciones de trabajo para la aplicacion del enfoque por
criterios en el Codex (parr. 63).

Cuestiones de interés enviadas a los comités del Codex y los grupos especiales
Comité sobre Grasas y Aceites (CCFO)
— EI Comité examinara la transferencia de las disposiciones para los disolventes halogenados de la Norma para los aceites de

oliva y los aceites de orujo de oliva a la Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y los
piensos en su proxima reunion (parr. 11).

— La Comision convino en considerar la asignacion de niveles maximos para el plomo y el arsénico para los aceites de pescado
una vez que el CCFO termine la Norma para los aceites de pescado, asi como la cuestion de si los NM se aplicarian al total de
arsénico o al arsénico inorganico (parr. 12).
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INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos (CCCF) celebr6 su 72 reunion en Moscu (Federacion Rusa), del
8 al 12 de abril de 2013, por amable invitacién del Gobierno de la Federacién Rusa. La reunién estuvo presidida por el Sr. Martijn
Weijtens, Jefe de Unidad del Departamento de la Cadena de Suministro Animal y Bienestar Animal del Ministerio de Asuntos
Econdmicos de los Paises Bajos. Asistieron a la reunién 63 paises miembros, una organizacion miembro y 11 organizaciones
internacionales. La lista de participantes figura en el Apéndice | de este informe.

APERTURA DE LA REUNION

2. El Sr. Igor Ivanovich Shuvalov, Primer Viceprimer Ministro de la Federaciéon Rusa, inauguré la reunién. Dio la bienvenida a
los participantes y tuvo el honor de colaborar en la organizacion de la primera reunion del Codex en la Federacion Rusa en el afio
del 50 aniversario del Codex. Destaco la importancia del Codex en relacién con los Acuerdos de la Organizacion Mundial del
Comercio (OMC). Afirmé que la Federacion Rusa se habia incorporado a la OMC y estaba dispuesta a asumir la responsabilidad de
contribuir a la elaboracién de normas alimentarias internacionales equilibradas. Hizo énfasis en la importancia de las deliberaciones
que condujeran a la creacion de normas adecuadas para los alimentos a fin de equilibrar la proteccion de la salud de los
consumidores con la facilitacién de un comercio justo.

3. El Sr. Hoogeveen, Viceministro de Agricultura de los Paises Bajos, expresd su beneplacito por la cooperacion con la
Federacion Rusa en la organizacion de la 72 reunién del CCCF. EI Viceministro afirmé que la Federacion Rusa tenia una importante
participacion en el mercado mundial y que era positivo verla asumir una funcién todavia mayor en las organizaciones
internacionales. Subray6 la importancia de una amplia participacion en la Comision del Codex Alimentarius, ya que el
establecimiento de normas del Codex era una parte muy importante de la estrategia general para afrontar los futuros problemas
mundiales en los esfuerzos por alimentar a la poblacion mundial en 2050. Sefialé la necesidad de que participen los paises
desarrollados y en desarrollo, los sectores publico y privado, asi como las ONG interesadas. Subray6 que producir mas alimentos
solo tenia sentido si los alimentos eran inocuos para el consumo humano y si se podian distribuir en todo el mundo. También dijo
que mediante el establecimiento de normas para el comercio justo de productos alimentarios inocuos, la Comisién del Codex
Alimentarius desempefiaba una funcién primordial.

4, La Sra. Anna Popova, Jefe Adjunto del Servicio Federal de Vigilancia sobre la Proteccion de los Derechos de los
Consumidores y el Bienestar Humano, dio la bienvenida a los participantes. En su discurso destaco la importancia de la ciencia y la
investigacion en la elaboracién de normas para la inocuidad de los alimentos, y el papel que las diferentes instituciones de la
Federacion Rusa habian desempefiado en este sentido. Hizo hincapié en que colaborar en la organizacién de la reunién del Comité
con los Paises Bajos tendria una repercusion positiva en la cooperacion entre la Federacién Rusa y la Unién Europea.

5. El Dr. Viktor Alexandrovich Tutelian, Jefe del Instituto Ruso de Nutricion, dio también la bienvenida a los participantes y
destacd que ninguna otra organizacién habia trabajado tanto por la inocuidad y calidad de los alimentos como el Codex.

Division de competencias'

6. El Comité tomo nota de la division de competencias entre la Unién Europea y sus paises miembros, de conformidad con el
parrafo 5, Articulo Il del Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius, que se presenta en CRD 1.

ADOPCION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)?
7. El Comité aprobd el programa provisional como su programa para la sesién.
8. El Comité acordé establecer los siguientes grupos de trabajo que se reunirian durante la sesion:

e Lista de prioridades de los contaminantes y las sustancias tdxicas naturalmente presentes en los alimentos
propuestos para su evaluacion por el JECFA (Tema 19 del programa, bajo la presidencia de los Estados Unidos de
América).

e Cambios a la redaccién de la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos y
Piensos (Tema 13 del programa, bajo la presidencia de la Unién Europea).

CUESTIONES REMITIDAS AL COMITE POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y/U ORGANOS AUXILIARES DE LA
COMISION (Tema 2 del programa)?

9. El Comité tomé nota de los asuntos a titulo informativo y decidié examinar algunas cuestiones para actuacién bajo los temas
pertinentes del programa.

Comité Ejecutivo de la Comision del Codex Alimentarius (CCEXEC)

10.  EI Comité tomd nota de la recomendacion del CCEXEC sobre la necesidad de gestionar su gran carga laboral relativa a
asumir nuevos trabajos y la finalizacion de los trabajos en curso dentro del marco de tiempo asignado de una forma eficiente.

Comité sobre Grasas y Aceites (CCFO)

' CRD1.
CXICF 13/711.
8 CXICF13/7/2.
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Norma para los Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Oliva

1. El Comité examind la propuesta del CCFO de transferir niveles maximos para disolventes halogenados de la Norma para los
Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Oliva (CODEX STAN 33-1981) a la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas
Presentes en los Alimentos y Piensos (NGCTAP). El Comité sefialé que antes de poder emprender esa medida, era necesario
examinar ulteriormente qué sustancias comprendia el término “disolventes halogenados” y si los niveles eran a efectos de la
inocuidad alimentaria o de la calidad. EI Comité decidio que la delegacion de la Union Europea prepararia un documento de debate
sobre este tema para examinarlo en la siguiente reunién.

Norma para los Aceites de Pescado

12.  EI Comité sefalé que los aceites de pescado, que actualmente estaban regulados por “grasas y aceites comestibles” en la
NGCTAP, perderian las disposiciones para el plomo y el arsénico cuando se elaborara la Norma para Aceites de Pescado. El
Comité decidié examinar la asignacion de NM para el plomo y el arsénico en los aceites de pescado una vez estuviera terminada la
Norma para los Aceites de Pescado, y si para estos productos era mas apropiado, aplicar los NM al total de arsénico o al arsénico
inorganico.

CUESTIONES DE INTERES PLANTEADAS POR LA FAO Y LA OMS (INCLUIDO EL JECFA) (Tema 3 del programa)*

13.  La Secretaria del JECFA informé al Comité de que la préxima 772 reunion del JECFA realizaria la evaluacion solicitada de la
exposicion al cadmio del cacao y los productos de cacao. Si se conseguian datos adicionales en un futuro préximo, la evaluacion se
actualizaria.

14.  La Secretaria del JECFA también informé al Comité de que la FAO/OMS habian organizado conjuntamente una Reunién de
expertos en riesgos para la salud publica por la histamina y otras aminas bidgenas del pescado y los productos pesqueros,
celebrada en Roma del 23 al 27 de julio de 20125, La reunién de expertos examiné por primera vez los peligros asociados con la
intoxicacion por escombrotoxinas a través del consumo de pescado. Se logro determinar para la histamina, la amina causante mas
importante, una concentracién maxima en una racién que no tendria efectos negativos. También se convino en que la aplicacion de
buenas practicas de higiene y de sistemas de HACCP reduciria con eficacia los riesgos asociados con este peligro.

15.  La Secretaria del JECFA hizo hincapié en que la FAO y la OMS mantendrian su compromiso de proporcionar asesoramiento
cientifico al Comité y que se alentaba a los miembros a apoyar estos esfuerzos aportando recursos extrapresupuestarios a través
de la Iniciativa mundial en pro del asesoramiento cientifico relativo a la alimentacion (GIFSA)S.

16.  La Secretaria del JECFA también informo al Comité que la FAO estaba preparando un instrumento de gestion para ayudar a
determinar si seria conveniente un plan de muestreo para la determinacion de la presencia de micotoxinas en productos
alimentarios. Se pidi6 apoyo a los delegados para este trabajo mediante el suministro de datos sobre la distribucion de la
contaminacion por micotoxinas en lotes individuales a food-quality@fao.org.

17.  Ademas, la Secretaria del JECFA informé al Comité sobre la reciente publicacién de una guia de apoyo a las autoridades
nacionales para establecer y aplicar un sistema eficaz de retiro nacional de alimentos con el fin de responder con rapidez ante
situaciones y emergencias de inocuidad de los alimentos.

18.  La Secretaria del JECFA proporciond una actualizacion del proyecto FAO/OMS sobre las micotoxinas en el sorgo, que fue
posible gracias a los fondos proporcionados por la Comision Europea a través del Fondo Fiduciario del Codex. Se realizaron
misiones en los cuatro paises piloto para determinar personal nacional, establecer presupuestos, planes de trabajo y plazos de
ejecucion. Con el fin de garantizar la fiabilidad y la comparabilidad de los datos, se habian establecido protocolos de muestreo, un
proceso de preparacion de las muestras y una plantilla para el estudio de la cadena de valor. Se habia contratado un laboratorio
acreditado y los resultados provisionales se comunicaran a la 82 reunién del CCCF en 2014, y los resultados finales en 2015.

19.  La delegacion de Sudan, en calidad de uno de los paises piloto, expres6 su agradecimiento por el trabajo e informé al
Comité que esta iniciativa habia estimulado més trabajo sobre las micotoxinas y més colaboracion entre los paises mas alla del
proyecto.

20.  Se inform6 al Comité de que se habian revisado las dietas regionales y que la informacion sobre las nuevas 17 dietas
regionales estaba disponible en el sitio web de la OMS.

4 CXICF 13/7/3.
http://www.fao.org/food/food-safety-quality/a-z-index/histamine/en/.
6 FAO: Division de Asistencia a las Politicas y Movilizacion de Recursos / OMS: Departamento de Inocuidad de los Alimentos y Zoonosis.



http://www.fao.org/food/food-safety-quality/a-z-index/histamine/en/

REP13/CF 3

21.  El representante de la OMS informé al Comité de la reciente publicacién de la evaluacion del riesgo para la salud por el
accidente nuclear después del gran terremoto y tsunami de 2011 en el este de Japén.” Se llevd a cabo una evaluacién de los
riesgos para la salud derivados de la exposicion a radionucleidos teniendo en cuenta diferentes regiones geogréficas dentro de
Japon y el resto del mundo. El potencial incremento del riesgo de contraer cancer era el principal efecto negativo para la salud a los
niveles de exposicion estimados, y se concluyé que fuera de Japdn no se preveia un aumento del riesgo de cancer por el suceso de
Fukushima. Para Jap6n se podria prever un riesgo ligeramente elevado de cancer en algunos grupos de edad y sexo en las zonas
mas afectadas en la prefectura de Fukushima. Estas estimaciones proporcionaron informacion valiosa para priorizar las medidas de
seguimiento y la vigilancia sanitaria.

CUESTIONES DE INTERES PLANTEADAS POR OTRAS ORGANIZACIONES INTERNACIONALES (Tema 4 del programa)é

22.  El Comité tomd nota de las actividades de la Division Mixta FAO/AIEA de Técnicas Nucleares pertinentes para el trabajo del
CCCF. El representante de la AIEA indico que en el tema pertinente del programa se proporcionaria informacién mas especifica con
respecto a la preparacién y respuesta a emergencias radiologicas y nucleares que afecten a la alimentacion y la agricultura. Una
delegacion solicitdé que en el examen de esta cuestion participaran también expertos en seguridad alimentaria. El representante de
la AIEA informé al Comité que se habian enviado invitaciones también a Jap6n, Rusia y Ucrania, a través de sus misiones, ademas
de a organizaciones internacionales.

ANTEPROYECTO DE REVISION DE NIVELES MAXIMOS PARA EL PLOMO EN LA NORMA GENERAL PARA LOS
CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y PIENSOS (CODEX STAN 193-1995): Zumos (jugos)
de frutas, leche, preparados para lactantes, frutas y hortalizas en conserva, y cereales en grano (excepto alforfon, cafiihua
y quinoa) (Tema 5 del programa)®

23.  La delegacion de los Estados Unidos de América, en calidad de presidente del grupo de trabajo por medios electrénicos
(GTE) sobre el examen de los niveles maximos para el plomo en la NGCTAP, presentd el documento y resumio los antecedentes
para el nuevo trabajo de examen de los NM para diversos productos basicos en la NGCTAP, la base de la revision, y la justificacion
de las propuestas de revisién o de conservar los NM para los zumos (jugos) de frutas, leche, preparados para lactantes, frutas y
hortalizas en conserva, y cereales en grano (excepto alforfon, cafiihua y quinoa), tal como se establece en el documento de trabajo
CXICF 13/7/5.

24.  La delegacion recordd en particular que la 732 reunién del JECFA habia retirado la ISTP (ingesta semanal tolerable
provisional) de 25 ug/kg pc y concluyé que no era posible establecer una nueva ISTP que se considerara protectiva de la salud.
Dado que el JECFA no determiné niveles de inocuidad, la delegacion explico que el objetivo de la revision fue evaluar los datos de
contaminacion de plomo en una seleccién de productos para determinar el porcentaje de muestras que podrian cumplir los nuevos
NM, por lo que las propuestas no se basaban en los niveles de exposicién o de consumo. Ademas, la delegacion explico que los
datos de contaminacién se tomaron de la base de datos del programa SIMUVIMA/Alimentos y que las muestras utilizadas para
trabajar en las propuestas se basaron en un conjunto de datos limitado por el LOQ que cumplia los NM actuales y revisados (mas
bajos).

25, El Comité mantuvo un intercambio general de puntos de vista sobre el método utilizado para obtener los NM revisados.
Varias delegaciones cuestionaron la falta de datos geogréaficos representativos para justificar las propuestas de NM globales
revisados (mas bajos); la base de la seleccion y la aplicacion irregular del valor discriminatorio para definir el porcentaje de
muestras que se eliminaria del comercio internacional y obtener los NM revisados (més bajos); la necesidad de una adecuada
evaluacién de la exposicion para determinar las categorias de alimentos con mayor contribucién a la ingesta de plomo en distintas
regiones para determinar si el actual NM todavia protegia la salud (especialmente la de los grupos vulnerables, como los lactantes y
los nifios de corta edad) aunque niveles inferiores podrian ser tecnoldgicamente factibles antes de que el Comité pudiera
terminarlos. Otras delegaciones recordaron que la falta de datos distribuidos geograficamente era un tema recurrente en el debate
sobre el establecimiento de NM para los contaminantes y en este sentido se habia invitado reiteradamente a los paises a presentar
los datos pertinentes al programa SIMUVIMA/Alimentos; que los criterios basados en el LOQ debian aplicarse en funcién de los
productos en lugar de aplicarse en general a los productos; y que, si fuera posible lograr NM mas bajos sin limitar innecesariamente
el comercio como se expone en el documento de trabajo, se ayudaria a reducir la ingesta de plomo en la alimentacién por parte de
los consumidores, en especial de los grupos vulnerables, teniendo en cuenta que el JECFA retir6 la ISTP.

26.  Enrespuesta a las solicitudes de mas datos, la Secretaria del JECFA informé al Comité de que se examind un gran nimero
de datos analiticos en la reevaluacion del plomo por el JECFA, en total mas de 110.000 puntos de datos de todas las regiones del
mundo, excepto Africa.

27.  Sobre la base de las consideraciones anteriores el Comité prosiguié con el examen de las propuestas de revision de los NM
del modo siguiente:

7 http://www.who.int/mediacentre/news/releases/2013/fukushima_report_20130228/en/index.html.
8 CXICF 13/7/4, CRD 13 (la India).
9 CX/CF 13/7/5; CXICF 13/7/5-Add.1 (observaciones de Argentina, Brasil, Costa Rica, la Unién Europea, la India, Kenya, la Republica de

Corea, la Federaciéon Rusa, Uruguay, la Unién Africana, FoodDrinkEurope e ISDI); CRD 14 (observaciones de EE.UU.); CRD 16
(observaciones de Tailandia); CRD 17 (observaciones de Noruega); CRD 18 (observaciones de Egipto); CRD 19 (observaciones de
China); CRD 20 (observaciones de Nigeria); CRD 21 (observaciones de Indonesia); CRD 22 (observaciones de Mali); CRD 24
(observaciones de Colombia).
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Leches y cereales
28.  El Comité acordd mantener el actual NM de 0,02 mg/kg (leches) y 0,2 mg/kg (cereales).

29.  El Comité tomo nota de que el NM para la leche podria revisarse en el futuro a la luz del examen de los NM para los
productos lacteos. El Comité tomd nota también de que si en el futuro se consideraran distintos NM para los cereales, a algunos
cereales se podrian aplicar NM mas estrictos a la luz de los datos disponibles.

Zumos (jugos) de frutas

30.  El Comité estuvo de acuerdo con un NM revisado de 0,03 mg/kg para los zumos (jugos) y néctares de fruta, listos para el
consumo.

31.  Ademas, el Comité decidié asignar un NM mas alto de 0,05 mg/kg a los zumos (jugos) y néctares de bayas y otras frutas
pequefias debido a que estos tipos de fruta tenian una mayor concentracién de plomo, como lo indica el NM mas elevado asignado
a este grupo de frutas en la NGCTAP.

32.  El Comité tomé nota de que en el futuro se podrian necesitar NM diferentes para los zumos (jugos) de frutas en funcién de
los resultados de las deliberaciones sobre los NM de plomo en frutas.

Frutas y hortalizas en conserva

33.  El Comité decidi6 consolidar los NM para las diversas conservas de frutas y hortalizas, y asignar un NM revisado de
0,1 mg/kg para las frutas en conserva y las hortalizas en conserva, las mezclas frutas y las mezclas hortalizas en conserva, a
excepcion de las bayas y frutas pequefias en conserva (véase el parrafo 31). En respuesta a una pregunta sobre si los NM serian
de aplicacién al alimento sélido en el recipiente, el liquido de cobertura, o al alimento sdlido y el liquido, el Comité acordd que los
NM se aplicaban a los productos tal como se consumen.

34.  Ademas, el Comité acordd excluir las brasicaceas, las hortalizas de hoja y leguminosas, ya que las hortalizas sin elaborar
correspondientes tenian NM mas elevados, como se muestra en la NGCTAP.

Preparados para lactantes

35.  El Comité tomd nota de que hubo apoyo general para la inclusion de una nota para indicar que el NM también se aplica a la
leche en polvo para lactantes con un factor de dilucion. Sin embargo, hubo una gran variedad de propuestas de NM que deberian
aplicarse ademas del NM revisado propuesto de 0,01 mg/kg.

36.  Un pais cuestiond el enfoque adoptado para retener el NM para la leche en relacion con bajar el NM de los preparados para
lactantes ya que la leche era el principal componente de este producto; que el NM revisado de 0,01 mg/kg podria no ser practicable
para los paises que no tenian el método analitico necesario con el nivel requerido de LOQ para verificar el NM; y que el NM
revisado que se propone podria suponer hasta un 50% de rechazo del producto en el mercado. Algunos paises indicaron que
podrian aceptar el NM revisado que se propone si se aplicaba a los productos tal como se consumen. Otros paises indicaron que el
NM revisado que se proponia podia ser factible, sin embargo, seria conveniente tener mas datos de otros paises y regiones antes
de finalizar el nivel. También se cuestiond el reducido conjunto de datos utilizado para obtener los NM y, en este sentido, se indico
que un ndmero reducido de paises comercializaban estos productos y que los datos disponibles representan a los paises
interesados que comercializaban estos productos. Por otra parte, el enfoque adoptado para obtener el NM méas bajo indica
claramente que casi el 100% de las muestras analizadas del conjunto de datos limitados por el LOQ (LOQ < 0,01 mg/kg) podia
satisfacer el NM revisado propuesto de 0,01 mg/kg, como se muestra en el pérrafo 21 del documento de trabajo. Por lo que se
refiere a la inclusién de los preparados de continuacion (para elaboracion ulterior), se sefialé que el resultado del analisis resumido
en el parrafo 23 del documento de trabajo indica claramente que el NM revisado que se propone se puede extender a los
preparados de continuacién. Ademas, en la Norma para los Preparados para Lactantes y Preparados para Usos Medicinales
Especiales Destinados a los Lactantes (CODEX STAN 72-1981) se especificaba que el NM para el plomo en los preparados para
usos medicinales especiales destinados a los lactantes era idéntico al NM para el plomo en los preparados para lactantes.

37.  En vista de la diversidad de opiniones, el Comité acord6 reconsiderar en su préxima reunién los NM para los preparados
para lactantes, incluyendo los preparados de continuacién, y alenté a los paises interesados a presentar los datos pertinentes al
programa SIMUVIMA/Alimentos con el fin de facilitar la finalizacion de los NM en su proxima reunién. El Comité convino también en
que si no se obtenian mas datos examinaria el NM mas bajo propuesto para su aprobacién, con el fin de garantizar la proteccién de
la salud de los lactantes y los nifios de corta edad, ya que estaban dentro de los grupos mas vulnerables a la exposicién al plomo.

Métodos de analisis

38.  Enlo que respecta a la recomendacion de remitir al Comité sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras (CCMAS) los NM
revisados que se proponen para que considerase si la metodologia analitica corroboraba los NM mas bajos, el Comité tomé nota de
que su mandato establecia que el examen y la elaboracién de métodos de analisis y toma de muestras para la determinacién de
contaminantes y sustancias toxicas presentes en forma natural en los alimentos y los piensos formaba parte del mandato del CCCF
y por lo tanto no era necesario adoptar medidas suplementarias en este sentido.
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Trabajo futuro de revision de los NM en diversos alimentos en la NGCTAP

39.  El Comité convino en seguir con la revision de los NM para el plomo en frutas, hortalizas, productos lacteos y preparados
para lactantes, preparados de continuacion y preparados para usos medicinales especiales para lactantes.

40.  Por lo tanto, el Comité acordé restablecer el GTE bajo la direccion de los Estados Unidos de América, que trabajaria en
inglés, para seguir con la revision de los NM para el plomo para los productos mencionados que figuran en la NGCTAP.

ESTADO DEL ANTEPROYECTO DE REVISION DE LOS NIVELES MAXIMOS PARA EL PLOMO EN LA NORMA GENERAL PARA LOS CONTAMINANTES Y
LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y PIENSOS

41.  El Comité acordd mantener los NM actuales de 0,02 mg/kg para los lacteos, 0,2 mg/kg para los cereales y 0,05 mg/kg para
zumos (jugos) y néctares de bayas y otras frutas pequefias, listos para el consumo, € informar de ello a la Comision.

42.  EI Comité acordo proponer el anteproyecto de NM de 0,03 mg/kg para los zumos (jugos) y néctares de fruta, listos para el
consumo (excluidos los zumos (jugos) de bayas y otras frutas pequefias); el anteproyecto de NM de 0,1 mg/kg para las frutas en
conserva, incluidas las mezclas de frutas en conserva (excluidas las bayas y otras frutas pequefias en conserva); y el anteproyecto
de NM de 0,1 mg/kg para las hortalizas en conserva, incluidas las mezclas de hortalizas en conserva (excluidas las brasicaceas en
conserva, las hortalizas de hoja en conserva y las legumbres en conserva) al 36° periodo de sesiones de la Comisién para su
aprobacion en el Tramite 5/8 (Apéndice Il).

43.  Después de esta decision, el Comité acordd pedir a la Comision que revoque los NM para el plomo de las normas
individuales para las frutas en conserva (es decir, el cdctel de frutas en conserva, la ensalada de frutas tropicales en conserva, las
pomelos en conserva, mandarinas en conserva, mangos en conserva, pifias en conserva, frambuesas en conserva y fresas en
conserva) y que revoque los NM para el plomo de las normas individuales para las hortalizas en conserva (es decir, esparragos en
conserva, zanahorias en conserva, frijoles verdes y frijolillos en conserva, guisantes (arvejas) verdes en conserva, guisantes
(arvejas) maduros elaborados en conserva, hongos en conserva, palmitos en conserva (corazones de palma), maiz dulce en
conserva, tomates en conserva y aceitunas de mesa).

ANTEPROYECTO DE REVISION DE LOS NIVELES DE REFERENCIA PARA RADIONUCLEIDOS EN LOS ALIMENTOS EN LA
NORMA GENERAL PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y PIENSOS (CODEX
STAN 193-1995) (Tema 6 del programa)'?

44.  La delegacion de los Paises Bajos, en calidad de presidente del GTE sobre radionucleidos, present6 el documento que
basicamente estaba dividido en (1) informacion sobre los niveles de referencia (NR) en relacion con el Codex (2) limites japoneses y
problemas en la interpretaciéon de estos limites; (3) cuestiones consideradas para la revisiéon de los NR; y (4) conclusiones y
recomendaciones para examen y accién por parte del Comité.

45.  Con respecto a la recomendacion de mantener la estructura actual de los NR, consistente en la aplicacion de NR a grupos
de radionucleidos que debian evaluarse independientemente para alimentos para lactantes o alimentos distintos a los alimentos
para lactantes, la delegacion de la Federacion Rusa indicd que el limite del 10% del consumo de alimentos contaminados y la
evaluacion de grupos de radionucleidos independientemente correspondiente al método para establecer NR en la NGCTAP, podria
dar lugar a situaciones en que la dosis anual de exposicidn excediera 1 mSv/afio. Por lo tanto, la propuesta era examinar las
concentraciones de radionucleidos en los grupos, asi como entre tales grupos y, cuando se consumieran radionucleidos de grupos
diferentes, la evaluacién de la aceptabilidad del producto alimenticio (para alimentos para lactantes y otros alimentos) debia
efectuarse aplicando una férmula matematica por la cual el producto se consideraba comestible si la suma de las aportaciones
parciales de todos los radionucleidos era menos de 1.

46.  Elrepresentante de la AIEA indicé que los calculos de la dosis de radicacion debido a la ingesta de alimentos que contienen
radionucleidos con concentraciones al NR de la NGCTAP proporcionan una dosis anual efectiva de 10 mSy, si el factor de
contaminacion de la dieta (la parte de alimentos contaminados en la dieta) no se tenia en cuenta. Teniendo presente este factor
(que era igual al 10% segun el Codex), la dosis efectiva anual de exposicion interna seria 1 mSy, lo cual concordaba con el limite de
la dosis de exposicion publica (es decir, la formula para evaluar la exposicion humana interna cuando se aplicaban los NR del
Codex, Anexo 2 de la NGCTAP).

47.  La Secretaria del JECFA indico que la cuestion planteada por la delegacion de la Federacion Rusa estaba explicada en la
Hoja de datos del Codex sobre los niveles de referencia para radionucleidos en los alimentos contaminados después de una
emergencia nuclear o radioldgica en la Norma para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos y Piensos, y podia
desarrollarse ulteriormente siguiendo la propuesta de actualizar la hoja de datos como una forma de proseguir para facilitar la
interpretacion y la aplicacién de los NR en la NGCTAP por los paises miembros.

10 CX/CF 13/7/6; CX/CF 13/7/6-Add.1 (observaciones de Costa Rica, la Unién Europea, Ghana, la India, los Estados Unidos de América y la
Unién Africana); CRD 15 (observaciones de Malasia); CRD 18 (observaciones de Egipto); CRD 20 (observaciones de Nigeria); CRD 22
(observaciones de Mali).
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48.  La delegacién de Japdn indicd que la Comisién del Codex Alimentarius habia aprobado el primer NR para radionucleidos en
los alimentos en 1989, en respuesta al accidente de Chernébil. La intencién de los NR era que se aplicaran durante un breve
periodo de tiempo después del accidente nuclear y estaban basados en un nivel de intervencién de 5 mSv/afio. Posteriormente, la
Comision adoptd NR revisados, basados en un nivel de exencion de intervencion de 1 mSv/afio para la aplicacion a largo plazo,
suponiendo que el 10% de los alimentos consumidos estaban contaminados y todos esos alimentos contaminados contenian
radionucleidos a los NR respectivos. Inmediatamente después del accidente en la Planta Nuclear de Fukushima Daiichi de la
Compaiiia Eléctrica de Tokio, Japon establecio valores reglamentarios provisionales. Los valores estaban basados en 5 mSv/afio y
el porcentaje de contaminacién del 50%, ya que estaban destinados a productos de elaboracién nacional. Un afio después del
accidente, Japon establecid nuevos niveles para cesio radiactivo en abril de 2012. Esos niveles fueron derivados de un nivel de
exencion de intervencién de 1 mSv/afo en consonancia con los NR actuales del Codex. Los niveles abarcaban también otros
radionucleidos utilizando el factor de 1,2 derivado de la proporcion de otros radionucleidos y cesio radiactivo en muestras de suelo.
Desde el accidente, Japdn habia acumulado una gran cantidad de resultados analiticos. Estos resultados muestran que los niveles
de cesio radiactivo ya habian disminuido, estando la mayoria de alimentos en el nivel no detectable (ND). Utilizando estos datos y
datos del consumo de alimentos, Japdn evalud la exposicion alimentaria real y comprobé que la exposicion media era inferior al 2%
de 1 mSv/afio. Ademas, la exposicion seguiria disminuyendo a través de las amplias medidas de descontaminacion. Japén se
concentrd en los analisis de rayos gama que emiten cesio porque el anélisis de los radionucleidos que no emiten rayos gama, como
estronio, requeria mucho tiempo y no era factible para productos frescos.

49.  El representante de la AIEA informé al Comité que la Secretaria de la AIEA habia decidido establecer un Grupo de trabajo
interagencial, junto con organismos internacionales pertinentes, incluida la FAO y la OMS, para realizar trabajos en relacién con el
control de los alimentos y el agua potable contaminados con sustancias radiactivas. EI Grupo de trabajo elaboraria un documento
de debate para documentar las distintas normas nacionales e internacionales, sobre qué base se habian derivado y las
circunstancias en que estaba previsto que se utilicen. El documento proporcionaria una explicacion completa y detallada de las
normas vigentes, incluyendo los valores numéricos y su aplicacién. Este documento seria elaborado y remitido al Comité sobre
Normas de Seguridad Radiologica (RASSC), formado por Estados miembros representativos para examinarlo a finales de 2013; se
presentaria como documento informativo a la 82 reunién del Comité sobre Contaminantes de los Alimentos a principios de 2014; y
se terminaria para su publicacién a mediados de 2014. La primera reunion del Grupo de trabajo esta prevista para principios de
mayo de 2013; a esa reunion han sido invitados especialistas de paises pertinentes, como la Federacion Rusa y Japén.

50.  Con respecto a la posibilidad de debatir NR para el agua potable en la NGCTAP en vista de las graves preocupaciones
planteadas sobre la inocuidad del agua potable después del accidente nuclear de Fukushima Daiichi, el representante de la AIEA
informé al Comité que el tema del agua potable contaminada por radionucleidos después de un accidente nuclear o radiolégico
todavia no estaba claro y las recomendaciones internacionales vigentes (Directrices de la OMS para la calidad del agua potable
elaboradas antes del accidente nuclear de Fukushima-Daiichi) no eran aplicables a la contaminacion posterior al accidente. Este
tema seria sometido a debate por el citado Grupo de trabajo y abordado de la misma forma que se ha descrito anteriormente para
los alimentos.

ESTADO DE LA REVISION DE LOS NIVELES DE REFERENCIA PARA RADIONUCLEIDOS EN LOS ALIMENTOS EN LA NORMA GENERAL PARA LOS
CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y PIENSOS

51.  Con base en las conclusiones y recomendaciones planteadas en el documento de trabajo CX/CF 13/7/6 sobre la revision de
los NR para radionucleidos en la NGCTAP, el Comité convino en no cambiar los NR actuales por NM para radionucleidos en la
NGCTAP, ya que los NR proporcionan flexibilidad a los paises para determinar si en su territorio o jurisdiccién podrian distribuirse
alimentos y en qué condiciones; no cambiar el planteamiento actual de utilizar NR para grupos de radionucleidos a evaluar
independientemente; y no cambiar los valores de los NR actuales en la NGCTAP vy, por lo tanto, suspender el trabajo sobre la
revision de los NR para radionucleidos en los alimentos en la NGCTAP.

52.  Con base en la informacién suministrada por el representante de la AIEA sobre el trabajo en curso del Grupo de trabajo
interagencial descrito en el parrafo 49 y en CX/CF 13/7/4, el Comité decidié ademas suspender el trabajo sobre la elaboracion de
una guia para facilitar la interpretacién y la aplicacion de los NR para radionucleidos en los alimentos en la NGCTAP. De la misma
forma, el Comité decidi6 también no examinar la conveniencia de desarrollar NR adicionales para el agua potable para incluirlos en
la NGCTAP.

53.  El Comité tomd nota de que tras terminar el trabajo realizado por el Grupo de trabajo inter-agencial, el CCCF podria decidir
iniciar nuevo trabajo sobre radionucleidos si era necesario.

54.  Por lo tanto, el Comité convino en informar al 36° periodo de sesiones de la Comision de la suspension del trabajo sobre la
revision de los NR para radionucleidos en la NGCTAP, incluida la elaboracién de una guia para facilitar la aplicacién y puesta en
practica de NR.
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ANTEPROYECTO DE NIVELES MAXIMOS PARA EL DEOXINIVALENOL (DON) EN LOS CEREALES Y PRODUCTOS A BASE
DE CEREALES Y PLANES DE MUESTREO ASOCIADOS (Tema 7 del programa)!

55.  La delegacion de la Unién Europea, en calidad de copresidente del GTE sobre el DON, presentd el tema y destaco las
propuestas para los productos que se describen en el parrafo 5 del informe del GTE (CX/CF 13/7/7, Apéndice |) y la justificacion de
dichas propuestas, y la propuesta para el plan de muestreo asociado para cereales sin elaborar. La delegacion explicd que los
productos de salvado se habian excluido del NM propuesto para productos semielaborados derivados de trigo, maiz y cebada,
porque datos reducidos de contaminacion de DON en productos de salvado sugerian que los niveles de DON en tales productos
podrian ser mas elevados que en otros productos semielaborados, y que se debia alentar a los miembros a recopilar y presentar
datos sobre la contaminacién de DON para los salvados de trigo y maiz para trabajo posible en el futuro.

NM para cereales en grano sin elaborar (trigo, maiz y cebada) y harina, sémola, harina de maiz y hojuelas derivadas de
trigo, maiz o cebada

56.  El Comité mantuvo primero un debate sobre los NM para los cereales en grano sin elaborar y la harina, sémola, harina de
maiz y hojuelas derivadas de trigo, maiz o cebada. Varias delegaciones apoyaron el establecimiento de un NM de 2 mg/kg para los
cereales en grano sin elaborar (trigo, maiz y cebada) antes de la clasificacion y la eliminacién de los granos dafiados, y el nivel de
1 mg/kg para la harina, sémola, harina de maiz y hojuelas derivadas de trigo, maiz o cebada. Varias delegaciones propusieron
limitar el establecimiento de NM a los cereales en grano sin elaborar solamente, porque eran los productos que mas se
comercializaban internacionalmente y estaria en linea con el mandato del Codex, que era proteger la salud de los consumidores
asegurando al mismo tiempo précticas leales en el comercio de alimentos. Algunas delegaciones y un observador cuestionaron que
fuera necesario un NM para los cereales en grano sin elaborar, sefialando que la molienda podia reducir considerablemente los
niveles de DON y que establecer NM podia restringir el comercio. Asimismo se sefialé que la molienda himeda del maiz para
elaborar almidén reduciria considerablemente los niveles de DON ya que el DON era soluble en agua vy, por lo tanto, debian
excluirse los niveles en cereales sin elaborar para utilizar como almidén. No obstante se sefialdé que no siempre estaba claro el
destino o el uso que se daba a los granos recibidos en el puerto de entrada de un pais importador y, por consiguiente seria dificil
aplicar tal exclusion.

57.  Una delegacién propuso un NM de 0,7 mg/kg para el trigo y los principales productos de trigo porque protegeria mas la
salud debido al alto consumo de pan y productos de trigo en su pais, ademas de otros productos de granos, incluida la cebada vy el
maiz. Otra delegacion sefialé que en su pais se habia realizado una nueva evaluacién de riesgos basada en datos reales de
contaminacion y consumo, y que una de las principales conclusiones de dicha evaluacién de riesgos era que los lactantes y nifios
hasta 9 afios podian exceder la ingesta diaria tolerable de DON y, por consiguiente, no podia apoyar los NM para el DON en
ninguno de los productos.

58.  La Secretaria del JECFA, haciendo referencia a la evaluacion detallada del JECFA, inform6 al Comité de que en la
evaluacién de la exposicién se habia examinado el alto consumo de cereales, en particular del consumo de trigo en el segmento de
390 - 420 g al dia. Ademas, la evaluacion de la exposicion estaba basada en datos de contaminacion reales en lugar de en NM
hipotéticos, dando lugar a una evaluacién de la exposicién mas realista. Se observo que la IDTMP (ingesta diaria tolerable maxima
provisional) se excedia alguna vez y era importante establecer NM para eliminar altos niveles de contaminacion.

Alimentos a base de cereales para lactantes y nifios de corta edad

59.  El apoyo para establecer un NM para alimentos a base de cereales para lactantes y nifios de corta edad fue general, con
varias propuestas para reducir el NM propuesto de 0,5 mg/kg a valores que varian entre 0,1 mg/kg, 0,2 mg/kg y 0,3 mg/kg, mientras
que un observador propuso que el NM de 0,5 mg/kg protegia suficientemente la salud y era practicable. No obstante, la mayoria de
las delegaciones que intervinieron fueron favorables a establecer un NM de 0,2 mg/kg y de limitar este NM a los alimentos a base
de cereales para lactantes y nifios de corta edad, tal como se consumen.

Planes de muestreo y métodos analiticos

60.  El Comité examind las propuestas de una muestra de 5 kg para los tres cereales 6 2 muestras diferentes de 1 kg para el
trigo y la cebada sin elaborar, y de 5 kg para el maiz en los lotes que excedan de 50 toneladas.

61.  Varias delegaciones apoyaron disposiciones de muestreo de 5 kg para el maiz, trigo y cebada. La mayoria de las demas
delegaciones apoy6 muestras de 5 kg para el maiz y de 1 kg para el trigo y la cebada, si bien una delegacién manifesté que
apoyaba una muestra de 0,5 kg para el trigo y la cebada, que tenia en cuenta la diferencia en el peso del grano entre el maiz y el
grano mas pequefio como el trigo y la cebada. La delegacidn explic que las curvas caracteristicas operativas demostraban que no
hay ningn beneficio significativo en el aumento del tamafio de la muestra por encima de 0,5 kg para el trigo y la cebada, pero en
aras de un compromiso, estaba de acuerdo con la muestra de 1 kg.

62.  El Comité convino en 5 kg para el maiz sin elaborar y en 1 kg para el trigo y la cebada sin elaborar.

" CX/CF 13/7/7; CXICF 13/7/7-Add.1 (observaciones de Argentina, Costa Rica, la Unidn Europea, Ghana, la India, Iran, Kenya, Filipinas, la
Republica de Corea, la Federacion Rusa, la Unién Africana y FoodDrinkEurope); CRD 14 (observaciones de EE.UU.); CRD 16
(observaciones de Tailandia); CRD 17 (observaciones de Noruega); CRD 18 (observaciones de Egipto); CRD 22 (observaciones de Mali);
CRD 24 (observaciones de Colombia).
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63.  El Comité decidié incorporar los criterios de rendimiento para métodos de andlisis, y solicitar asesoramiento al CCMAS sobre
la idoneidad de los criterios de rendimiento para garantizar la concordancia con las “Instrucciones de trabajo para la aplicacion del
enfoque por criterios en el Codex” (Manual de procedimiento).

Conclusion

NM para cereales en grano sin elaborar; harinas, sémola y hojuelas derivadas de trigo, maiz o cebada; y alimentos a base
de cereales para lactantes y nifios de corta edad

64. El Comité estuvo de acuerdo con el NM de 2 mg/kg para cereales sin elaborar (maiz, trigo y cebada) antes de la
clasificacion y la eliminacién de los granos dafiados con el plan de muestreo asociado con la muestra de 5 kg para el maiz y 1 kg
para el trigo y la cebada. Las delegaciones de los Estados Unidos de América y la Federacién Rusa manifestaron su reserva sobre
esta decision. La delegacion de la Unidén Europea manifesto su reserva sobre el plan de muestreo.

65.  Para harina, sémola y hojuelas derivadas de trigo, maiz o cebada, el Comité convino en establecer un NM de 1 mg/kg. Las
delegaciones de la Unién Europea y Noruega solicitaron mas tiempo para consultar a sus 6rganos de evaluacién de riesgos antes
de convenir en el NM propuesto, y la delegacion de la Federacion Rusa manifest6 sus reserva sobre esta decision.

66. Para los alimentos a base de cereales para lactantes y nifios de corta edad, el Comité convino en establecer el NM de
0,2mg/kg y que este NM se aplicaria a los alimentos a base de cereales tal como se consumen. La delegaciéon de Noruega
manifesto su reserva sobre esta decision.

Productos de salvado

67.  Con respecto a los NM para productos de salvado, el Comité decidié animar a los miembros a recopilar y presentar datos de
contaminacion de DON en los salvados de trigo y de maiz para posible trabajo futuro.

NM para derivados acetilados de DON en los cereales

68.  El Comité recordd su decision anterior adoptada en su 52 reunion de examinar la ampliacién de los NM de DON a sus
derivados acetilados en la 82 reunién del Comité y decidié que un GTE bajo la direccién de Canada y Japon, que trabajaria en
inglés, prepararia un documento de debate y propuestas para la ampliacion de los NM de DON a sus derivados acetilados para
examinarlo en la siguiente reunién del Comité.

69.  Elrepresentante de la Secretaria del JECFA recordd al Comité que los valores de orientacién basados en la salud, la IDTMP
y la DRA (dosis de referencia aguda) se refieren al DON y a sus derivados acetilados.

ESTADO DEL ANTEPROYECTO DE NIVELES MAXIMOS PARA EL DEOXINIVALENOL (DON) EN LOS CEREALES Y PRODUCTOS A BASE DE CEREALES Y
PLANES DE MUESTREO ASOCIADOS

70.  El Comité decidio remitir el anteproyecto de NM para cereales en grano sin elaborar, incluidos los planes de muestreo, y
para la harina, sémola y hojuelas de trigo, maiz o cebada al Tramite 5, y el anteproyecto de NM para alimentos a base de cereales
para lactantes y nifios de corta edad al Trdmite 5/8 para su aprobacion por el 36° periodo de sesiones de la Comisién (Apéndice I11).

ANTEPROYECTO DE ANEXO PARA PREVENIR Y REDUCIR LA CONTAMINACION DEL SORGO POR AFLATOXINAS Y
OCRATOXINA A (CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA CONTAMINACION DE LOS CEREALES POR
MICOTOXINAS (CAC/RCP 51-2003)) (Tema 8 del programa)*?

71.  La delegacién de Nigeria, en calidad de presidente del GTE sobre la OTA en el sorgo, presenté el tema y explicd los
antecedentes de la elaboracién del anteproyecto de Anexo, el proceso seguido y las principales cuestiones cubiertas. La delegacién
insisti6 ademas en la importancia del Codigo de Précticas (CDP) para algunos paises miembros, en particular de Africa, donde el
sorgo era un alimento basico.

72.  El Comité apoyo, en general, el anteproyecto de Anexo, pero indicé que habia que abordar algunas cuestiones clave, como
p.j., reducir el nivel de detalle que podria considerarse demasiado restrictivo y no practicable, como lo relacionado con las
condiciones ambientales anaerobias y las temperaturas de refrigeracion; eliminar algunas de las medidas que no eran apropiadas
(como el lavado de equipos); y limitar las medidas a las que habian demostrado su eficacia en gran escala y, por lo tanto, suprimir
las disposiciones de los parrafos 36 a 40 y eliminar el parrafo 41, que pese a que era importante no era aplicable a un CDP.

73.  El Comité acordd restablecer el GTE bajo la direccion de Nigeria y copresidencia de Sudan, que trabajaria en inglés, para
redactar de nuevo el Anexo teniendo en cuenta los puntos planteados en el debate y las observaciones presentadas en esta
reunion, distribuirlo para que se presentaran observaciones y someterlo a examen en la proxima reunion para su finalizacion.

ESTADO DEL ANTEPROYECTO DE ANEXO PARA PREVENIR Y REDUCIR LA CONTAMINACION DEL SORGO POR AFLATOXINAS Y OCRATOXINA A
(Cédigo de practicas para prevenir y reducir la contaminacion de los cereales por micotoxinas)

74.  El Comité convino en remitir al Tramite 2/3 el Anteproyecto de Anexo para su elaboracion ulterior por el GTE, distribuirlo para
que se presentaran observaciones y examinarlo en la préxima reunion del Comité.

12 CX/CF 13/7/8; CXICF 13/7/8-Add.1 (observaciones de Argentina, Brasil, Costa Rica, la Unién Europea, Ghana, la India, Kenya, la
Federacién Rusa y la Unién Africana), CRD 14 (observaciones de EE.UU.), CRD 18 (observaciones de Egipto), CRD 19 (observaciones
de China), CRD 20 (observaciones de Nigeria), CRD 22 (observaciones de Mali), CRD 24 (observaciones de Colombia).
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ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA CONTAMINACION DEL CACAO POR
OCRATOXINA A (Tema 9 del programa)3

75.  La delegacion de Ghana, en calidad de presidente del GTE sobre el Codigo de practicas para la ocratoxina A en el cacao,
presentd el documento CX/CF 13/7/9 y destacd las cuestiones clave abordadas en el mismo. La delegacion destaco también la
importancia del CDP, ya que el cacao es un cultivo importante en algunos paises, incluido Ghana.

76.  En general se apoyd el CDP y su adelantamiento al Tramite 5/8 pero con la necesidad de mejorar algunas partes del texto.
En vista de las observaciones y las propuestas formuladas, es decir la necesidad de garantizar que la terminologia sea correcta y la
incorporacion de otras consideraciones, el Comité convino en establecer un Grupo de trabajo que se reunié durante la sesién, bajo
la direccion de Ghana, para examinar las observaciones presentadas y preparar una version revisada con el fin de facilitar el debate
en la sesion plenaria.

77.  Ladelegacion de Ghana presentd el CDP revisado (CRD 26) y explicé que el grupo de trabajo habia efectuado cambios de
redaccién muy limitados y en el parrafo 44 habia afiadido un requisito sobre sacos para almacenamiento y transporte.

78.  El Comité examind el CDP revisado y apoy6 su aprobacion con algunas modificaciones de redaccion ulteriores.
ESTADO DEL ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA CONTAMINACION DEL CACAO POR OCRATOXINA A

79.  El Comité decidi6 adelantar el anteproyecto de Cédigo al Tramite 5/8 para su adopcion por el 36° periodo de sesiones de la
Comision (Apéndice IV).

ANTEPROYECTO DE NIVELES MAXIMOS PARA EL ACIDO CIANHIDRICO EN LA YUCA Y PRODUCTOS DE YUCA (Tema 10
del programa)'*

80. La delegacion de Australia, en calidad de presidente del GTE sobre HCN en la yuca, destacé los puntos principales
examinados en el documento, es decir, el analisis de los NM actuales para el HCN que figuran en las normas del Codex y la
posibilidad de establecer nuevos NM para la yuca (sin elaborar y elaborada), incluida la determinacion de métodos analiticos
adecuados para detectar la presencia de HCN en estos productos. La delegacion sefiald que el trabajo de examen de los NM y la
elaboracion de un CDP para reducir la presencia de HCN en la yuca y los productos de yuca se habia distribuido entre Australia
(NM) y Nigeria (CDP) como copresidente del GTE (véase el Tema 11 del programa).

Examen / establecimiento de NM para el HCN en la yuca y productos de yuca, y disponibilidad de métodos de analisis para
el HCN en estos productos

81.  La delegacion de Australia resumio el debate, las conclusiones y recomendaciones del GTE, tal como se presentan en el
documento de trabajo CX/CF 13/7/10.

82.  El Comité tomd nota del apoyo general a las conclusiones y recomendaciones proporcionadas en el documento de trabajo y
resolvié que antes de considerar la revision de los NM actuales o el establecimiento de nuevos NM para el HCN en la yuca y los
productos de yuca, se debia llevar a cabo el trabajo de recopilacién de datos sobre la contaminacion, estudios de la elaboracion y
sus efectos en la reduccién del contenido de HCN en los productos finales, asi como sobre los modelos de consumo, entre otra
informacion pertinente.

83.  El Comité convino en que los NM para la harina de yuca y el gari debian mantenerse sin cambios y trasladarse a la
NGCTAP, ya que no se disponia de estimaciones de que la exposicidn alimentaria a la harina de yuca superase la DRA o la IDTMP,
y el JECFA no habia caracterizado el riesgo del consumo de gari. EI NM de gari se debia calcular de nuevo en el futuro para ajustar
el descriptor del HCN a fin de dar cuenta de todo lo que contribuye a la presencia de HCN en el producto final con el fin de obtener
uniformidad en la expresion del nivel total de HCN que se desprende de los glucésidos cianogénicos en los alimentos derivados de
la yuca. Esto requeriria nuevos datos e informacion para permitir la evaluacion de la inocuidad de este producto.

84.  El Comité observéd que los niveles de HCN en las normas para la yuca dulce y la yuca amarga no mencionan los NM de
HCN en el producto fresco, sino el limite superior para distinguir entre las variedades de yuca amarga y dulce. Sin embargo, la
seccién sobre contaminantes en la Norma para la Yuca Dulce (CODEX STAN 238-2003) deberia hacerse corresponder con las
disposiciones pertinentes de la Norma para la Yuca Amarga (CODEX STAN 300-2010) haciendo referencia a la legislacién nacional
del pais de importacion, ya que actualmente el CCCF no habia podido establecer NM para el HCN en las raices de yuca.

85.  En cuanto a los métodos de andlisis, el Comité sefial6 la necesidad de realizar mas trabajo de validacion y que deberia
darse preferencia a los métodos de andlisis que pudieran determinar la presencia de HCN (el total) midiendo todos los posibles
contribuyentes a la formacion del HCN.

13 CX/CF 13/7/9; CXICF 13/7/9-Add.1 (observaciones de Brasil, Costa Rica, la Unién Europea, Ghana, la India, Filipinas, la Federacién
Rusa, la Unién Africana); CRD 14 (observaciones de EE.UU.); CRD 15 (observaciones de Malasia); CRD 18 (observaciones de Egipto);
CRD 19 (observaciones de China); CRD 20 (observaciones de Nigeria); CRD 22 (observaciones de Mali); CRD 24 (observaciones de
Colombia); CRD 25 (observaciones de Bolivia); CRD 26 (anteproyecto revisado del Codigo de précticas para prevenir y reducir la
contaminacion del cacao por ocratoxina A).

14 CX/CF 13/7/10; CX/CF 13/7/10-Add1 (observaciones de Costa Rica, la Unién Europea, Ghana, la India, Kenya, Filipinas, la Federacion
Rusa, la Union Africana); CRD 14 (observaciones de EE.UU.); CRD 16 (observaciones de Tailandia); CRD 18 (observaciones de Egipto);
CRD 19 (observaciones de China); CRD 20 (observaciones de Nigeria); CRD 22 (observaciones de Mali); CRD 22 (observaciones de
Colombia.)
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86.  El Comité instd a los paises miembros a recopilar datos de la presencia de HCN en la yuca y los productos de yuca;
informacion sobre los métodos de elaboracion (coccion); y de los modelos de consumo después de la aplicacion del CDP con el fin
de determinar la necesidad y viabilidad de establecer NM para la yuca (sin elaborar y elaborada) en el futuro.

ESTADO DEL ANTEPROYECTO DE NIVELES MAXIMOS PARA EL ACIDO CIANHIDRICO EN LA YUCA Y PRODUCTOS DE YUCA

87.  Con base en las consideraciones anteriores, el Comité acordd suspender el trabajo de revision o establecimiento de NM
para la yuca y los productos de yuca, e informar de ello al 36° periodo de sesiones de la Comision.

88.  El Comité acord6 transferir los NM de HCN para la harina de yuca y el gari a la NGCTAP con los descriptores actuales para
el contenido de HCN en estos productos. Al adoptar esta decisidn, el Comité acord6 introducir las enmiendas correspondientes a las
normas para la harina de yuca comestible y el gari para retirar estos NM de la norma e introducir una referencia general a la
NGCTAP en la seccién sobre contaminantes. En este sentido, el Comité también acordd hacer una modificacion en la seccién de
los contaminantes en la Norma para la Yuca Dulce para referir el NM para el HCN a la legislacion nacional del pais de importacion
(Apéndice V).

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA REDUCIR LA PRESENCIA DE ACIDO CIANHIDRICO EN LA YUCA Y
LOS PRODUCTOS DE YUCA (Tema 11 del programa)?s

89.  Ladelegacion de Nigeria, en calidad de copresidente del GTE sobre la presencia de HCN en la yuca, presenté el documento
CRD 27 que contiene las correspondientes revisiones efectuadas por el Grupo de trabajo que se reunié durante la sesion, sobre la
base de las observaciones presentadas a esta reunion. La delegacion explico que la informacién disponible sobre las practicas de
gestion para reducir la presencia de HCN en la yuca y los productos de yuca eran suficientemente inclusivas para garantizar la
aplicacion del CDP.

90.  El Comité examiné el CDP y realizé algunas enmiendas adicionales para dar mayor precision a las disposiciones y ampliar la
serie de productos a los que se aplican (inclusion de un tipo de yuca elaborada que se consume en Jamaica junto con el
correspondiente grafico del flujograma de produccion). El Comité convino en que las disposiciones deberian permanecer lo mas
general posible para abarcar tipos diferentes de yuca, y productos de yuca cultivados y fabricados en el mundo, en particular para
distinguir entre la yuca amarga y la dulce cuando sea necesario, ya que ambas variedades se cultivan y utilizan para el consumo
humano con distintos métodos de elaboracion (coccién).

91.  El Comité estuvo de acuerdo en que las revisiones realizadas en esta reunién habian tenido en cuenta las practicas de
gestion disponibles para garantizar la aplicacién del CDP en todo el mundo y, por lo tanto, estaba listo para su aprobacion final.

ESTADO DEL ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA REDUCIR LA PRESENCIA DE ACIDO CIANHIDRICO EN LA YUCA Y LOS PRODUCTOS
DE YUCA

92.  El Comité acordé remitir el anteproyecto de Cédigo al 36° periodo de sesiones de la Comisién para su aprobacion en el
Tramite 5/8 (Apéndice VI).

ANTEPROYECTO DE 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 (Tema 12 del programa)'6

93.  La delegacién de los Paises Bajos, en calidad de presidente del GTE sobre los AP, presentd el documento y solicitd al
Comité que proporcionara observaciones sobre la estructura y la posible falta de informacion sobre las practicas de gestion
disponibles para el control de malezas a fin de prevenir y reducir la contaminacion por AP.

94.  El Comité estuvo en general de acuerdo con la estructura y el contenido del CDP y sefialé que se debia incorporar
informacion sobre las practicas y otra informacién pertinente sobre las situaciones regionales y locales para que el CDP tenga una
amplia aplicacion. EI Comité tomé nota de que el CDP podria estructurarse en funcion de la tierra, tal como se proponia en el
documento de trabajo, y que las medidas especificas en funcién del tipo de suelo se podrian agrupar en anexos separados para
evitar la repeticion de determinadas practicas de gestion.

95.  El Comité alent6 a los miembros a participar activamente y presentar nuevas practicas de gestién adicionales e informacién
complementaria al GTE con el fin de facilitar la finalizacién del CDP en su préxima reunion.

ESTADO DEL ANTEPROYECTO DE 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

96.  El Comité decidi6 remitir el Codigo al Tramite 2/3 para editarlo, distribuirlo y que se presentaran observaciones, a fin de
examinarlo en la préxima reunién del CCCF.

15 CX/CF 13/7/11; CXICF 13/7/11-Add.1 (observaciones de Brasil, Costa Rica, la Unién Europea, Ghana, la India, Kenya, la Federacion
Rusa, la Unién Africana); CRD 14 (observaciones de EE.UU.); CRD 16 (observaciones de Tailandia); CRD 19 (observaciones de China);
CRD 20 (observaciones de Nigeria); CRD 21 (observaciones de Indonesia); CRD 22 (observaciones de Mali); CRD 27 (anteproyecto de
revision del Codigo de préacticas para reducir la presencia de acido cianhidrico en la yuca y los productos de yuca).

16 CX/CF 13/7/12; CX/CF 13/7/12-Add.1 (observaciones de Costa Rica, la Unién Europea, Ghana, la India, la Federacion Rusa, los Estados
Unidos de América, la Uni6n Africana); CRD 19 (observaciones de China); CRD 22 (observaciones de Mali).
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CAMBIOS A LA REDACCION DE LA NORMA GENERAL PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS (CODEX STAN 193-1995) (Tema 13 del programa)'?

97.  La delegacién de la Unién Europea, en calidad de presidente del GTE sobre la NGCTAP, presenté el informe del Grupo de
trabajo que se reunié durante la sesion y destacd los principales puntos del debate, en particular el enfoque que se ha de adoptar
en relacion con la descripcion de los productos para los que se habian establecido NM en la NGCTAP. La delegacion propuso
centrarse en las recomendaciones con el fin de avanzar en la finalizacion de la revision de la redaccién.

98. Al examinar una recomendacion de reintroducir los cédigos de los productos vinculados al sistema de clasificacion de los
alimentos y piensos de la Clasificacion de los alimentos y piensos elaborada por el Comité sobre Residuos de Plaguicidas, la
Secretaria del Codex recordd que el trabajo sobre los cambios en la redaccion de la NGCTAP seguian la decision de la 32 reunion
del Comité de suspender el trabajo sobre el sistema de clasificacién de los alimentos que se utilizaria para los fines de la NGCTAP,
y por el contrario proporcionar una descripcion clara de los alimentos y los piensos a los que se aplica un NM, y seleccionar los NM
que figuran en la Lista | de la NGCTAP a fin de que, cuando sea necesario, ofrezcan una descripcién mas clara de los alimentos y
los piensos a los que se aplica el NM. La Secretaria sefialé que la NGCTAP reconoce el uso de la Clasificacién como un documento
de apoyo para ayudar al CCCF en la definicion del producto, pero no como un sistema de clasificacion que se utilice en la NGCTAP
y con este criterio el CCCF habia mantenido la estructura de la NGCTAP sencilla y comprensible.

99.  La Secretaria también tomé nota de que el Comité habia reconocido que este enfoque proporcionaria flexibilidad para
introducir las definiciones de los productos a fin de establecer NM para los contaminantes que figuran en la NGCTAP, especialmente
en vista de que la Clasificacién estaba siendo sometida a una revision general que todavia podia llevar mucho tiempo para que el
CCPR la termine; que la Clasificacion no comprendia por completo los productos elaborados; las definiciones de los productos que
figuran en la Clasificacion podian no ser siempre apropiadas para establecer NM para los contaminantes de la NGCTAP; y que
podia haber casos en que no seria posible que hubiera plena correspondencia entre el producto que figura en la NGCTAP vy el
codigo del producto de la Clasificacion.

100.  Una delegacion sefalé que la aplicacion de los codigos de los productos simplificaria el proceso de revision, sobre todo para
los productos agricolas sin elaborar y que las desviaciones de la Clasificacion se podian indicar en las notas/observaciones ya que
mas bien serian excepciones. La delegacion también sefialdé que la revision de la Clasificacion podria no suponer cambios
importantes en el sistema de codificacién y que la revision en curso, especialmente en relacién con la introduccién de nuevos
productos/cédigos de los productos, no supondria importantes desviaciones en relacién con la descripcién del producto/parte del
producto a la que se aplica el NM. Otra delegacién observd que el uso de los codigos de los productos podia ser restrictivo y no
siempre era posible aplicarlos estrictamente, por lo que seria conveniente mantener flexible la estructura de la NGCTAP para
permitir una definicion que se ajustara mejor a efectos de establecer NM para los contaminantes en la NGCTAP.

101.  El Presidente del Comité sefialé que este debate ya habia tenido lugar en el pasado y que el CCCF habia tomado la
decision de hacer referencia a la Clasificacion cuando fuera apropiado, pero no aplicar un sistema de clasificacion o utilizar codigos
de los productos, y que este enfoque proporcionaba flexibilidad en la descripcion de los productos. Retroceder en esta decision
podria introducir nuevas demoras en la terminacion del trabajo sin facilitar un futuro trabajo sobre las definiciones de los productos
para los cuales se podian establecer NM.

Conclusion

102.  En general, el Comité apoyé las recomendaciones formuladas en el documento CRD 28 relacionadas con la aplicacién del
enfoque actual para describir los productos en la NGCTAP; la necesidad de tiempo para examinar las modificaciones propuestas en
el documento CX/CF 13/7/13 si bien reconocio que ya se habia avanzado en la revision los descriptores de los alimentos; y la
necesidad de restablecer el GTE para seguir trabajando en la revisién de la redaccion, con miras a que se termine en la préxima
reunion del CCCF.

103.  Por lo tanto, el Comité acordé restablecer el GTE bajo la direccidn de la Unién Europea y copresidencia de los Paises Bajos,
que trabajaria en inglés, para preparar una version revisada de los cambios de redaccion a la NGCTAP y recopilar observaciones
con el fin de examinarla en la siguiente reunién del CCCF. El documento se debia revisar teniendo en cuenta los cambios
propuestos por este Comité, y se debia distribuir lo antes posible a los miembros del GTE para que formularan observaciones.
Seguidamente se distribuiria entre todos los miembros y observadores una version revisada de la NGCTAP para que se
presentaran observaciones antes de finales de septiembre de 2013.

7 CX/CF 13/7/13; CRD 3 (observaciones de la Unién Africana); CRD 16 (observaciones de Tailandia); CRD 22 (observaciones de Mali);
CRD 28 (informe del Grupo de trabajo sobre la NGCTAP).
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DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA POSIBILIDAD DE ELABORAR UN CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y
REDUCIR LA CONTAMINACION EN EL ARROZ POR ARSENICO (Tema 14 del programa)'®

104. Las delegaciones de China y Japon, en calidad de presidente y copresidente del GTE sobre el arsénico en el arroz,
presentaron el tema y destacaron las conclusiones y recomendaciones en los parrafos 104 y 105 del documento de debate
(CXICF 13/7/14). Las delegaciones informaron al Comité de que debido a limitaciones de tiempo, el GTE no habia podido llegar a
una conclusion sobre la necesidad de un CDP, pero habia recomendado algunos puntos de debate para que fueran examinados por
el Comité tal como se indicaba en el parrafo 105. La clave del debate era si debia elaborarse un CDP y en tal caso, que debia
decidirse un claro ambito de aplicacién. Por otra parte, si el Comité decidiera que no se debia elaborar un CDP, entonces el Comité
debia examinar el desarrollo de “principios o politica para desarrollar un codigo de practicas” y/o la posible revisidén del Codigo de
précticas sobre medidas aplicables en el origen para reducir la contaminacion de los alimentos y piensos con sustancias quimicas
(CAC/RCP 49-2001) para complementar con medidas especificas la reduccion del arsénico en el arroz.

105.  EI Comité tomé nota del apoyo general para el desarrollo de un CDP para reducir la concentracion de arsénico inorganico en
el arroz, que debia tener una base cientifica corroborada por estudios de campo, y tener en cuenta las diferencias regionales en las
practicas agricolas y de procesado, condiciones geoclimaticas, modelos de consumo, entre otros elementos identificados en las
conclusiones y recomendaciones del documento de debate. Ademas, al examinar las BPA/BPF, se deberia examinar la interaccion
del arsénico en presencia de otros compuestos presentes de forma natural o afiadidos al suelo que pudieran tener un impacto en la
absorcion de arsénico por el arroz. También deberian tenerse en cuenta consideraciones sobre nutricion en el equilibrio entre el
riesgo de la ingesta de arsénico y el beneficio del consumo de arroz. Al examinar los beneficios de medidas agricolas especificas
para reducir el arsénico, era necesario prestar también atencion a los posibles efectos adversos sobre el rendimiento y la calidad.
Teniendo en cuenta estos y otros factores pertinentes, la elaboracién de ese CDP seria de utilidad para gobiernos, agricultores, la
industria y los consumidores.

106. EI Comité, no obstante, observd que en este estadio no habia suficiente acuerdo sobre el desarrollo del CDP y que antes de
proceder a la elaboracién del CDP era necesario identificar mas informacién sobre las medidas de gestion de riesgos ya disponibles
que los paises podian aplicar generalmente entre las regiones. A fin de facilitar el desarrollo del documento, se alenté a los
miembros a realizar investigacion y estudios de campo, y proporcionar informacion tal como se indica en el parrafo 105(d) del
documento de debate.

Conclusion

107. Con base en las observaciones anteriores, el Comité convino en restablecer el GTE bajo la direccion de China y
copresidencia de Japon, que trabajaria en inglés, para desarrollar ulteriormente el documento de debate y examinar las practicas de
gestion identificadas en el parrafo 104 para determinar qué medidas de gestion de riesgos ya estaban disponibles en la medida que
pudieran proporcionar la base para el desarrollo preliminar de un CDP vy en tal caso, adjuntar un anteproyecto de CDP para
examinarlo en la préxima reunion del Comité.

Métodos de analisis para la determinacion del arsénico inorganico en el arroz

108. En el documento CRD 23 se proporciond informacion sobre un método de analisis validado internacionalmente para el
arsénico inorganico en el arroz y la disponibilidad de datos para apoyar el desarrollo ulterior de NM.

Nivel maximo de arsénico en arroz

109. EI Comité record6 que en su ultima reunién habia decidido retener en el Tramite 4 el anteproyecto de niveles maximos para
arsénico inorganico o el total de arsénico en el arroz, hasta que el Comité reanudara el examen de los NM en su 82 reunién con
base en el resultado de propuestas a preparar por China a raiz de la identificacion de datos e informacion pertinentes adicionales
proporcionados por paises miembros, especialmente por los paises productores de arroz, al programa SIMUVIMA/Alimentos.

110.  El Comité convino en que el citado GTE prepararia también un documento de debate sobre propuestas de niveles maximos
para el arsénico inorganico en el arroz y productos de arroz para examinarlo en la siguiente reunién. EI Comité animé a los
miembros a presentar datos pertinentes al GTE, especialmente a los paises productores de arroz, y datos sobre arroz indica, para
reflejarlos en el documento de debate.

18 CX/CF 13/7/14; CRD 3 (observaciones de la Unién Africana); CRD 4 (observaciones de Kenya); CRD 8 (observaciones de Filipinas);
CRD 9 (observaciones de la Federacion Rusa); CRD 11 (observaciones de Ghana); CRD 12 (observaciones de la Unién Europea);
CRD 13 (observaciones de la India); CRD 14 (observaciones de EE.UU.); CRD 16 (observaciones de Tailandia); CRD 19 (observaciones
de China); CRD 21 (observaciones de Indonesia); CRD 22 (observaciones de Mali); CRD 23 (observaciones de Japén).
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DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE PRACTICAS DE GESTION PARA REDUCIR LA EXPOSICION DE ANIMALES
PRODUCTORES DE ALIMENTOS (GANADO Y ABEJAS) A PLANTAS QUE CONTENGAN ALCALOIDES DE PIRROLIZIDINA,
PARA REDUCIR LA PRESENCIA DE ALCALOIDES DE PIRROLIZIDINA EN PRODUCTOS (SIN ELABORAR Y ELABORADOS)
(Tema 15 del programa)??

111. La delegacién de los Paises Bajos, en calidad de presidente del GTE sobre los AP, explicd que la informacién sobre
practicas de gestion disponibles para reducir la contaminacion por AP en los productos (sin elaborar y elaborados) y para reducir la
exposicion de los animales productores de alimentos (ganado y abejas), y la posible transferencia de AP de los piensos a los
alimentos de origen animal, todavia no era suficiente para incorporarla en el Cédigo de préacticas para prevenir y reducir la
contaminacion en los alimentos y piensos con AP (véase el Tema 12 del programa).

Conclusion

112.  En vista de lo anterior, el Comité decidié continuar con el examen de este tema cuando se dispusiera de mas informacion,
p.ej., dentro de 2 6 3 afios.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA REVISION DEL NIVEL DE REFERENCIA PARA EL METILMERCURIO EN EL PESCADO
Y PECES PREDADORES (Tema 16 del programa)?

113.  La delegacion de Noruega, en calidad de presidente del GTE sobre el metilmercurio en el pescado, presenté el documento
de debate y explicd que el documento fue elaborado tras disponer del informe sobre la Consulta Mixta de Expertos FAO/OMS sobre
los Riesgos y los Beneficios del Consumo de Pescado (2011) para examinar, entre otras cosas, si los niveles de referencia para el
metilmercurio en el pescado eran necesarios, pero debido a limitaciones de tiempo la seccién de debate no se pudo elaborar
suficientemente y no fue posible alcanzar conclusiones firmes.

114. La delegacion de Japén, copresidente del GTE, indico que los debates en el grupo de trabajo pusieron de relieve la
efectividad del asesoramiento a los consumidores como una buena medida para maximizar los beneficios del consumo de pescado
y minimizar los riesgos del metilmercurio en el pescado, y propuso que el Comité sometiera también a debate la necesidad de dar
asesoramiento a los consumidores.

115.  La Secretaria del Codex sefial6 a la atencién del Comité la recomendacion de la Comisién que el formato preferido de una
norma del Codex para alimentos o piensos era un nivel maximo y que los niveles de referencia actuales, vigentes o propuestos,
debian ser revisados para su posible conversion a un nivel maximo después de que el JECFA hubiera realizado, si procede (nota 2
de la NGCTAP), una evaluacion de riesgos, y que esa recomendacion debia tenerse en cuenta al examinar como abordar los NR.

116.  EI Comité examiné las recomendaciones del GTE y tom¢é nota de los siguientes puntos clave planteados por los delegados.

117.  Varias delegaciones opinaron que los niveles de referencia (NR) no eran apropiados para la gestion de riesgos y podian dar
lugar a una reduccién del consumo de pescado, y debian revocarse. En opinion de estas delegaciones el asesoramiento a los
consumidores seria mas efectivo. A este respecto los cuadros del Informe conjunto FAO/OMS podian servir como modelo para ese
asesoramiento. Algunos paises estaban recopilando datos para cada una de las especies de pescado que se podian utilizar a tales
efectos. Por otra parte, otras delegaciones manifestaron el punto de vista que los NR o NM en combinacién con asesoramiento al
consumidor eran apropiados. Un observador apoyo la propuesta de NM y sefial6 a la atencion del Comité el documento CRD 10.

118.  Esas delegaciones sefalaron ademas que los NR en la NGCTAP habian sido aprobados en 1991 y no tenian en cuenta los
beneficios del consumo de pescado, y como habia disponible nueva informacién sobre los riesgos y beneficios, los NR necesitaban
ser revisados y posiblemente modificados. Si los NR se mantenian en su forma actual, seria necesario definir pez predador.

119.  Se sefalé que la terminologia utilizada, es decir, “pez predador”, no era apropiada y los datos mostraban que algunos peces
“no predadores” tenian niveles mas elevados de metilmercurio que los “peces predadores”.

120. Algunas delegaciones propusieron también que se debia examinar la elaboracion de NM para el total de mercurio en lugar
de para el metilmercurio. Se propuso también que se debia solicitar al JECFA que llevara a cabo una evaluacién de riesgos ulterior,
ya que en los ultimos afios los conocimientos cientificos de los efectos adversos de niveles bajos de exposicién al metilmercurio han
aumentado rapidamente.

121.  El representante de la OMS inform¢ al Comité que el aspecto del asesoramiento sobre el consumo de pescado habia sido
examinado en la consulta sobre los riesgos y los beneficios del consumo de pescado y que era necesario elaborarlo mas en el
ambito nacional que en el internacional debido a los diferentes modelos de consumo y a otros aspectos mas locales. El
representante inform¢ también al Comité de la publicacién conjunta UNEP/OMS para identificar las poblaciones en riesgo de
exposicion al mercurio, que las autoridades nacionales podian utilizar como un instrumento al desarrollar asesoramiento sobre el
consumo de pescado.

19 CXICF 13/7/15; CRD 3 (observaciones de la Uni6n Africana); CRD 9 (observaciones de la Federacion Rusa); CRD 11 (observaciones de
Ghana); CRD 12 (observaciones de la Union Europea); CRD 13 (observaciones de la India); CRD 14 (observaciones de EE.UU.); CRD 19
(observaciones de China); CRD 22 (observaciones de Mali).

2 CX/CF 13/7/16; CRD 3 (observaciones de la Union Africana); CRD 4 (observaciones de Kenya); CRD 6 (observaciones de Argentina);
CRD 7 (observaciones de la Republica de Corea); CRD 9 (observaciones de la Federacion Rusa); CRD 10 (observaciones de IACFO);
CRD 11 (observaciones de Ghana); CRD 12 (observaciones de la Unién Europea); CRD 13 (observaciones de la India); CRD 14
(observaciones de EE.UU.); CRD 16 (observaciones de Tailandia); CRD 19 (observaciones de China); CRD 22 (observaciones de Mali).
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122.  Con respecto al aspecto del anlisis del metilmercurio frente al total de mercurio, el representante informé al Comité que
pese a que la mayoria del total de mercurio en el pescado era de hecho metilmercurio, el analisis rutinario se realizaba
mayoritariamente para el total de mercurio y como medida de precaucién o conservadora se comparaba con la ISTP para el
metilmercurio. En el supuesto de problemas, entonces se podia realizar analisis detallado de confirmacién para cuantificar el
metilmercurio.

123. La Secretaria del Codex aclar6 que anteriormente se mantuvieron deliberaciones sobre el establecimiento de un nivel para
el total de mercurio y que se sefiald que por lo general un andlisis del total de mercurio seria adecuado para garantizar que los
niveles de metilmercurio no se excedieran (es decir, el total de mercurio era aproximadamente un 90% metilmercurio), y se habia
decidido que el establecimiento de un NR para el total de mercurio no era necesario.

124. Pese a que se observé que se apoyaban los NR o NM para el metilmercurio en el pescado, se decidio que en estos
momentos no podia adoptarse ninguna decision firme. Por consiguiente, el Comité estuvo de acuerdo en que se necesitaba mas
informacion para informar sobre el enfoque de los NR actuales teniendo en cuenta los beneficios del consumo de pescado. Con
respecto a la guia sobre el asesoramiento a los consumidores, se sefialé que ese asesoramiento seria mas conveniente en el
ambito nacional o regional ya que el asesoramiento seria distinto entre los paises porque el riesgo de la exposicién al mercurio de la
dieta dependia, entre otras cosas, de los modelos de consumo de pescado y los tipos de pescado consumidos.

Conclusion

125.  Se convino en que el asesoramiento a los consumidores no se elaboraria en el &mbito internacional y que esa guia era mas
apropiada en el &mbito nacional porque era necesario tener en cuenta los modelos de consumo y los tipos de pescado, y que habia
disponibles instrumentos, como la publicacién conjunta UNEP/OMS, para ayudar a las autoridades nacionales a desarrollar tal guia.

126.  Se decidié revisar los NR con vistas a su revision o conversion a NM. Por consiguiente, el Comité restablecié el GTE, bajo la
direccién de Jap6n y copresidencia de Noruega, que trabajaria en inglés, para preparar un documento de debate, recopilar datos
sobre el total de mercurio y metilmercurio en especies de pescado importantes en el comercio internacional a fin de analizar los NR
actuales, y examinar la posibilidad de revisar los NR o su conversion a NM, e identificar el pescado a que se puede aplicar el nivel o
los niveles.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE MEDIDAS DE CONTROL DE LAS FUMONISINAS EN EL MAIZ Y LOS PRODUCTOS DE
MAIZ (Tema 17 del programa)?!

127. La delegacion de Brasil, en calidad de presidente del GTE sobre las fumonisinas en el maiz y los productos de maiz,
presentd el documento de debate y recordd al Comité el contexto de la solicitud de la elaboracién del documento en relacién con el
debate sobre los NM para fumonisinas en el maiz y los productos de maiz, y la suspension de esos NM hasta haber examinado los
resultados del documento de debate. La delegacion recordd que el documento de debate habia sido elaborado para determinar las
lagunas en el Cédigo de Practicas para Prevenir y Reducir la Contaminacién de los Cereales por Micotoxinas, la necesidad de un
codigo de practicas aparte para las fumonisinas en el maiz, y si habia cualquier otra medida para controlar las fumonisinas en el
maiz.

128. La delegacién inform6 al Comité que al revisar el Cddigo de Practicas para Prevenir y Reducir la Contaminacion de los
Cereales por Micotoxinas comprobd que el Cédigo se concentraba principalmente en la produccién primaria y que seria de utilidad
incluir también a nivel del sector BPF efectivas, como la clasificacién y limpieza para eliminar granos dafiados y otras sustancias
extrafias; que se habian propuesto modelos predictivos para controlar las micotoxinas, incluidas las fumonisinas, y podrian
incorporarse en el CDP; que en el momento de su aprobacion, el CDP comprendia una seccién sobre el sistema de analisis de
peligros y puntos criticos de control (HACCP) como sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos “en el futuro” y en vista de
ello, se debia considerar para revisar el Manual de la FAO/AIEA sobre la Aplicacién del Sistema del HACCP en la Prevencion y el
Control de Micotoxinas para examinar su aprobacién para el control de las micotoxinas en el maiz y otros cereales.

129. Sefialando que el CDP fue aprobado hace diez afios y que tal como se habia planteado anteriormente se disponia de nueva
informacion, se propuso revisar el CDP para tener en cuenta esa nueva informacion. Se sefialo que las medidas arriba indicadas no
eran necesariamente especificas para las fumonisinas y que, por lo tanto, la revisién seria aplicable a todas las micotoxinas en
general.

130. La delegacion informé ademés al Comité que la revisién del CDP no tendria ningun impacto en los anteproyectos de NM
para fumonisinas.

131. También se observd que una revisidn de la seccion general del CDP podia tener un impacto en los anexos, y que debian
revisarse los anexos también para garantizar la concordancia con el Cédigo principal. Igualmente se debia considerar la ampliacion
de la seccién sobre el HACCP teniendo en cuenta, entre otras cosas, la informacién disponible del Manual de la FAO/AIEA sobre la
Aplicacién del Sistema del HACCP en la Prevencion y el Control de Micotoxinas.

2 CXICF 13/7/17, CRD 3 (observaciones de la Uni6n Africana); CRD 4 (observaciones de Kenya); CRD 9 (observaciones de la Federacion
Rusa); CRD 11 (observaciones de Ghana); CRD 12 (observaciones de la Union Europea); CRD 14 (observaciones de EE.UU.); CRD 16
(observaciones de Tailandia); CRD 19 (observaciones de China); CRD 22 (observaciones de Mali).
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Conclusion

132.  El Comité decidi6 que era demasiado temprano para iniciar nuevo trabajo sobre la revision del CDP y que necesitaba mas
informacion sobre la naturaleza de la revision. Por consiguiente, convino en restablecer el GTE bajo la direccion de Brasil y
copresidencia de los Estados Unidos de América, que trabajaria en inglés, para desarrollar ulteriormente el documento de debate
con base en las deliberaciones de la sesion v, si era posible, preparar un anteproyecto de revision del CDP para examinarlo en la
siguiente reunién del Comité.

Anteproyecto de niveles maximos para las fumonisinas en el maiz y los productos de maiz, y planes de muestreo
asociados

133.  El Comité sefialé que el trabajo sobre la posible revision del Codigo de Practicas para Prevenir y Reducir la Contaminacion
de los Cereales por Micotoxinas no debia tener un impacto en los NM para fumonisinas y decidié que los NM debian debatirse
ulteriormente en la préxima reunién del Comité. Se convino en que el anteproyecto de NM para las fumonisinas en el maiz y los
productos de maiz, y los planes de muestreo asociados debatidos con anterioridad en la 62 reunion del Comité (CX/CF 12/6/18)
serian distribuidos para que se presentaran observaciones y Brasil prepararia una propuesta revisada del anteproyecto de NM para
las fumonisinas en el maiz y los productos de maiz, y planes de muestreo asociados, para que se presentaran observaciones y
examinarlo en la siguiente reunion del Comité.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LAS AFLATOXINAS EN LOS CEREALES (Tema 18 del programa)??

134. La delegacion de Brasil, en calidad de presidente del GTE sobre las aflatoxinas en los cereales, present6 el tema y explicd
que el objetivo del trabajo era proporcionar una vision general de la presencia de aflatoxinas en los cereales con el fin de identificar
posibles medidas o nuevo trabajo sobre este tema. La delegacion explico el criterio adoptado en la preparacion del documento. Se
informé que debido a que no se disponia de datos basicos, se habian utilizado datos de una investigacion bibliografica para
comparar la exposicion y el limite inferior de la dosis de referencia (LIDR) 10 de aflatoxinas para calcular el margen de la exposicion
(MDE). En la labor se utilizaron los 13 grupos de dietas del programa SIMUVIMA/Alimentos.

135.  La delegacion informé que con el fin de realizar una evaluacion mejor fundada de la situacién actual de la contaminacién de
los cereales por aflatoxinas, los niveles de exposicion y los efectos en la salud humana, seria necesario tener datos originales sobre
cereales como el arroz, maiz, sorgo, trigo, centeno, avena y cebada, asi como sobre los productos elaborados de diferentes partes
del mundo.

136. Se recomendd ademas que el Comité pidiera al JECFA que realice una evaluacion de los efectos de diferentes NM en la
exposicion a las aflatoxinas, y el riesgo del consumo de cereales y sus productos contaminados con aflatoxinas.

137. La Secretaria del JECFA record6 al Comité que el JECFA habia realizado una evaluacién cuantitativa de riesgos para las
aflatoxinas y habia estimado el mayor riesgo de cancer en niveles determinados de exposicion. Por otra parte el JECFA ya habia
realizado una evaluacion de las repercusiones para diferentes NM hipotéticos, y en los niveles examinados no se distinguiria una
diferencia definible de riesgo para la salud. Sin embargo, el analisis permitiria definir el porcentaje del producto alimentario que no
cumpliria los NM hipotéticos.

138. EI Comité estuvo de acuerdo en que se siguiera trabajando sobre las aflatoxinas en los cereales y consider6 que debian
presentarse mas datos para permitir una mejor evaluacion de las aflatoxinas en los cereales. Se propuso que se pidieran datos de
la contaminacién del total de aflatoxinas B1 (AFB1) en los cereales sin elaborar, arroz, maiz, sorgo, trigo, centeno, avena y cebada,
tal como se comercializaban, y en productos elaborados a base de cereales, para examinar estos datos y que el Comité tome una
decision mas informada sobre la forma de proceder con las aflatoxinas en los cereales, y si era necesario recibir asesoramiento
adicional del JECFA.

139.  Una delegacion sefialo que las AFB1 eran las aflatoxinas mas toxicas y mas generalizadas, y propuso que si se establecian
niveles para las aflatoxinas en los cereales, deberian limitarse a las AFB1.

Conclusion

140.  El Comité decidié que la Secretaria del JECFA publicara una peticion de datos; que esos datos se presentaran al programa
SIMUVIMA/Alimentos y que el GTE nuevamente establecido, bajo la presidencia de Brasil y copresidencia de los Estados Unidos de
América, que trabajaria en inglés, examinaria y analizaria los datos, y proporcionaria un informe y recomendaciones sobre como
proseguir con las aflatoxinas en los cereales con el fin de examinarlos en la préxima reunién del Comité.

2 CXICF 13/7/18; CRD 3 (observaciones de la Unién Africana); CRD 4 (observaciones de Kenya); CRD 7 (observaciones de la Republica de
Corea); CRD 9 (observaciones de la Federacion Rusa); CRD 11 (observaciones de Ghana); CRD 12 (observaciones de la Unién
Europea); CRD 13 (observaciones de la India); CRD 14 (observaciones de EE.UU.); CRD 16 (observaciones de Tailandia); CRD 19
(observaciones de China); CRD 22 (observaciones de Mali).
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LISTA DE PRIORIDADES DE LOS CONTAMINANTES Y LAS SUSTANCIAS TOXICAS NATURALMENTE PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS PROPUESTOS PARA SU EVALUACION POR EL JECFA (Tema 19 del programa)?

141. La delegacion de los Estados Unidos de América, en calidad de Presidente del grupo de trabajo que se reuni6 durante la
sesidén sobre la lista de prioridades de los contaminantes y las sustancias toxicas naturalmente presentes en los alimentos
propuestos para su evaluacion por el JECFA, presento el informe sobre los resultados del debate del grupo de trabajo.

142.  Se informé al Comité de que cuatro sustancias permanecen en la lista de prioridades, a saber: ésteres de 3-MCPD, ésteres
de glicidilio; alcaloides de pirrolizidina y BCP no analogos a las dioxinas. Ademas se informé al Comité de que el cadmio se habia
retirado de la lista ya que el JECFA haria la evaluacion de la exposicion al cadmio en el cacao en junio de 2013.

143.  EI Comité estuvo de acuerdo con las recomendaciones del grupo de trabajo, con algunas modificaciones en la redaccion de
la lista de prioridades.

144,  En relacion con la evaluacién de la exposicion al cadmio en el cacao, la delegacién de Ecuador expreso su reconocimiento a
los miembros del Comité por el apoyo a la solicitud de una evaluacién de la exposicién al cadmio en el cacao y los productos de
cacao en la reunion anterior, y por incluir esta propuesta en la lista de prioridades. Asimismo, se agradecié al JECFA que hubiera
incluido este trabajo en el programa de su reunién de junio de 2013.

145.  Ademas, la delegacion recordd a los delegados que, de acuerdo con la Organizacion Internacional del Cacao (ICCO),
América Latina y el Caribe producian mas del 12% de la produccion mundial de cacao, con mas del 93% de la produccion de cacao
fino. De este volumen, Ecuador aporta el 62%, lo que representa el sustento de més de 120.000 familias de pequefios y medianos
productores, para los que el cacao representa mas del 65% de los ingresos de su familia y ha generado mas de 400 millones de
USD para el pais. Dado que varios paises de América Latina y el Caribe habian venido trabajando en generar conjuntos de datos
adicionales para el cadmio en el cacao y sus productos, esta informacion podria utilizarse para reforzar la evaluacion del JECFA'y
mejorar la representatividad de los datos sobre la contaminacién de cadmio y la exposicién en la region. Esto satisfacia claramente
los objetivos del Codex de proteger la salud de los consumidores y mantener practicas leales en el comercio internacional de
alimentos.

146. Varias delegaciones apoyaron la declaracion e informaron al Comité de que presentarian sus datos para la evaluacion del
JECFA.

147. La Secretaria del JECFA en la FAO celebré la presentacion de datos adicionales pero informé al Comité de que el JECFA
llevaria a cabo la evaluacion de la exposicién en junio de 2013 sobre la base de los datos presentados en respuesta a la solicitud de
datos, que ya habia pasado. En caso de que se presentaran nuevos datos, podrian utilizarse para poner al dia la evaluacion.

Conclusidn

148. EI Comité ratifico la lista de prioridades de los contaminantes y las sustancias toxicas naturalmente presentes en los
alimentos propuestos para su evaluacién por el JECFA, de acuerdo con lo propuesto por el grupo de trabajo (Apéndice VII) y decidio
volver a formar el grupo de trabajo que se reuniria durante su siguiente reunion. Asimismo, el Comité convino en continuar
solicitando observaciones y/o informacidn sobre la lista de prioridades para examinarlas en la préxima reunién del Comité.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 20 del programa)

Propuesta de nuevo trabajo sobre el establecimiento de un nivel maximo para el total de aflatoxinas en el mani (cacahuete)
listo para el consumo y plan de muestreo correspondiente

149. La delegacion de la India present6 el documento y explicd que debia establecerse un NM armonizado para el total de
aflatoxinas en el mani (cacahuete) listo para el consumo basado en la ciencia, para evitar barreras comerciales y proteger la salud
de los consumidores. La delegacion indico que la mayoria de los paises no habia establecido NM para el mani listo para el
consumo y que el Codex habia establecido un NM para el total de aflatoxinas en el mani destinado a ulterior elaboracion. En afios
recientes el comercio de mani listo para el consumo habia mostrado una tendencia ascendente por lo cual se necesita establecer
niveles maximos para aflatoxinas en esos productos.

2 REP12/CF Apéndice XI; CX/CF 13/7/19 (observaciones de Costa Rica); CRD 2 (informe del grupo de trabajo sobre prioridades); CRD 9
(observaciones de la Federacién Rusa).

2 CX/CF 13/7/20; CRD 3 (observaciones de la Union Africana); CRD 4 (observaciones de Kenya); CRD 6 (observaciones de Argentina);
CRD7 (la Republica de Corea); CRD9 (observaciones de la Federacion Rusa); CRD 11 (observaciones de Ghana); CRD 14
(observaciones de EE.UU.); CRD 15 (observaciones de Malasia); CRD 16 (observaciones de Tailandia); CRD 19 (observaciones de
China); CRD 22 (observaciones de Mali).
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150. Muchas delegaciones apoyaron la propuesta y sefialaron que proporcionarian datos para corroborar el trabajo. Otras pocas
delegaciones, pese a que en principio no se opusieron al establecimiento de NM, propusieron que se debia elaborar un documento
de debate para proporcionar una vision general de la preocupacion sobre el mani listo para el consumo y recopilar datos sobre el
consumo y los niveles de aflatoxinas en el mani listo para el consumo en el comercio internacional, para permitir al Comité tomar
una decisién con mayor conocimiento de causa sobre el nuevo trabajo. Tales datos serian de utilidad para el JECFA si llevaba a
cabo una evaluacién de riesgos. Se indicd que era necesario corregir alguna informacion sobre NM de distintos paises, y que los
paises debian proporcionar informacion corregida sobre sus NM. Se formularon propuestas ulteriores para examinar las AFB1 en
lugar del total de aflatoxinas, ya que estas aflatoxinas se consideraban mas ampliamente distribuidas y el compuesto txico entre
las aflatoxinas.

Conclusion

151.  EI Comité convino en establecer un GTE, bajo la presidencia de la India, que trabajaria en inglés, para preparar un
documento de debate y examinarlo en la siguiente reunién que defina la cuestion, identifique los datos disponibles y especifique los
requisitos de datos para establecer el NM para aflatoxinas en el mani (cacahuete) listo para el consumo.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 21 del programa)

152.  Se informo al Comité que la octava reunion se celebraria aproximadamente dentro de un afio en los Paises Bajos. El lugar y
la fecha exactos serian determinados por el Gobierno anfitrion de comun acuerdo con la Secretaria del Codex.
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APENDICE Il
ANTEPROYECTO DE NIVELES MAXIMOS PARA EL PLOMO
(Tramite 5/8)
Nombre Nivel (mg/kg) Notas/observaciones

Frutas en conserva 0,1 Segun se consumen; incluidas mezclas de frutas en conserva; excluidas
bayas y otras frutas pequefias en conserva

Hortalizas en conserva 0,1 Segun se consumen; incluidas mezclas de hortalizas en conserva; excluidas
brasicaceas en conserva, hortalizas de hoja en conserva (incluidas hortalizas
brasicaceas de hoja en conserva) y leguminosas en conserva

Zumos (jugos) de frutas 0,03 Incluidos néctares, listos para el consumo, excluidos zumos (jugos) de bayas y
otras frutas pequefias

REVOCACION DE NIVELES MAXIMOS PARA PLOMO EN NORMAS INDIVIDUALES PARA HORTALIZAS Y FRUTAS EN
CONSERVA EN LANORMA GENERAL PARALOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y

PIENSOS

(a raiz del establecimiento de niveles maximos de plomo en los productos citados anteriormente)

Nombre

Nivel (mg/kg) Notas/observaciones

Coctel de frutas en conserva

1

Pomelos en conserva

1

Mandarinas en conserva

1

Mangos en conserva

Pifia en conserva

Frambuesas en conserva

Fresas en conserva

Ensalada de frutas tropicales en conserva

Esparragos en conserva

Zanahorias en conserva

Frijoles verdes y frijolillos en conserva

Guisantes (arvejas) verdes en conserva

Guisantes (arvejas) maduros elaborados en
conserva

Setas en conserva

Palmito en conserva (meollos de palma)

Maiz dulce en conserva

Tomates en conserva

Aceitunas de mesa
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APENDICE Il
Anteproyecto de niveles méximos para el deoxinivalenol (DON)
(Tramite 5/8)
Producto Nivel maximo (mg/kg) Notas/observaciones
Alimentos a base de cereales para 0,2 EI NM se aplica al producto tal como
lactantes y nifios de corta edad* se consume
* Todos los alimentos a base de cereales para lactantes (hasta 12 meses) y nifios de corta edad (12 a 36 meses)
Anteproyecto de niveles méximos para el deoxinivalenol (DON)
(En el Tramite 5)
Producto Nivel maximo (mg/kg) Notas/observaciones
Cereales en grano sin elaborar (trigo, 2 EI NM se aplica a cereales en grano
maiz y cebada) sin elaborar
antes de la clasificacion y la
eliminacién

de granos dafiados

Para el plan de muestreo, véase el
Anexo a continuacion

Harina, sémola y hojuelas derivadas
de trigo, maiz o cebada
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ANEXO
ANTEPROYECTO DE PLANES DE MUESTREO PARA EL DEOXINIVALENOL (DON) EN LOS CEREALES SIN ELABORAR
(En el Tramite 5)
DEFINICIONES

Lote - cantidad determinada de un producto alimentario entregado en una sola vez y que presenta, a juicio del agente responsable,
caracteristicas comunes, como el origen, la variedad, el tipo de envase, el envasador, el expedidor o el marcado.

Sublote - parte designada de un lote méas grande a la que se aplicara el método de muestreo. Cada sublote debe estar separado
fisicamente y ser identificable.

Plan de muestreo - se define por un procedimiento de analisis del contenido de deoxinivalenol y un nivel de aceptacion o rechazo.
Un procedimiento de analisis del contenido de deoxinivalenol consta de tres fases: seleccion de la muestra, preparacion de la
muestra y andlisis o cuantificacion del deoxinivalenol. El nivel de aceptacién o rechazo es un valor de tolerancia que generalmente
es igual al nivel méximo (NM) del Codex.

Muestra elemental - la cantidad de materia tomada al azar de un Unico sitio del lote o sublote.

Muestra total - el total de la suma de todas las muestras elementales tomadas del lote o sublote. La muestra global tiene que ser al
menos tan grande como la muestra 0 muestras de laboratorio combinadas.

Muestra de laboratorio - la menor cantidad de cereales o productos a base de cereales triturados en una trituradora. La muestra
de laboratorio puede ser toda la muestra global o una parte de la misma. Si la muestra global es mayor que la muestra o muestras
de laboratorio, éstas deberan tomarse al azar de la muestra global.

Porcién de ensayo - una porcion de la muestra de laboratorio triturada. Toda la muestra de laboratorio debera triturarse en una
trituradora. Una porcion de la muestra de laboratorio triturada se toma al azar para extraer el deoxinivalenol para llevar a cabo el
analisis quimico.

Curva caracteristica operativa (CO) - representacion grafica de la probabilidad de aceptacion de un lote frente a la concentracion
del lote en un plan especifico de muestreo. La curva CO proporciona una estimacion de las posibilidades de rechazo de un lote
bueno (riesgo del exportador) y las posibilidades de aceptacion de un lote malo (riesgo del importador) en un plan especifico de
muestreo de deoxinivalenol. Un lote bueno es aquel que presenta una concentracion de deoxinivalenol inferior al NM; un lote malo
es el que presenta una concentracién de deoxinivalenol superior al NM.

SELECCION DE MUESTRAS
Material del que se van a tomar las muestras

A) Procedimiento de toma de muestras para los cereales y productos de cereales en lotes > 50 toneladas

Se deben tomar muestras por separado de todo lote que se vaya a analizar para determinar el contenido de deoxinivalenol. Los
lotes de mas de 50 toneladas se subdividiran en sublotes para tomar muestras por separado. Si un lote tiene mas de 50 toneladas,
se subdividira en sublotes como se indica en el Cuadro 1.

Cuadro 1 Subdivision de los lotes en sublotes en funcién del producto y del peso del lote

Producto Peso del lote (en Peso o numero de | N.ode muestras | Peso de la
toneladas) sublotes elementales muestra global
(en kg)
Trigo y cebada sin >1500 500 toneladas 100 1
elaborar >300y < 1500 3 sublotes 100 1
> 50y <300 100 toneladas 100 1
<50 - 3-100* 1
> 1500 500 toneladas 100
Maiz sin elaborar >300y < 1500 3 sublotes 100
> 50y 300 100 toneladas 100
<50 - 3-100* 1-5

*

En funcion del peso del lote - véase el Cuadro 2

Dado que el peso de los lotes no es siempre un mdltiplo exacto del peso de los sublotes, el peso del sublote puede superar el peso
indicado en un 20% como maximo.
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De cada sublote deben tomarse muestras por separado.
Numero de muestras elementales: 100

Cuando no sea posible aplicar el método de muestreo descrito anteriormente, por las consecuencias comerciales que se derivarian de los
posibles dafios ocasionados al lote, por ejemplo, debido a las formas de envasado o a los medios de transporte, podra aplicarse ofro
método de muestreo, a condicion de que sea lo mas representativo posible y de que el método aplicado se describa y documente
totalmente.

Procedimiento de muestreo para cereales y productos de cereales en lotes < 50 toneladas

Para los lotes de cereales y productos de cereales de menos de 50 toneladas, el plan de muestreo debe utilizarse con 10 a 100
muestras elementales, segun el peso del lote, para obtener una muestra global de 1 a 5kg. Para los lotes muy pequefios
(£0,5 toneladas) se podra tomar un nimero menor de muestras elementales, pero en ese caso la muestra global que contenga todas
las muestras elementales también seré de 1 kg al menos.

Las cifras del Cuadro 2 se pueden utilizar para determinar el nimero de muestras elementales a tomar.

Cuadro 2: numero de muestras elementales que se deberan tomar en funcion del peso del lote de cereales y productos de

cereales
Peso del lote (en toneladas) N.c de muestras elementales
<0,05 3
>0,05-<05 5
>0,5-<1 10
>1-<3 20
>3-<10 40
>10-<20 60
>20-<50 100

Procedimiento de muestreo para cereales y productos de cereales en lotes >>> 500 toneladas

NUmero de muestras elementales (de unos 100 g) que se tomaran:
100 muestras elementales + vtoneladas métricas
Lotes estaticos

Los lotes estaticos se pueden definir como una gran masa de cereales y productos a base de cereales situada en un gran
contenedor Unico, como un vagén, camidn o carro de tren, 0 en muchos recipientes pequefios, como sacos o cajas, y con el cereal
o0 los productos a base de cereales estacionarios en el momento en que se selecciona la muestra. Seleccionar una muestra
realmente aleatoria de un lote estatico puede ser dificil porque pueden no estar accesibles todos los contenedores del lote o
sublote.

Tomar muestras elementales de un lote estatico requiere generalmente el uso de dispositivos de sondeo para seleccionar producto
del lote. Los dispositivos de sondeo deben estar disefiados especificamente para los productos de que se trate y el tipo de
contenedor.

La sonda debe (1) ser suficientemente larga para llegar a todos los productos (2) no limitar la seleccién de ninglin elemento del lote,
y (3) no modificar los elementos del lote. Como se ha indicado anteriormente, la muestra global debe estar compuesta por muchas
muestras elementales pequefias del producto, tomadas en muchos lugares diferentes de todo el lote.

Para los lotes comercializados en envases individuales, la frecuencia de muestreo (SF) o niumero de envases de los que se tomen
las muestras elementales es una funcién del peso del lote (LT), el peso de la muestra elemental (IS), el peso de la muestra global
(AS) y el peso de cada envase (IP), del modo siguiente:

SF= (LT x IS)/(AS x IP).

La frecuencia de muestreo (SF) es el nimero de envases de los que se toman muestras. Todos los pesos deben presentarse en las
mismas unidades de masa, por ejemplo, en kilogramos.

Lotes dinamicos
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La obtencion de muestras globales representativas es mas facil si las muestras elementales de un cereal o producto a base de
cereales se toman de una secuencia en movimiento al trasladarse el lote de un lugar a otro. Cuando las muestras se toman de una
secuencia en movimiento, deben tomarse pequefias muestras elementales del producto de toda la longitud de la secuencia en
movimiento; las muestras elementales deben unirse para obtener una muestra global. Si la muestra global es mayor que la muestra
0 muestras de laboratorio necesarias, la muestra global se debera mezclar y subdividir para obtener la muestra 0 muestras de
laboratorio del tamafio conveniente.

En el mercado existe equipo de muestreo automatico, como los colectores de tomas transversales, con cronémetros que pasan
automaticamente un recipiente de desvio a través del producto en movimiento, a intervalos predeterminados y uniformes. Cuando
no hay disponible un colector automatico se puede asignar a una persona que pase manualmente un recipiente a través del
producto en movimiento a intervalos periddicos para recoger muestras elementales. Deberan recogerse muestras elementales, con
métodos automaticos o manuales, y unificarse a intervalos frecuentes y uniformes durante todo el tiempo que el producto pase por
el punto donde se estan tomando las muestras.

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

El tamafio de la muestra global (S) en kg, tomada de un lote con un colector transversal de muestras es:
S=(DxLT)/(TxV),

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

Si se conoce la velocidad de circulacion de la masa, MR (kg/seg), entonces la frecuencia del muestreo (SF), o el nimero de cortes
que hace el vaso receptor automatico se puede contabilizar como una funcién de S, V, Dy MR.

SF=(SxV)/(DxMR).
Envasado y transporte de las muestras

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

Sellado y etiquetado de las muestras

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

PREPARACION DE LAS MUESTRAS
Precauciones

Durante la preparacion de las muestras se evitara la luz del sol en la medida de lo posible, ya que algunas micotoxinas pueden
descomponerse gradualmente bajo la influencia de la luz ultravioleta. También se controlarén la temperatura ambiente y la humedad
relativa, y no se favorecera la formacién de mohos ni de deoxinivalenol.

Homogeneizacion, trituracion

Como la distribucién de deoxinivalenol no es homogénea, las muestras de laboratorio se homogeneizaran triturando la totalidad de
la muestra que se reciba en el laboratorio. La homogeneizacién es un procedimiento de reduccién del tamafio de las particulas que
dispersa uniformemente las particulas contaminadas por toda la muestra de laboratorio triturada.

La muestra de laboratorio se triturara finamente y se mezclara bien con un procedimiento en que se produzca una homogeneizacién
lo més completa posible. La homogeneizacion total significa que el tamafio de las particulas es sumamente pequefio y que la
variabilidad asociada a la preparacion de las muestras es casi nula. Una vez triturada la muestra es necesario limpiar la trituradora
para evitar la contaminacion cruzada.

Porcion analitica

El peso recomendado de la porcién analitica tomada de la muestra de laboratorio triturada debe ser aproximadamente de
25 gramos.

La seleccién de una porcion analitica de 25 g de la muestra de laboratorio triturada debera efectuarse con procedimientos
aleatorios. Si la mezcla se realizo durante el proceso de trituracion o después del mismo, la porcién analitica de 25 g se puede
tomar de cualquier parte de toda la muestra de laboratorio triturada. De lo contrario, la porcidn analitica de 25 g debera ser la
acumulacion de varias porciones pequefias seleccionadas de toda la muestra de laboratorio.
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Se recomienda que de cada muestra de laboratorio triturada se seleccionen tres porciones analiticas. Las tres porciones analiticas
se utilizaran para la aplicacion, recurso y confirmacién, en caso de ser necesario.

METODOS ANALITICOS
Informacion general

Es conveniente utilizar un método basado en criterios, a través del cual se establezca un conjunto de criterios de funcionamiento
que debe cumplir el método analitico utilizado. El método basado en criterios tiene la ventaja de que, al evitar establecer los detalles
especificos del método utilizado, se pueden aprovechar las novedades de la metodologia sin tener que reconsiderar ni modificar el
método especifico. Los criterios de funcionamiento establecidos para los métodos deberan incluir todos los parametros que cada
laboratorio debe tratar, como el limite de deteccion, el coeficiente de variacion en funcion de la repetitividad (en el laboratorio), el
coeficiente de variacion en funcion de la reproducibilidad (entre laboratorios) y el porcentaje de recuperacion necesario para
diversos limites reglamentarios. Se pueden utilizar los métodos analiticos aceptados internacionalmente por los quimicos (como la
AOAC). Estos métodos se supervisan con regularidad y se mejoran, de acuerdo con la tecnologia.

Criterios de funcionamiento de los métodos de analisis

En el Cuadro 3 se presenta una lista de posibles criterios y niveles de funcionamiento. Con este enfoque, los laboratorios tendrian la
libertad de utilizar el método analitico mas adecuado para sus instalaciones.

Cuadro 3 Caracteristicas de funcionamiento para el deoxinivalenol

Nivel Deoxinivalenol
en pg/k
Hg'kg RSDy RSDy % de recuperacion
>100- <500 <20 <40 60a 110

> 500 <20 <40 702120
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APENDICE IV

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR
LA CONTAMINACION DEL CACAO POR OCRATOXINA A

(Tramite 5/8)

1. INTRODUCCION

1.

Este documento tiene por objeto proporcionar orientacion a todas las partes interesadas que producen y manipulan los granos
de cacao para el consumo humano. Todos los granos de cacao deberan prepararse y manipularse de conformidad con los
Principios generales de higiene de los alimentos’ pertinentes para todos los alimentos que se preparan para consumo humano.
Este cddigo de préacticas indica las medidas que deberan aplicar todos los responsables de asegurar que los alimentos sean
inocuos y adecuados para el consumo.

La ocratoxina A (OTA) es un metabolito flngico téxico clasificado por el Centro Internacional de Investigaciones sobre el
Céncer como posible carcingeno humano (grupo 2B). El JECFA establecié una ISTP de 100 ng/kg de peso corporal para la
OTA. Algunas especies de los géneros Aspergillus y Penicillium producen OTA. En los granos de cacao, los estudios han
demostrado que s6lo participan las especies de Aspergillus, especificamente A. carbonarius y el agregado A. niger, y en menor
cantidad las especies A.westerdijkiae, A. ochraceus y A. melleus. La OTA se produce cuando hay condiciones favorables de
actividad del agua, nutricion y la temperatura necesaria para la formacién de hongos y la biosintesis de la OTA.

El fruto del cacao obtenido del cacaotero (Theobroma cacao L.) consta de pericarpio — tejido que surge de la pared del ovario
maduro de un fruto— y el ovario. Cuando la fruta esta madura, el tejido externo, también denominado vaina, que consta de un
material organico grueso y duro, podria utilizarse como abono, pienso y fuente de potasa. El ovario contiene numerosas
semillas incrustadas en una pulpa acuosa, mucilaginosa y acida. Esta pulpa comestible blanca y blancuzca se compone de
aproximadamente un 12% de azucares y debido a su alto contenido de &cido citrico tiene un pH bajo (3,3 - 4,0). La pulpa
contiene hasta un 10% de pectina, se puede utilizar para hacer mermeladas y jaleas, asi como bebidas alcohdlicas y vinagre.

El principal uso comercial reside en las semillas, también conocidas como granos de cacao. El grano de cacao se compone de
un epispermo o tegumento, el embrién y el cotiledén. El tegumento, la capa protectora de la semilla, también se llama cascara
cuando se seca. Durante la fermentacion el embrién muere y tras el secado, el contenido de materia grasa de los granos de
cacao oscila entre 34% y 56%.

Tras unos procesos adecuados de fermentacién y secado los granos de cacao se someten a transformacion industrial para
producir diversos productos comerciales de cacao.

Dado que las semillas de cacao se extraen de una fruta, puede haber contaminacion por microorganismos y la formacion de
hongos productores de OTA podria comenzar cuando las condiciones son adecuadas para su desarrollo. Por lo general los
procesos de fermentacion y secado podrian crear estas condiciones favorables cuando estos procesos no se llevan a cabo
adecuadamente.

Es importante destacar que en los préximos pasos de fabricacién que suponen la eliminacion de la cascara, la torrefaccion (o
al contrario), la maceracién y el refinado, solamente en la etapa de eliminacién de la cascara se pueden reducir
significativamente los niveles OTA. Como estos pasos se realizan en la industria, ésta debe establecer programas especificos
de inocuidad alimentaria para reducir el nivel de OTA en los productos elaborados de cacao para consumo humano.

2. DEFINICIONES

Partes del fruto del cacao (grafico 1)

Grano de cacao: La semilla del fruto del cacao se compone de epispermo (tegumento), embridn y cotiledén.

Vaina de cacao: Pericarpio del fruto del cacao que surge de la pared del ovario maduro de una fruta.

Epispermo o tegumento: Es la capa que protege la semilla, también se llama cascara cuando se seca.

Pulpa: Sustancia acuosa, mucilaginosa y acida en la que estan incrustadas las semillas.

Cacao seco: Designacion comercial de los granos de cacao que se han secado uniforme y completamente, y cuyo contenido de
humedad corresponde a las exigencias de esta norma.

Grano con moho: Un grano de cacao en el que se aprecia a simple vista el moho en las partes internas.

Grano pizarroso: Es un grano de cacao que presenta un color apizarrado en la mitad 0 méas de su superficie expuesta por un corte
longitudinal a través del centro, con el método descrito en la norma ISO/R 1114.

Grano dafiado por insectos: Es un grano de cacao cuyas partes internas contienen insectos en cualquier etapa del desarrollo, 0
ha sido atacado por insectos que han causado dafios apreciables a simple vista.

Principios generales de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1- 1969)
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Grano germinado: Es el grano de cacao con la cascara perforada, hendida o rota por el crecimiento del germen de la semilla.

Grano achatado: Es el grano de cacao cuyos dos cotiledones son tan finos que no es posible obtener una superficie de cotiledon al
cortarlo.

Grano ahumado: Es el grano de cacao que tiene un olor o sabor ahumado o que muestra signos de contaminacién por humo.
Grano roto: Es el grano de cacao al que le falta un fragmento, la parte faltante es menor que la mitad del grano.

Fragmento: Un trozo de grano de cacao igual 0 mas pequefio que el grano original.

Trozo de céascara: Es una parte de la cascara sin grano.

Adulteraciones: Adulteracion de la composicién de un lote de granos de cacao por cualquier medio de modo que la mezcla o
combinacion resultante no se ajusta a lo establecido en el contrato.

Materias extraias: Cualquier sustancia que no sea granos o residuos de cacao.
Recoleccion y apertura de la fruta: La fruta se recoge manualmente y se abre con una hoz, machete o palo de madera.

Fermentacién: Proceso destinado a degradar la pulpa e iniciar los cambios bioquimicos en el cotileddn a través de las enzimas
inherentes y microorganismos del medio ambiente.

Proceso de secado: Secado de los granos de cacao a la luz del sol o por medios mecanicos y secadoras solares (0 una
combinacion de ambos) con el fin de reducir el contenido de humedad para darles estabilidad a fin de almacenarlos.

Clasificacion: Manipulacion e intervencion tecnologica para eliminar las sustancias extrafias, fragmentos del granos de cacao
secos, vaina y pulpa; asi como los granos defectuosos de los granos de cacao secos.

Tostado: Tratamiento térmico que produce cambios quimicos y fisicos fundamentales en la estructura y composicion de los granos
de cacao y su oscurecimiento, a la vez que desarrolla el sabor caracteristico a chocolate del cacao tostado.

3. ELABORACION DEL CACAO

8. La cosecha consiste en retirar la fruta madura de los arboles. Los frutos se cosechan manualmente haciendo un corte neto a
través del tallo con un cuchillo limpio y bien afilado.

9. Las vainas se abren para extraer las semillas de cacao con la pulpa lo antes posible o pocos dias después de la cosecha.

10. Las semillas de cacao con pulpa extraidas de la vaina se acumulan o se colocan en cajas, bandejas, cestas o plataformas para
permitir que se formen los microorganismos y comience el proceso de fermentacion.

11. Los granos de cacao fermentados por lo general se secan al sol en un patio de secado, o en mesas suspendidas muy diversas
y con innovaciones tecnolégicas. El secado al sol y el secado mecanico se pueden combinar y utilizar conjuntamente.

12. Cuando los granos estan bien secos para obtener los niveles de humedad convenientes, deberan seleccionarse para eliminar
los granos achatados, granos arrugados, granos negros, granos con moho y granos pequefos y unidos, los que presentan
dafios producidos por insectos, los granos germinados y otros defectos.

13. Una vez terminados los procesos de secado y clasificacion, los granos de cacao secos deberdn ponerse en costales y
almacenarse. El ensacado y almacenamiento correcto de los granos elaborados es tan importante como la fermentacion y el
secado.

14. Una parte importante de la OTA originalmente presente en los granos de cacao estd en la fraccion de la cascara. En
consecuencia, el procesamiento industrial de eliminacion de las cascaras del cacao, asi como el epispermo seco o tegumento
de las semillas de cacao, antes y después del tostado, puede reducir significativamente el contenido de OTA.

4. PRACTICAS RECOMENDADAS
4.1 Antes de la cosecha

15. La pulpa y las semillas de cacao son microbiolégicamente estériles con relacién a los hongos productores de OTA cuando
estan dentro de una vaina de cacao sana. La contaminacién de esporas de hongos que pueden producir OTA se produce
durante el proceso de apertura de la vaina de cacao y en los procesos posteriores.

16. En consecuencia, la plantacién de cacao debera recibir el mantenimiento correcto para asegurar el minimo posible de
infestaciones de moho, a fin de evitar la inoculacién por esporas de hongos productores de OTA al abrirse las vainas de cacao.

17. Las préacticas recomendadas para reducir la formacion y la carga de esporas de hongos productores de OTA en los granos de
cacao son:
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a) Mantener sanas las plantas de cacao mediante la adecuada utilizacion de buenas practicas agricolas (BPA), como la
eliminacién de la maleza, mejorar la textura del suelo, prevenir la erosién del suelo, podar, aplicar fertilizantes,
combatir las plagas y enfermedades e irrigacion. Para el establecimiento de nuevas explotaciones de cacao, los
cacaoteros deberan plantarse en el suelo mas apto, con la disposicién y la densidad mas adecuadas a fin de facilitar
la gestion de las explotaciones.

b) No se utilice riego con aspersores durante la floracion y el desarrollo de los frutos. Esto podria aumentar las tasas
normales de dispersion de las esporas y aumentar la probabilidad de que productores de OTA infecten los granos.

c) Evitar la eliminacién de desechos organicos de cacao o cualquier otro origen, sin formar con ellos una composta, en
o alrededor de la plantacién. Las semillas de cacao y el material asociado a éstas, como el polvo, la tierra y otras
semillas, pueden potenciar la proliferacién de hongos productores de OTA.

4.2 Cosecha

18.

19.
20.

21.

22.

Los frutos del cacao deberan cosecharse tan pronto como estan maduros. La recolecciéon debe llevarse a cabo todas las
semanas durante los periodos de maxima actividad y cada dos semanas en los periodos de actividad menor. Del mismo modo,
es importante hacer una ronda de higiene de la granja todas las semanas para eliminar los frutos de cacao enfermos con un
machete, “bolo” 0 media luna, que solo se utilicen para ese fin. Separense las vainas enfermas de las sanas en el campo para
evitar la contaminacion durante el transporte y el almacenamiento.

Desechar los frutos momificados porque tienen mas probabilidades de estar infectados.

Evitese cosechar frutos verdes. Los frutos verdes del cacao tienen una pulpa solida, sin mucilago, por lo cual es dificil separar
las semillas de cacao de la vaina, no se fermentan correctamente y pueden producir granos pizarrosos.

La cosechadora debera evitar hacer cortes o lesiones innecesarias a las vainas de cacao para evitar la inoculacién y la
formacién de hongos que producen OTA en los cortes y heridas en la vaina.

La recoleccion debera realizarse utilizando técnicas y herramientas especificas. Las herramientas y los canastos utilizados
para transportar los frutos deberan estar limpios y las herramientas afilarse con regularidad.

4.3 Almacenamiento y apertura de las vainas

23.

24.
25.

Una vez cosechada una cantidad suficiente de frutos aptos para la fermentacién, deberan abrirse las vainas, manualmente
(con palos, divisores de vainas o machetes) o mecanicamente (utilizando maquinaria para abrir las vainas de cacao) y
extraerse los granos. Se debera tener cuidado de no dafiar las semillas durante la apertura de las vainas. Es recomendable
abrir los frutos lo antes posible 0 en un plazo de siete dias después de la cosecha para evitar la proliferaciéon de hongos. Las
herramientas que se utilicen para abrir las vainas de cacao deberan limpiarse y afilarse regularmente, segin corresponda. El
personal deberad mantener una higiene personal adecuada durante la extraccion manual de las semillas.

Los frutos lastimados o con dafios no deberdn almacenarse por més de un dia antes de la apertura y fermentacion.

Durante el proceso de apertura las piezas defectuosas de las vainas de cacao, los granos con moho, enfermos o dafiados
deberan eliminarse adecuadamente. Los granos de buena calidad se deberan colocar en un contenedor adecuado durante el
transporte. El transporte de granos frescos y hiumedos del sitio donde se abren las vainas a las instalaciones de fermentacion
de la finca debera efectuarse en condiciones que eviten la contaminacion, p. €j., antes de la fermentacion los granos de cacao
no deberan tener tierra.

4.4 Fermentacién del cacao en grano

26.

27.

28.

29.

30.

Las semillas de cacao con la pulpa se colocardn en cajas, canastas, bandejas o plataformas adecuadas, razonablemente
limpias y secas para la fermentacion. Se tendra cuidado de evitar que los granos de cacao entren en contacto con agua
durante la fermentacion.

La masa mucilaginosa debera voltearse con frecuencia a fin de asegurar que el calor sea uniforme en los montones, permitir la
aireacion, disolver los grumos y evitar la proliferacion de hongos. La frecuencia depende del método de fermentacion.

La duracién de la fermentacion es generalmente de cuatro a siete dias, lo cual dependerd también del método de
fermentacion. Sin embargo, se recomienda evitar la fermentacion de mas de siete dias ya que ello podria propiciar la
proliferacion flngica y la germinacion de las semillas.

Las herramientas (paleta y pala utilizada para remover manualmente el cacao) y los materiales utilizados en el proceso de
fermentacion se deberan limpiar con regularidad. Los materiales organicos utilizados para la fermentacion se descartarén
segun convenga.

Se recomienda la fermentacion para evitar la formacion de hongos ocratoxigénicos y la produccion de ocratoxina A, porque los
acidos acético, lactico y citrico producidos por las bacterias de la fermentacion pueden competir con estas indeseables
especies fungicas e inhibir su formacion. Las investigaciones han demostrado que la fermentacion realizada durante el secado
en una esterilla de secado, y la fermentacion del cacao al que se ha retirado parcialmente la pulpa también directamente en la
misma esterilla pueden aumentar la produccion OTA en los granos de cacao.
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4.5 Procedimiento de secado

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

Después de la fermentacion, las semillas de cacao deberén retirarse y extenderse de inmediato en superficies elevadas (es
decir, sin contacto directo con el suelo de tierra o piso de concreto) para que se sequen, preferiblemente a la luz directa del sol.
Si no se se inicia de inmediato el secado, los granos de cacao seguiran fermentandose y se fermentaran en exceso, lo que
hara que se pierda el sabor del cacao.

El proceso de secado se puede hacer con la luz directa del sol 0 mediante secado artificial 0 una combinacién de ambos. Un
contenido de humedad de menos del 8% en los granos de cacao se considera dptimo a fin de impedir la proliferacion de
microorganismos y para un buen almacenamiento.

La zona de secado debera situarse lejos de fuentes de contaminacion y recibir la maxima exposicion al sol y circulacion de aire
durante la mayor parte del dia, para acelerar el proceso de secado de los granos de cacao. Deberan evitarse las zonas de
sombra.

En las zonas lluviosas 0 humedas, los granos de cacao deberan cubrirse y volver a extenderse una vez que se haya secado la
superficie de secado. Asegurese que la superficie de secado esté limpia y situada lejos de las fuentes contaminantes.

La capa de granos de cacao que se estén secando no debe exceder los 6 cm de espesor, que corresponden a 40 kg de cacao
en grano himedo por metro cuadrado de la zona de secado, a fin de evitar un secado lento o deficiente, que puede dar lugar a
la formacién de moho.

Los granos deberan removerse varias veces al dia para obtener un secado uniforme. Pasese el rastrillo con frecuencia en la
capa de granos de cacao durante el dia para permitir un secado mas rapido y reducir el riesgo de formacién de hongos (5 - 10
veces por dia).

Protéjanse de la lluvia y el rocio los granos de cacao durante el secado. Las semillas de cacao deberan apilarse y cubrirse por
la noche o durante la lluvia para evitar que se vuelvan a humedecer.

No se mezclen granos de cacao que estén en diferentes fases de secado. Utilicense métodos especificos de identificacion
para distinguir y determinar cada etapa de secado.

Debera evitarse que los granos de cacao se vuelvan a humedecer porque un nivel de humedad mayor de 8% puede permitir
una acelerada formacion del micelio y la posibilidad produccion de OTA. Los granos de cacao mohosos deberan descartarse.

Durante el secado, protéjanse los granos de cacao de los animales domésticos, que pueden ser una fuente de contaminacion
bioldgica.

El equipo e instrumentos de secado se deben limpiar con regularidad.

4.6 Almacenamiento, transporte y comercio de granos secos de cacao

42.

43.

44.

45.

46.

Antes del almacenaje de granos de cacao secos, se deben clasificar para retirar los granos achatados, pizarrosos, arrugados,
negros, con moho, pequefios y/o pegados, germinados, con dafios por insectos, etc.

Garantizar que las instalaciones y el equipo relacionado con el procedimiento de clasificacidn se inspeccionen con regularidad,
reciban mantenimiento y limpieza, para evitar que se produzcan dafios fisicos en los granos de cacao que los hacen mas
susceptibles a la contaminacion y el deterioro y para prevenir la introduccién de otra nueva contaminacion y materiales
indeseables. Todo el personal deberd mantener una higiene personal adecuada.

Los granos secos de cacao que se van a almacenar deben identificarse correctamente por lotes en la finca o en los almacenes
fuera de la finca, a granel o en sacos limpios bajo condiciones adecuadas de conservacion conforme a lo indicado en el parrafo
43. Los costales utilizados para almacenar y transportar los granos de cacao tienen que estar libres de sustancias nocivas,
como los aceites minerales.

Los granos de cacao se envasaran en costales limpios suficientemente fuertes y bien cosidos o sellados para soportar el
transporte y el almacenamiento, aptos para estar en contacto con alimentos y desalentar la infestacion de plagas.

Los costales de granos de cacao se colocaran en los almacenes o cobertizos impermeables, bien ventilados, limpios, libres de
humedad y plagas de insectos, alejados del humo y otros materiales odoriferos que pudieran contaminar el cacao.

a) Eldisefio y la estructura de los almacenes y cobertizos de almacenamiento debe ser suficiente para mantener los
granos almacenados de cacao secos y uniformes.

b) Los costales de cacao se dispondran en plataformas, alejados de los muros, para permitir una buena circulacién del
aire.

c) Los granos almacenados no deben exponerse a la luz solar directa ni almacenarse cerca de fuentes de calor, para
evitar posibles variaciones de temperatura y migracion de agua.

d) Se aplicaran programas de limpieza y mantenimiento y las instalaciones de almacenamiento se inspeccionaran
periédicamente, se limpiaran y repararan.



REP13/CF Apéndice IV 49

47.

48.

49.

50.

51.

Durante todo el proceso, los granos de cacao también se protegeran de volver a humedecerse, descomponerse y de la
contaminacién cruzada. En condiciones de almacenamiento prolongado la humedad debera mantenerse por debajo del 70%
de humedad relativa. Un almacenamiento adecuado aplicara buenas practicas de almacenamiento y una supervisién periédica
a fin de prevenir o reducir la formacion de moho.

El contenido de humedad de los granos de cacao almacenados se revisara periédicamente y se mantendra por debajo del 8%
secando de nuevo.

Toda infestacién se tratara con métodos adecuados y aprobados de fumigacion. La documentacion apropiada que acompafia
la carga establecera con términos claros y correctos los fumigantes y las cantidades utilizadas.

Desde las zonas de produccion, el cacao se puede trasladar por diversos medios a los centros comerciales. El principal motivo
de preocupacion aqui es evitar que los granos de cacao vuelvan a humedecerse, debido a posibles cambios climaticos entre
las distintas regiones, y tomando las medidas de control necesarias.

El transporte de los granos de cacao también requiere la adopcion de practicas para evitar que se humedezcan otra vez,
mantener la temperatura lo mas uniforme posible y evitar la contaminacion por otros materiales. Los principales requisitos son:

a) Cubrir las zonas de carga y descarga del cacao para proteger de la lluvia.
b)  Antes de recibir una nueva carga, los vehiculos deben limpiarse de residuos de las cargas anteriores.

c) Se revisaran el piso, el techo y los paneles laterales de los vehiculos (de los vehiculos cerrados) para ver si hay
puntos en los que los gases del escape o la lluvia se puedan canalizar a la carga de cacao. También se revisaran con
regularidad los toldos y lonas de plastico usados para cubrir la carga para asegurarse de que estan limpios y sin
agujeros. Los vehiculos también deberan recibir mantenimiento regular y estar en buen estado.

d) Los operadores seleccionaran proveedores fiables de servicios de transporte que adopten las buenas préacticas de
transporte recomendadas.

4.7 Estiba y transporte marino de la carga

52.

Los granos de cacao son transportados de los productores a los paises consumidores en costales o a granel, generalmente en
contenedores de 15 a 25 toneladas de capacidad. Las fluctuaciones de temperatura durante el tiempo de transporte pueden
provocar condensacion del agua restante (presente incluso en los granos bien secados) y producir una nueva humectacion
local. La redistribucién del agua puede dar lugar a la formacién de hongos con posibilidad de que se produzca OTA. Las
practicas recomendadas durante el transporte en el puerto son los siguientes:

a) Cubrir las zonas de carga y descarga del cacao para proteger de la lluvia.

b) Verifiquense los lotes de cacao para asegurar que estén secos uniformemente y por debajo del 8% de contenido de
humedad, libres de sustancias extrafias y que cumplan las medidas de defectos establecidas.

c) Revisense los contenedores antes de la carga para asegurar que estén limpios, secos y sin dafios estructurales que
permitieran la entrada de agua.

d) Los costales deberan estar bien apilados y cruzados para darse apoyo mutuo a fin de evitar la formacion de
columnas verticales de vacio (chimeneas). La capa superior y los laterales de los costales deberan estar cubiertos
con materiales que puedan absorber el agua condensada, tales como gel de silice o carton, para proteger de la
formacién de hongos que podria dar lugar a la produccion de OTA. Para el cacao a granel, es conveniente una bolsa
de plastico con cierre (p. ej., bolsas grandes que permiten la aireacion), que deberd mantenerse alejada del techo del
contenedor.

e) Elijase un lugar apropiado, que no esté expuesto directamente a la intemperie, a bordo de la nave para almacenar el
cacao a fin de reducir la posibilidad de las situaciones inconvenientes mencionadas que pueden dar lugar a la
contaminacién por OTA.

f)  Manténganse libres los orificios de ventilacién de los contenedores.

g) Evitese la estiba sin proteccion en la cubierta superior y almacénese lejos de las calderas y tanques térmicos o
mamparos.

h) El contenido de humedad no debe exceder el 8% en cualquier lugar, desde el punto en que las semillas de cacao
abandonan la zona de carga hasta el punto en el que el cacao se descarga, almacena y/o somete a otros
procedimientos de elaboracion, como el tostado.

53. El gréfico 2 expone la cadena de valor del cacao completa
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— semillas

Grafico 1a. Secciones longitudinal y transversal de una vaina de cacao Escala: 1:3,2 cm

pulpa mucilaginosa

cascara

tegumento o endospermo

cotiledones

plumula

raicilla

Gréfico 1b. Seccién longitudinal de una semilla de cacao

Escala: 1:0,5 cm
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Grafico 2: CADENA DE VALOR DEL CACAO acabados
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APENDICE V
NIVELES MAXIMOS PARA EL ACIDO CIANHIDRICO

(Transferencia de normas para productos a la NGCTAP, para adopcién por la Comisién)

NORMA GENERAL PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y PIENSOS (CODEX STAN 193-1995)

Producto Nivel maximo [mg/kg]

Gari 2 (expresado como &cido cianhidrico libre)

10 (expresado como total de acido cianhidrico)

Harina de yuca

ENMIENDAS NECESARIAS EN LAS SIGUIENTES NORMAS PARA APROBACION POR LA COMISION:

(para aprobacién por la Comisién)

NORMA PARA EL GARI (CODEX STAN 151-1989)

4.1 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los niveles maximos de la
Norma General para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

NORMA PARA LA HARINA DE YUCA COMESTIBLE (CODEX STAN 176-1989)

4.1 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los niveles maximos de la

Norma General para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

NORMA PARA LA YUCA (MANDIOCA) DULCE (CODEX STAN 238-2003)

7. CONTAMINANTES

7.1 El producto al que se aplican las disposiciones de la presente Norma debera cumplir con los niveles maximos de la Norma
General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995). En
ausencia de un nivel maximo del Codex para el cianuro de hidrogeno, la legislacién nacional del pais importador debera
establecer un nivel maximo aceptable basado en la inocuidad.
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APENDICE VI

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA REDUCIR LA PRESENCIA DE ACIDO CIANHIDRICO (HCN)
ENLAYUCAY LOS PRODUCTOS DE YUCA

(Tramite 5/8)

INTRODUCCION

El acido cianhidrico es un compuesto inestable que se evapora rapidamente en la atmésfera a una temperatura de 28°C y
se disuelve con rapidez en el agua. Se puede perder facilmente durante el transporte, el almacenamiento y el anélisis de las
muestras.

El &cido cianhidrico es un compuesto quimico que pueden liberar los glucdsidos cianogénicos, componentes naturales de
algunas plantas, tales como las almendras amargas, el sorgo, la yuca, las habas, las frutas de hueso y los brotes de bambu.
Por lo tanto, las medidas de reduccion y eliminacion del acido cianhidrico (HCN) deberan dirigirse a los precursores, es
decir, los glucésidos cianogénicos y las cianihidrinas.

El acido cianhidrico puede ser toxico para los seres humanos y los animales, y la gravedad de la toxicidad depende de la
cantidad ingerida.

La yuca es un importante alimento basico que contiene glucosidos cianogénicos. Las plantas de yuca, incluidas las raices,
también contienen la enzima linamarasa que rompe los glucésidos cianogénicos para liberar cianhidrinas, las cuales se
disocian a bajos niveles de acidez para producir &cido cianhidrico. La medida de la descomposicion de los glucésidos
cianogénicos y la liberacion posterior de acido cianhidrico dependen de la cantidad de linamarasa presente en el tejido de la
yuca; el alcance de la accion en el tejido, la acidez del producto, y el tratamiento térmico son factores clave en la
determinacion de la concentracion residual de cianégenos en los productos de yuca. Es evidente que las altas
concentraciones de glucosidos cianogénicos pueden traducirse en mayores concentraciones de acido cianhidrico.

AMBITO DE APLICACION

5. Este codigo de practicas se propone proporcionar a las autoridades nacionales y locales, a los productores y otros 6rganos
pertinentes orientacién para la fabricacion de productos de yuca con concentraciones inocuas de compuestos cianogenicos
residuales.

OBSERVACIONES GENERALES

6. Este cddigo expone las medidas que han demostrado aptitud para prevenir y/o reducir las concentraciones de acido

cianhidrico en los productos de yuca. Al aplicar el codigo a la elaboracién de la yuca, se deberan seleccionar
cuidadosamente los métodos teniendo en cuenta su beneficio y viabilidad. Ademas, estos deberan aplicarse de conformidad
con la legislacién y las normas nacionales e internacionales pertinentes.

7. Se reconoce que se pueden aplicar razonablemente medidas tecnolégicas como las buenas précticas de fabricacién (BPF)
para prevenir o reducir significativamente las concentraciones de acido cianhidrico en los productos de yuca.

MEDIDAS PARA REDUCIR LOS PRECURSORES DE ACIDO CIANHIDRICO

8. El potencial contenido de cianuro en la yuca varia de acuerdo con la variedad de yuca, las condiciones ambientales en las
que se cultiva (por ejemplo, de sequia) y el tiempo de la cosecha.

9. Se han obtenido variedades con un bajo contenido de cianuro que podrian ser Utiles para reducir la presencia de acido
cianhidrico en la yuca cultivada. Donde se utilizan variedades de yuca amarga es indispensable una elaboracion adecuada
postcosecha.

10.  Larecoleccion debe hacerse en el momento oportuno porque los estudios han observado un mayor contenido de cianuro en
la yuca recogida tardiamente.

PROCESO DE PRODUCCION TiPICO

11.  La elaboracion es eficaz para reducir el contenido de compuestos cianogénicos a concentraciones minimas cuando se lleva
a cabo correctamente. Una elaboracion inadecuada o deficiente, como a veces se produce en periodos de hambruna o de
crisis social, o por la prisa por comercializar, puede conducir a una elevada presencia de residuos de HCN en el producto
final.

12.  El proceso de fabricacion de productos de yuca varia con el producto. Algunos ejemplos de productos de yuca son: gari,
fufu, harina de yuca, almidén de yuca, tapioca, hojuelas de yuca, etc. Los graficos 1 - 8 ilustran los pasos de los procesos de
fabricacién de algunos productos de yuca.

PRODUCCION DE GARI

13.  El proceso de produccion del gari, un producto alimentario de yuca granulada, requiere la seleccién de los tubérculos de
yuca, pelarlos, lavarlos, rallarlos, extraerles el agua y fermentarlos, cernirlos, freirlos, enfriarlos/secarlos, tamizarlos y
envasarlos. El proceso sigue normalmente los pasos que se enumeran a continuacion.

a. Seleccion: se seleccionan de los lotes tubérculos frescos y sanos de yuca para la elaboracion
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Pelado: se pelan los tubérculos para retirar las partes externas no comestibles de las raices; donde se
sabe que esta la mayor parte de los glucésidos cianogénicos.

Lavado: esto se hace para eliminar la tierra y otros contaminantes. Es aconsejable también lavar la yuca
antes de pelarla para reducir la carga microbiana.

Rallado de las raices de yuca: se hace manualmente frotando las raices de yuca peladas y lavadas
contra una hoja metalica con perforaciones realizadas con un clavo o mecanicamente con un rallador.
Durante el rallado, los glucésidos cianogénicos se hidrolizan por accioén de la enzima linamarasa.

Extraccion del agua y fermentacion:

i.  En la fermentacion tradicional, la fermentacién y la extraccion del agua se llevan a cabo al mismo
tiempo envolviendo la yuca rallada en sacos y oprimiéndola con pesos colocados sobre los sacos o
con una prensa hidraulica.

ii. La fermentacion tiene como objeto desarrollar el sabor del gari. La duracion del periodo de
fermentacion podria ser de 12 a 24 horas, lo que resulta en la produccién de gari con un sabor casi
$0s0 Yy un alto contenido de almidén, o podria variar de 48 a 164 horas para obtener un gari de sabor
amargo y bajo contenido de almidén.

ii. En la fermentacion, especiaimente de 12 a 24 horas, las cianihidrinas, que son el producto
intermedio de la descomposicién de los glucosidos cianogénicos, rapidamente se disocian para
producir &cido cianhidrico, que es inestable y se libera faciimente. Sin embargo como la
fermentacion se prolonga, la yuca machacada se vuelve acida (causa del sabor amargo) y la acidez
retarda la disociacion espontanea de las cianihidrinas y las fija en el alimento. Estas cianihidrinas se
disocian lentamente en condiciones normales de almacenamiento; la velocidad de disociacion
aumenta por contacto con alcalis y/o calor.

Tamizado: el tamizado se lleva a cabo para eliminar grumos grandes y fibras, y también para obtener un
producto homogéneo para una tostadura mas uniforme de las particulas durante esta operacion.

Tostadura: debe hacerse correctamente colocando la yuca rallada, tamizada y fermentada en una sartén
y removiéndola hasta que se seque. Se puede afiadir aceite de palma durante la tostadura, como se hace
en algunas partes de Nigeria. La tostadura repercute en la cantidad de compuestos cianogénicos
residuales en el producto final y en la conservacién/almacenamiento del producto.

FUFU 'Y PRODUCCION DE FUFU EN POLVO

14.  La produccién de fufu y harina de fufu consiste en: pelar las raices, lavarlas, cortarlas, fermentarlas, machacarlas y
tamizarlas/macerarlas, extraerles el agua y secarlas. El proceso sigue los pasos que se enumeran a continuacion.

a. Seleccién de las raices de yuca fresca

b. Pelado: para eliminar la parte externa que no es comestible y donde se sabe que esta el mayor contenido
de glucosidos cianogénicos.

C. Lavado: las raices de yuca pelada se lavan con agua.

d. Corte: las raices lavadas de yuca se cortan en trozos pequefios. Esto facilitara el proceso de
fermentacion.

e. Fermentacion: la fermentacion se lleva a cabo en tanques o en cualquier otro recipiente apto durante de
tres a cuatro dias.

f. Machacado/maceracion: Los trozos de yuca fermentada se machacan y se pasan por un tamiz, y cuando
las raices no estan lo suficientemente suaves para machacarlas a mano, se maceran o se pasan a través
de un rallador antes de eliminar las fibras afiadiendo agua al puré y filtrandolo.

g. Extraccion del agua: el exceso de agua se extrae del puré envolviéndolo en un saco de polietileno tejido
y presionando con pesos 0 con una prensa hidraulica para producir fufu.
h. Secado: la harina instantanea de fufu se produce mediante secado al sol del puré al que se ha extraido el
agua o artificialmente mediante una secadora mecanica.
HOJUELAS DE YUCA SECAS

15.  Las hojuelas de yuca son granulos secos obtenidos de la yuca limpia y fresca. La produccion de hojuelas de yuca seca
requiere cortarla en rodajas u hojuelas, y secarla.

a.

Pelado: se pelan los tubérculos para retirar las partes externas no comestibles de las raices, donde se
sabe que esta la mayor parte de los glucésidos cianogénicos toxicos.

Rebanado: el objetivo de obtener hojuelas es exponer la maxima superficie de las raices de yuca para
lograr un secado rapido. El mejor secado, por la rapidez y calidad del producto final, se obtiene cuando la
yuca pelada se rebana en rodajas finas: menos de 10 mm de espesor.

Secado: el secado al sol de las hojuelas de yuca se hace en cualquier superficie plana, el objetivo es
producir hojuelas de yuca seca limpias, de color blanco, libres de impurezas, que se pueden conservar en
forma inocua durante periodos prolongados.
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OTROS PRODUCTOS DE YUCA
16.  Las hojuelas de yuca que se consumen como aperitivo se pueden elaborar con harina extruida de yuca o con hojuelas de

yuca seca.

a. Pelado: se pelan los tubérculos para retirar las partes externas no comestibles de las raices, donde se
sabe que esta la mayor parte de los glucésidos cianogénicos.

b. Rebanado: el objetivo de rebanar es exponer la méxima superficie de las raices de yuca para lograr un
secado rapido. EI mejor secado, por la rapidez y calidad del producto final, se obtiene cuando la yuca
pelada se rebana en rodajas finas: menos de 2 mm de espesor.

C. Fritura, tratamiento térmico del alimento a mas de 180°C: la superficie se seca, sellando el contenido

de agua.

17.  El almidén de yuca, también conocido como almidon de tapioca, es uno de los méas utilizados en la fabricacion de productos
alimenticios y funciona como espesante, emulsionante o ingrediente de dulceria. La produccién de almidén de yuca requiere
seleccion, pelado, lavado, rallado, separacion del almidén y secado.

a. Seleccion: las raices de yuca se cosechan y seleccionan para extraer el almidon.

Pelado: se pelan los tubérculos para retirar las partes externas no comestibles, donde se sabe que esta la
mayor parte de los glucésidos cianogénicos.

Lavado: las raices de yuca peladas se lavan con agua.

d. Rallado: después de pelarlas y lavarlas, se rallan las raices para liberar los granulos de almidén y
después se les afiade agua para extraer el almidon.

e. Separacion del almidén: el almidon se separa de la pulpa y el agua por sedimentacién o mediante
centrifugacion.

f. Secado: el almidén se seca al sol o se utiliza una secadora artificial antes de la molturacién y el tamizado.

18.  Hay varios otros productos alimentarios a base de yuca como el /afun, una harina de yuca sin fermentar; el aktteke, granulos
de yuca fermentada al vapor; chikwangue, bila, un alimento de Fiji de yuca remojada; farinha, un producto de yuca asada del Brasil;
bikedi, una alimento tradicional de raiz de yuca fermentada y ntobambodi, una sopa semi sélida de hojas de yuca fermentadas que
se consume en el Congo. Sus métodos de preparacion son similares a los anteriores pasos del proceso a pesar de que en algunos
casos pueden diferir; algunos ejemplos son el remojo, la envoltura de los tubérculos, etc.

PRACTICAS BASADAS EN BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS
19.  Los cultivares de yuca dulce se deberan seleccionar cuidadosamente y sembrar.

20.  Deberan evitarse condiciones de sequia intensa durante la siembra o reducirse al minimo mediante préacticas agricolas
como la aplicacién de humedad, y también se evitaran las condiciones que conduzcan a un contenido elevado de humedad.

PRACTICAS RECOMENDADAS BASADAS EN BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION
21.  Seleccién de la materia prima

Seleccién de las raices de yuca: las raices de yuca para la preparacién de productos de yuca se elaboraran lo antes
posible después de la cosecha.

22. La yuca que se seleccione de los lotes debera ser de alta calidad y sera minima la presencia de lesiones y dafios
mecanicos. Se evitara la yuca descompuesta y lefiosa.

Preparacion de los productos de yuca

23.  Los graficos 1 - 7 presentan diagramas de flujo del proceso de preparacién de diferentes productos de yuca. Sin embargo,
las siguientes —presentadas sin un orden especifico- son précticas que se recomiendan para cada una de las unidades de
operacion en los diagramas de flujo de los productos.

24.  Pelado: se hara con cuchillos de acero inoxidable limpios. AsegUrese de que las cascaras, incluida la corteza (las partes no
comestibles) se hayan eliminado por completo; se sabe que contienen concentraciones muy altas de glucdsidos cianogénicos que
pueden ser toxicos.

25.  Lavado: lavense las raices peladas en agua por lo menos dos veces para retirar restos de la cascara, arena o tierra.

26. Rallado: el rallado correcto se hara con equipo de acero inoxidable para romper el tejido de la yuca a fin de lograr una
descomposicién répida de los glucésidos cianogénicos.

27.  Remojo: muchas veces se remoja en agua de uno a tres dias, antes o después de rebanar las hojuelas, durante lo que se
produce cierta fermentacion que imparte a las hojuelas un sabor amargo al gusto de algunos consumidores. También permite que el
acido cianhidrico se disperse haciendo mas inocuo el producto para el consumo humano. El National Root Crop Research Institute
de Nigeria indicé que una reduccién dptima del acido cianhidrico se puede lograr combinando 15 minutos de remojo con 2 minutos
de escaldado de las hojuelas de yuca.

28.  Fermentacion: poner el puré de yuca en un saco limpio y atarlo. Dejar reposar en un deposito para fermentar 2 é 3 dias.
Disponer los sacos de tal manera que no tengan contacto con arena o tierra que puedan contaminar el puré. Permitir que escurra el
agua de los sacos. La fermentacion no debe ser menor de dos dias para garantizar una adecuada detoxificacion del cianuro. No se
recomienda la préctica de elaborar raices de yuca almacenadas una noche sin fermentar el puré porque el gari obtenido por este
método siempre contiene altas concentraciones de cianuro.
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29.  Prensado: al final del periodo de fermentacion el puré conservado en los sacos se prensa para extraer toda la humedad que
sea posible. El prensado termina cuando ya no escurre agua de los sacos. Si la deshidratacién no es completa, habra grumos
durante el tostado que reducen la calidad y el rendimiento del gari.

30.  Fragmentacion de la pasta / cernido o tamizado: la pasta de yuca obtenida por deshidratacién/prensado se desintegra
con las manos limpias y se tamiza o cierne con un tamiz inoxidable en un recipiente limpio. Son preferibles los tamices de acero
inoxidable.

31.  Tostadura: tostar y remover constantemente en una sartén de hierro fundido plana y grande sobre el fuego, con un palo de
calabaza o paleta de madera hasta que el producto, el gari en este caso, se seque.

32.  Enfriado: recoger el producto tostado en un recipiente limpio y extenderlo sobre una plataforma elevada forrada con
polietileno limpio o con un pafio blanco para enfriar a temperatura ambiente.

33.  Envasado: los productos elaborados de yuca deberan depositarse en envases limpios, a prueba de insectos y de humedad,
que garanticen la salubridad del producto y la conservacion de sus cualidades nutricionales, fisicas y organolépticas. El material de
embalaje no deberd impartir sustancias téxicas, ni olores o sabores indeseables al producto de yuca.

34.  Rebanado: la yuca debera cortarse en rebanadas finas de 10 mm para obtener un secado rapido y adecuado.
35.  Secado: debera hacerse en condiciones higiénicas y en un entorno sin polvo donde no tengan acceso animales ni aves.

36.  Almacenamiento: el almacenamiento del producto terminado o del producto intermedio seco debera ser en un lugar fresco,
seco y bien ventilado, sin insectos ni roedores.

37.  Coccidn: solo la yuca que se sepa que tenga un bajo contenido de cianuro se usara para coccion y consumo directo, es
decir, el tipo dulce, porque los glucosidos cianogénicos son estables al calor.

RECOMENDACIONES GENERALES

38.  Los gobiernos nacionales, estatales y locales, asi como las organizaciones no gubernamentales (ONG, asociaciones
comerciales y cooperativas) participaran en la promocién de un cultivo eficaz de la yuca con la introduccién de variedades con bajo
contenido de cianuro, de alto rendimiento y bien adaptadas, y métodos de elaboracion como medio para garantizar la maxima
reduccidn de los ciandgenos residuales en los en productos alimenticios de yuca.

39.  Las campafias para introducir otros alimentos basicos, hortalizas, legumbres y fruta a fin de disminuir la ingesta diaria de
cianuro y enriquecer la alimentacién también pueden traducirse en un consumo menor de glucosidos cianogénicos.

40.  Los pequefios productores no industriales de yuca y productos de yuca deberan tener acceso a informacién sobre las
recomendaciones especificas basadas en buenas practicas de fabricacion y a orientacién sobre los métodos para reducir los
residuos de ciandgenos en los productos de yuca.

41.  Las autoridades que velan por la inocuidad de los alimentos y los 6rganos de vigilancia de la salud publica podrian
contemplar la introduccién de materiales cientificos, como los de picrato, para supervisar las concentraciones de cianuro presentes
en los productos de yuca, el punto de uso y las concentraciones de tiocinato urinario en la poblacion.
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Seleccion de raices
frescas de yuca

Pelado

Lavado

Rallado

Extraccion del agua
y fermentacion

Tamizado

Tostadura

Gari

Grafico 1. Diagrama de flujo de la produccion de gari
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Seleccion de raices

frescas de yuca

Pelado

Lavado

Corte

Fermentacion

Machacado/maceracion

Extraccion del agua

Fufu

Secado

Fufu instantaneo

Grafico 2. Diagrama de flujo de la produccion de fufu/fufu instantaneo
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Seleccion de raices

frescas de yuca

Lavado

Pelado

Rebanado

Secado

Refrigeracion

Hojuelas de yuca

Gréfico 3. Diagrama de flujo de la produccion de hojuelas de yuca
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Seleccion de raices
frescas de yuca

Rebanado

Secado al sol

Maceracion
Tamizado

Harina de yuca

Gréfico 4. Diagrama de flujo de la produccion de harina de yuca sin fermentar
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Seleccion de raices
frescas de yuca

Pelado

Lavado

Rallado

Extraccion del agua
y fermentacion

Tamizado

Coccion al vapor

Attieke

Grafico 5. Diagrama de flujo de la produccion de attieke
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Seleccion de raices
frescas de yuca

Pelado

Remojo

Machacado

Maceracion

Formacién/Envasado

Hervido

Chikwangue

Grafico 6. Diagrama de flujo de la produccion de chikwangue
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Yuca fresca

Pelado
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Lavado

Rallado
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Extraccion del agua
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Extraccion del almidéon
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Asentamiento del almidon

I

Secado

1

Molienda

I

Tamizado

I

Almidon de yuca

Grafico 7 Diagrama de flujo de la elaboracién de almidén de yuca
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Yuca fresca

|

Pelado
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Lavado

]

Rallado

|

Extraccion del
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!

Secado

|

Tamizado

!

Hornear/freir

!

Bammy

Grafico 8 Diagrama de flujo de la elaboracion de bammy
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APENDICE VII

LISTA DE PRIORIDADES DE LOS CONTAMINANTES Y LAS SUSTANCIAS TOXICAS NATURALMENTE PRESENTES EN LOS ALIMENTOS
PROPUESTOS PARA SU EVALUACION POR EL JECFA

Contaminantes y sustancias
toxicas naturales

Informacién general y preguntas que requieren
respuesta

Disponibilidad de datos
(cuando, qué)

Propuesto por

Esteres de 3-MCPD

Evaluacién completa (evaluacion toxicoldgica y
evaluacion de la exposicion)

Alemania: hay disponibles datos de presencia y datos sobre
hidrolisis (en seres humanos - in vivo)

Japon: datos sobre toxicidad subcrénica y datos de presencia
afinales de 2013

China: esta disponible el estudio de la dieta total sobre los
ésteres de 3-MCPD

Canada: datos de seguimiento
UE: datos de presencia
EE UU: datos de presencia

Alemania, con apoyo de
la CE, Canada, Japon

Esteres de glicidilo

Evaluacion completa (evaluacion toxicolégica y
evaluacién de la exposicién)

Biodisponibilidad de compuestos libres

Japon: Seguimiento en grasas y aceites a finales de 2013;
estudios de toxicologia subcrénica a finales de 2013

EE UU: datos de presencia disponibles
UE: datos de presencia disponibles

Alemania, EE UU

Alcaloides de pirrolizidina (AP)

Identificar los AP mas importantes (presencia y
toxicidad) para la salud humana

Evaluacion completa de riesgos
Determinar las lagunas de los datos

Examen de los AP en los piensos por su paso desde
éstos a los productos de origen animal

Todos los datos recogidos por el GTe
Australia datos toxicologicos adicionales en curso
UE: recopilacion en curso de datos (DATEX unidad de AESA)

Paises Bajos: prueba de genotoxicidad, transferencia en la
leche, modelado PBPK

Japon: sintesis de materiales de referencia, analisis de
alimentos y piensos

CCCF
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Contaminantes y sustancias
toxicas naturales

Informacién general y preguntas que requieren
respuesta

Disponibilidad de datos
(cuando, qué)

Propuesto por

BPC no andlogos a las dioxinas

Evaluacion completa de riesgos

Canada: datos de estudios sobre la dieta total, datos de
seguimiento - disponibles

Paises Bajos: proporcionan datos de seguimiento a la base de
datos de la AESA

Republica de Corea: datos de seguimiento: disponibles

UE: asegurar que se pongan a disposicion los datos de la
AESA

Bélgica: estudio de la dieta total disponible a finales de 2012
Tunez: hay disponibles datos de seguimiento

Republica de Corea
Canada
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APENDICE VIII

DESIGNACION DE NUEVAS SUSTANCIAS PARA LA LISTA DE PRIORIDADES DE LOS CONTAMINANTES Y SUSTANCIAS
TOXICAS NATURALMENTE PRESENTES EN LOS ALIMENTOS PROPUESTOS PARA SU EVALUACION POR EL JECFA

1. Informacién basica

1) Entidad que presenta la propuesta de inclusion:
2) Nombre de la sustancia; nombre(s) quimico(s):

3) Indicar datos (adicionales toxicologicos, sobre el metabolismo, la presencia (contaminacién) y el consumo de alimentos) que

podrian presentarse al JECFA:

4) Lista de los paises que es posible que dispongan de datos de vigilancia y, si es posible, la persona de contacto que pudiera

proporcionar esos datos, inclusive informacion de la garantia de calidad de los datos:
5) Plazo de tiempo para la disponibilidad de los datos:

2. Informacion detallada

1) Si la presencia del compuesto en los productos podra causar problemas para la salud publica y/o el comercio;

2) Si los productos que contienen el compuesto son objeto de comercio internacional y son una parte importante de la dieta; y

3) Compromiso de que se dispondra de un expediente (lo mas completo posible) para su evaluacion por el JECFA.

4) Justificacion e informacién pertinentes sobre los siguientes criterios para el establecimiento de prioridades. !
e  Proteccion de los consumidores desde el punto de vista de la salud y prevencién de practicas desleales en el comercio;
e Cumplimiento del mandato del CCCF;
e  Cumplimiento del mandato del JECFA,

e  Cumplimiento del Plan estratégico de la Comisién del Codex Alimentarius, sus planes de trabajo pertinentes y los Criterios

para el establecimiento de las prioridades de los trabajos;

e lacalidad, cantidad, idoneidad y disponibilidad de los datos pertinentes para realizar una evaluacién de riesgos, incluidos

datos de los paises en desarrollo;
e La perspectiva de terminar el trabajo en un plazo de tiempo razonable;
o Ladiversidad de la legislacién nacional y cualquier impedimento aparente para el comercio internacional;
e Las consecuencias para el comercio internacional (es decir, la magnitud del problema en el comercio internacional);
e Las necesidades y preocupaciones de los paises en desarrollo; y

e Eltrabajo ya realizado por otras org anizaciones internacionales.

1 Seccidn 4, parr. 10 de los Principios de andlisis de riesgos aplicados por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y el Comité del
Codex sobre Contaminantes de los Alimentos (véase el Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius).



