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Asunto: DISTRIBUCION DEL INFORME DE LA 10.A REUNION DEL COMITE DEL CODEX SOBRE CONTAMINANTES DE
LOS ALIMENTOS (REP16/CF)

El informe de la 10.2 reunién del Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos figura adjunto.
Sera examinado por el 39.° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius (Roma, Italia, 27 de
junio — 1 de julio de 2016).

PARTE [|: ASUNTOS PARA ADOPCION POR EL 39.° PERIODO DE SESIONES DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS

Anteproyectos y proyectos de normas y textos afines en los Tramites 5, 5/8 y 8 del procedimiento del
Codex

1. Proyecto de nivel maximo para el arsénico inorganico en arroz descascarillado en el Tramite 8
(parr. 45, Apéndice I1);

2. Anteproyecto de revision de los niveles maximos para el plomo en los zumos (jugos) y néctares
de frutas, listos para el consumo (con inclusién de la fruta de la pasion); frutas en conserva (con
inclusién de las bayas y otras frutas pequefias en conserva); conservas de hortalizas (con
inclusién de las conservas de hortalizas de hoja y conservas de legumbres); compotas, jaleas y
mermeladas (NM méas bajo e inclusion de mermeladas); pepinos encurtidos (NM mas bajo);
tomates en conserva (NM mas bajo y eliminacién de la nota sobre el ajuste del NM para tener en
cuenta la concentracién del producto); aceitunas (NM mas bajo) en el Tramite 5/8 (parr. 89,
Apéndice l);

3. Proyecto de revisién del Cédigo de practicas para prevenir y reducir la contaminaciéon de los
cereales por micotoxinas (CAC/RCP 51-2003) (disposiciones generales) y el anteproyecto de
Anexos sobre la zearalenona, fumonisinas, ocratoxina A, tricotecenos y aflatoxinas (disposiciones
especificas) en el Tramite 8 y el TrAmite 5/8, respectivamente (péarrs. 124 y 128, Apéndice V).

Los gobiernos y organizaciones internacionales que deseen presentar observaciones sobre los documentos
anteriores deberan presentarlas por escrito, por correo electrénico, de acuerdo con los Procedimientos
para la elaboracion de las normas del Codex y textos afines (parte 3 - Procedimiento uniforme para la
elaboracion de las normas del Codex y textos afines, Manual de procedimiento de la Comisién del Codex
Alimentarius), a la direccion anterior, antes del 10 de junio de 2016.

PARTE II: PETICION DE OBSERVACIONES EN EL TRAMITE 3

4. Anteproyecto de Anexo sobre el cornezuelo y los alcaloides del cornezuelo en los cereales en
grano (Anexo al Codigo de préacticas para prevenir y reducir la contaminacién de los cereales por
micotoxinas (CAC/RCP 51-2003)) (parr. 142, Apéndice V);

Los gobiernos y organizaciones internacionales que deseen presentar observaciones sobre los documentos
anteriores deberan presentarlas por escrito por correo electronico, de acuerdo con los Procedimientos
para la elaboracidon de las normas del Codex y textos afines (parte 3 - Procedimiento uniforme para la
elaboracion de las normas del Codex y textos afines, Manual de procedimiento de la Comisién del Codex
Alimentarius), a la direccién anterior, antes del 31 de agosto de 2016.
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PARTE Ill: PETICION DE OBSERVACIONES Y/O INFORMACION

5. Lista de prioridades de contaminantes y sustancias téxicas naturales propuestos para
evaluacion por el JECFA (parr. 171, Apéndice VI).

La Lista de prioridades de contaminantes y sustancias téxicas naturales propuestos para evaluacion por el
Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) ha sido ratificada por el Comité sobre
Contaminantes de los Alimentos tal como se indica en el parrafo 174 y se presenta en el Apéndice VII de
este informe. Se solicita que se presenten observaciones y/o informacion sobre lo siguiente:

— Observaciones sobre sustancias que ya figuran en la Lista de prioridades (si procede se debe
presentar también informacién sobre disponibilidad de datos de esas sustancias); y/o

— Designacion de nuevas sustancias para la Lista de prioridades (también se debe presentar
informacion sobre los detalles de las nuevas sustancias y el plazo de tiempo previsto para la
disponibilidad de datos).

Para el segundo punto se solicita que se rellene el formulario que figura en el Apéndice VII de este informe.

Los gobiernos y organizaciones internacionales que deseen presentar observaciones y/o informacion
sobre la Lista de prioridades de contaminantes y sustancias toxicas naturales propuestos para evaluacion
por el JECFA deberan presentarlas por escrito, por correo electrénico, a la direccion anterior, antes del
15 de enero de 2017.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

La 10.2 reunion del Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos lleg6 a las conclusiones
siguientes:

ASUNTOS PARA ADOPCION/EXAMEN POR EL
39.A PERIODO DE SESIONES DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

Anteproyectos de normas y textos afines para adopcion
El Comité decidio remitir:
— el nivel maximo para el arsénico inorganico en arroz descascarillado al Tramite 8 (parr. 45, Apéndice Il);

— los niveles maximos para el plomo en los zumos (jugos) y néctares de frutas, listos para el consumo (con
inclusién de la fruta de la pasion); frutas en conserva (con inclusion de las bayas y otras frutas pequefias en
conserva); conservas de hortalizas (con inclusidon de las conservas de hortalizas de hoja y conservas de
legumbres); compotas, jaleas y mermeladas (NM mas bajo e inclusién de mermeladas); pepinos encurtidos
(NM mas bajo); tomates en conserva (NM mas bajo y la nota sobre la aplicacion de un factor de
concentracion); y aceitunas (NM mas bajo) en los Tramites 5/8 (parr. 89, Apéndice III);

— Codigo de practicas para prevenir y reducir la contaminacion de los cereales por micotoxinas (CAC/RCP 51-2003)
revisado (disposiciones generales) y sus Anexos sobre la zearalenona, fumonisinas, ocratoxina A,
tricotecenos y aflatoxinas en los Tramites 8 y el Tramite 5/8 (disposiciones especificas) (parrs. 124 y 128,
Apéndice 1V).

Revocacion de normas

El Comité decidié recomendar la revocacién de los niveles maximos de la Norma general para los contaminantes
y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (CODEX STAN 193-1995) siguientes: frambuesas en conserva,;
fresas en conserva; judias verdes en conserva y frijolilos en conserva; guisantes en conserva; compotas
(conservas de fruta) y jaleas; pepinos encurtidos; tomates en conserva; y aceitunas; y eliminar la nota sobre el
ajuste del NM para tomates en conserva para tener en cuenta la concentracion de los productos (parr. 90,
Apéndice III).

Cuestiones de interés para la Comisién del Codex Alimentarius

El Comité:

— tomo nota de las cuestiones remitidas al Comité por la Comision y sus érganos auxiliares, y proporcioné en lo
necesario respuestas, en particular en relacién con su gestion del trabajo (pérr. 6);

— acordo continuar trabajando en cuestiones pendientes relativas el examen de los NM para el plomo en la fruta
y hortalizas (frescas y elaboradas) y otras categorias de alimentos seleccionadas de la NCGTAP (parr. 85);

— acordo remitir los niveles maximos para el cadmio en el chocolate y productos derivados de cacao para
revision ulterior, recoger observaciones y examinarlos en su siguiente reunion (parr. 119);

— acordd remitir el Codigo de practicas para prevenir y reducir la contaminacién del arroz por arsénico (parr.
100); y el Cédigo de practicas para prevenir y reducir la contaminacién de las especias por micotoxinas y sus
anexos (parr. 137) para elaboracioén ulterior, recoger observaciones y examinarlos en su siguiente reunion;

— acordo solicitar observaciones sobre el Anexo sobre el cornezuelo y los alcaloides del cornezuelo en los cereales
en grano del Cddigo de practicas para prevenir y reducir la contaminacién de los cereales por micotoxinas
(CAC/RCP 51-2003) para examinarlas en su siguiente reunion (parr. 142, Apéndice V);

— acordd examinar ulteriormente el desarrollo de NM para micotoxinas en las especias con inclusion de la
prioridad ulterior del trabajo y aclaracién con respecto a la combinacion de micotoxina(s)/especia(s) para la
cual debian establecerse NM (parr. 148);

— acordd examinar ulteriormente el desarrollo de niveles méximos para el metilmercurio en el atin
(fresco/congelado y en conserva) y otras especies de pescado (parr. 161);

— ratificé la Lista de prioridades de contaminantes y sustancias toxicas naturales para evaluacion por el JECFA
(pérr. 171, Apéndice VI); y

— acordd examinar un documento de debate sobre la posible inclusién de BPC no anélogos a las dioxinas en el
Cddigo de préacticas para prevenir y reducir la contaminacion en alimentos y piensos por dioxinas y bifeniles
policlorados (BPC) analogos a las dioxinas (CAC/RCP 62-2006); el anteproyecto de NM para el total de
aflatoxinas en los cacahuetes listos para el consumo (retenido en el Tramite 4); y el seguimiento sobre la
evaluacion del JECFA de los AP (pérr. 173).

Cuestiones de interés para los comités y grupos especiales del Codex

Comité del Codex sobre Especias y Hierbas Culinarias

- El Comité acordé informar al CCSCH de que los NM o NR en la NGCTAP para hortalizas de hoja no son
aplicables a las especias y hierbas culinarias (pérr. 10).
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INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos (CCCF) celebré su décima reunion en
Rotterdam (Paises Bajos), del 4 al 8 de abril de 2016, por amable invitacién del Gobierno de los
Paises Bajos. Presidid la reunion la Dra. Wieke Tas, del Departamento de Sanidad Animal y Acceso al
Mercado, Ministerio de Asuntos Econdmicos (Paises Bajos). A la reunién asistieron 55 paises
miembros, 1 organizacion miembro y observadores de 14 organizaciones internacionales. La lista de
participantes figura en el Apéndice I.

APERTURA DE LA REUNION

2. La sesion fue inaugurada por el Sr. Hans Hoogeveen, Director General del Ministerio de Asuntos
Econémicos de los Paises Bajos.

Divisiéon de competencias?

3. El Comité tomé 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.

APROBACION DEL PROGRAMA (tema 1 del programa)?

4, El Comité aprobd el programa provisional y convino en establecer el Grupo de trabajo durante la
sesion sobre la Lista de prioridades de los contaminantes y sustancias toxicas naturales propuestos
para evaluacion por el JECFA, presidido por los Estados Unidos de América (tema 16 del programa).

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

5. El Comité tomé nota de que las cuestiones remitidas del CAC38 y otros comités eran principalmente
para informacién. Se consideraron las siguientes cuestiones de accion:

GESTION DEL TRABAJO

6. El Comité reiter6 que su decision anterior de que la orientacion proporcionada en el Manual de
procedimiento y en la Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos
y los piensos (CODEX STAN 193-1995) eran suficientes para garantizar la transparencia y la gestion
eficiente del trabajo y, por lo tanto, no se necesitaba orientacién adicional.

COMITE DEL CODEX SOBRE ESPECIAS Y HIERBAS CULINARIAS

7. El Comité examiné la solicitud del CCSCH sobre si los actuales niveles maximos de contaminantes
para hortalizas de hoja podian aplicarse a las especias y hierbas culinarias o si debian desarrollarse
niveles maximos especificos.

8. El Comité observo que los NM o NR establecidos en la NGCTAP (CODEX STAN 193-1995) para
hortalizas de hoja no podian aplicarse a las especias y hierbas culinarias por las siguientes razones:

e en las notas explicativas de los NM y NR para los contaminantes y las toxinas presentes en los
alimentos previstos en la NGCTAP se establece que para los productos que no figuran en las
normas sobre productos del Codex, la definicién de producto se proporciona en la Clasificacién
de alimentos y piensos (CAC/MISC 4-1989) salvo que se especifique lo contrario. Segun la
Clasificacion, el grupo "013 Hortalizas de hoja" pertenece al grupo agregado "02 Hortalizas"
mientras que hay un grupo agregado aparte "05 Hierbas aromaticas y especias” con dos grupos
"027 Hierbas arométicas" y "028 Especias" y, por lo tanto, no se pueden aplicar a las especias y
hierbas culinarias los NM o NR establecidos en la NGCTAP para hortalizas de hoja

e los patrones de consumo y las condiciones de uso de hortalizas de hoja y especias y hierbas
culinarias son suficientemente diferentes como para requerir evaluaciones de la exposicion
separadas y, por lo tanto, se necesita mas informacion para establecer NM para especias y
hierbas culinarias.

9. También se sefial6 que es necesaria una aclaracion del CCSCH con respecto a los contaminantes
especificos y las especias o hierbas culinarias especificas para los que se solicitan NM. Esta
informacion es pertinente para tener en cuenta las diferencias entre las diversas partes de la planta
(p. €j., tubérculos, frutas, hojas) utilizadas como especias y hierbas culinarias, y la via de la
contaminacién (por ejemplo, aire, agua, infeccion fangica). La aclaracion también es necesaria para
incorporar medidas apropiadas para la prevencion y reduccién en la seccion pertinente del cédigo de
practicas.

1 CRD1
2 CXICF 16/10/1
3 CXICF 16/10/2 (REV); observaciones de Kenya (CRD3); la UE (CRD17); la India (CRD23
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10.

11.

12.

13.

14,

15.

16.

17.

18.

Conclusién

El Comité acord6 informar al CCSCH que en su opinién los NM o NR establecidos en la NGCTAP
para hortalizas de hoja no son aplicables a las especias y hierbas culinarias. Los paises que deseen
establecer NM para contaminantes en especias y hierbas culinarias pueden presentar sus propuestas
al CCCF para su consideracion.

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

Los representantes de la OMS presentaron el tema en nombre de la FAO y la OMS. El Comité fue
informado de lo siguiente:

La 80.2 reunion del JECFA (junio de 2015) evalué ademas de varios aditivos alimentarios dos clases de
contaminantes: BPC no analogos a las dioxinas y alcaloides de pirrolizidina (AP). Para los BPC no
andlogos a las dioxinas se ha publicado el informe y la monografia se publicara en breve como
suplemento de Food Additive Series 71. Las principales conclusiones fueron, a pesar de algunas
lagunas de datos, que no es probable que los margenes estimados de exposicién sean motivo de
preocupacion para la salud. La principal exposicion es de alimentos de origen animal (pescado, carne,
productos lacteos), por lo tanto limitar la contaminacion de la cadena alimentaria, incluida la exposicién
de animales para la produccion de alimentos es el mejor medio para reducir 0 prevenir la exposicion
humana. Con respecto a los AP, el Comité fue informado de que, debido a la gran cantidad de
informacion cientifica identificada como resultado de la evaluacion de la literatura sistematica, la
evaluacion todavia se esté finalizando. Sobre la base de los datos evaluados en la reunién del JECFA,
las conclusiones preliminares indican una preocupacion con respecto a la salud por el consumo de té y
de miel, que son cancerigenos a través de un mecanismo genotoxico. Una vez finalizada la monografia
se publicard también como un suplemento a Food Additive Series 71.

La Secretaria del JECFA record6 al Comité que el JECFA recibe solicitudes de asesoramiento cientifico
de tres comités del Codex (el CCFA, el CCCF y el CCRVDF) y que estas solicitudes estan aumentando,
lo cual requiere un estricto orden de prioridades. La Secretaria del JECFA esta buscando activamente
formas adicionales para hacer frente a las solicitudes y recordé al Comité la necesidad permanente de
recursos, incluyendo personal de apoyo, para atender a todas las solicitudes.

La representante de la OMS proporciond una actualizacion de varias iniciativas de la FAO/OMS para
mejorar las evaluaciones de la exposicion, incluida una base de datos del consumo de alimentos a nivel
mundial, en los estudios sobre la dieta total y una actualizacién de SIMUVIMA/Alimentos. La breve
presentacion de SIMUVIMA/Alimentos estara disponible en el sitio web del Codex.

La representante informé al Comité de las estimaciones de la OMS recientemente publicadas sobre la
carga global de enfermedades transmitidas por los alimentos, que incluye las aflatoxinas, el cianuro de
yuca y las dioxinas. El trabajo sobre los metales pesados todavia esta en curso. La representante
resumié una actividad reciente para actualizar el umbral del principio de preocupacion toxicolégica, que
permite la evaluacién de las preocupaciones en materia de salud de sustancias quimicas que se dan a
niveles bajos en los alimentos y el agua potable, y para las cuales se dispone de datos toxicol6gicos
incompletos. Finalmente se informé al Comité de una reciente reunion de expertos para elaborar
factores de equivalencia toxica para grupos de biotoxinas marinas relacionadas, tal como solicit6 el
CCFFP.

La representante de la OMS, interviniendo en nombre de la FAO y la OMS, informé al Comité de que la
iniciativa sucesora del Fondo Fiduciario del Codex (CTF2) entr6 en vigor el 1 de enero de 2016 y que su
foco de atencién habia cambiado de prestar apoyo a la participacion fisica en las reuniones del Codex,
a la creacién de una capacidad nacional fuerte, sélida y sostenible para participar en actividades del
Codex.

La representante sefial6 ademéas que el CTF2 apoyaria proyectos multianuales en los paises
individuales o grupos de paises, destinados a satisfacer necesidades especificas, asi como actividades
de desarrollo de capacidades realizadas por la FAO/OMS en los niveles mundiales, regionales y
subregionales.

La representante informd al Comité de que la "Convocatoria de solicitudes" para la primera ronda, se
habia abierto el 8 de marzo de 2016 y que los PCC en los paises que podian participar habian sido
informados del proceso de solicitud y los plazos. La representante animo a los paises y grupos de
paises, que podian acogerse al apoyo del CTF, a visitar el sitio web del CTF
(www.who.int/foodsafety/areas work/food-standard/codextrustfund/en) donde habia  disponibles
directrices, instrumentos y documentacion para la preparacion y presentacion de solicitudes. El plazo
para la presentacién de solicitudes en el sistema en linea es el 3 de mayo de 2016.

CXICF 15/9/3; CX/CF 15/9/3-Add.1; observaciones de la UA (CRD4)


http://www.who.int/foodsafety/areas_work/food-standard/codextrustfund/en
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_03e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_03_Add1e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD4x%2BAgenda%2BItem%2B3.pdf
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La delegacion de Nueva Zelandia comenté que la reciente reunién de expertos sobre TTC podria
apoyar una posible solucion a un problema que Nueva Zelandia propondria al CCEXEC para iniciar
nuevo trabajo. Se trataba del descubrimiento de niveles muy bajos inadvertidos de sustancias en los
alimentos, que pueden perturbar el comercio, que se encuentran debido a la creciente sensibilidad de
los métodos analiticos de deteccion. Nueva Zelandia deseaba alertar al CCCF que si el CCEXEC
convenia nuevo trabajo era posible que el problema se remitiera al CCCF.

Andlisis adicional de los datos proporcionados por el proyecto FAO/OMS sobre micotoxinas
en el sorgo

A peticion de la CCCF9 (2015) se ha realizado mas analisis estadistico para proporcionar
recomendaciones al Comité en lo que respecta a las micotoxinas de importancia y la viabilidad de
establecer NM para estas micotoxinas, y proponer cambios al CDP sobre micotoxinas en los cereales.

Para las micotoxinas de importancia, definidas como detectadas en al menos un 1% de las
1533 muestras, se presentaron datos que permitirian al Comité decidir sobre posibles NM para el
total de aflatoxinas, fumonisinas, esterigmatocistina, diacetoxiscirpenol, zearalenona, OTA, alternariol
y alternariol monometiléter.

A la luz de evaluaciones programadas de esterigmatocistina y diacetoxiscirpenol por el JECFA en
noviembre de 2016, el Comité acordé aplazar el debate de todos los NM posibles a la espera de los
resultados de esta evaluacion.

Con respecto a la informacién de los estudios de la cadena de valor, se dieron recomendaciones
sobre semillas y sobre practicas después de la cosecha, para examen por el Comité para su inclusion
en el Cdadigo de practicas para prevenir y reducir la contaminacién de los cereales por micotoxinas
(CAC/RCP 51-2003) para ser consideradas en los temas 9 y 10 del programa.

La delegacién del Sudan sefialé6 que en el documento CX/CF 16/10/3-Add.1 habia algunas
declaraciones, en particular relacionadas con las semillas (parrafo 12) y diferencias estadisticas en
los niveles de contaminacién observados entre las rondas (parrafo 13), que no eran exactas. La
delegacion sefialé que las muestras extraidas para analisis en la ronda 3 (fase de almacenamiento)
no se habian tomado de los mismos lotes de muestras de los que se tomaron las mismas muestras
en la ronda 2, lo cual fue por lo que en algunos casos los niveles de contaminacién en las muestras
de la ronda 3 eran menores que los de las muestras tomadas de la ronda 2, incluso bajo condiciones
de almacenamiento deficientes.

El Comité tomd nota de los puntos planteados por la delegacion de Sudan; que el documento
sometido a debate no podia cambiarse en ese momento; y que el punto relacionado con las semillas
se podia incluir en el tema 10 del programa.

Conclusién

El Comité tomé nota de la informacion proporcionada y acordé que el Grupo de trabajo durante la
sesidn sobre prioridades examinaria también los resultados de la evaluacién del JECFA, a fin de
determinar las medidas de seguimiento necesarias.

CUESTIONES DE INTERES PLANTEADAS POR OTRAS ORGANIZACIONES INTERNACIONALES
(tema 4 del programa)®

El representante del OIEA informé sobre las actividades de la organizacion pertinentes para el CCCF,
incluidas las actividades de creacion de capacidades y de creacién de redes en diversos paises para
mejorar el establecimiento y la aplicaciéon de las normas y directrices del Codex y, en particular, sobre
el documento técnico "Criterios para las concentraciones de actividad de los radionucleidos presentes
en los alimentos y el agua potable”.

En cuanto al documento técnico, el representante sefiald que:

» el documento, que tenia en cuenta CODEX STAN 193-1995, se centraba en "situaciones de
exposicion existentes". Resaltaba 1 mSv/afio como criterio de una dosis adecuada para los
alimentos y el agua potable, e incluia un marco para ayudar a los paises a desarrollar los
niveles de concentracién de actividad para utilizar como niveles de referencia nacional de
radionucleidos. ElI documento habia sido aprobado para su publicacion y pronto estaria
disponible una copia electroénica.

5

CXICF 16/10/4


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B51-2003%252FCXP_051e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_03_Add1e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B193-1995%252FCXS_193e_2015.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_04e.pdf
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+ el documento ayudaria también a las autoridades nacionales a investigar las consecuencias del
cambio del nivel de referencia o la concentracion de actividad de radionucleidos en un alimento en
particular. El representante afiadié que los detalles podian encontrarse en el documento técnico
publicado.

En respuesta a una solicitud de mayor aclaracion, el representante indic6 que el documento técnico se
centraria en situaciones que no siguieran a una emergencia nuclear o radiologica. El representante
afiadio que el documento técnico subraya como en las situaciones que no son de emergencia, los NR
del Codex son adecuados para casi todas las situaciones y debian aprobarse valores mayores de 1mSv
al afio como los criterios para alimentos y el agua potable para uso nacional sélo cuando esté
justificado.

PROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA EL ARSENICO INORGANICO EN EL ARROZ
DESCASCARILLADO (tema 5 del programa)®

La delegacion del Japon, en calidad de presidente del GTE, presenté el tema. La delegacion record6 al
Comité la decision de la dltima reunion de remitir el anteproyecto de NM para el arsénico inorganico en
el arroz descascarillado al CAC38 para su adopcioén en el Tramite 5 (con una nota para el contenido total
de arsénico como método de cribado) y que esto se habia aprobado en el Tramite 5. De acuerdo con la
necesidad de mas datos geograficos, la Ultima reunion del Comité acordd establecer un GTE para
examinar los nuevos datos adicionales para confirmar o cambiar el proyecto de NM de 0,35 mg/kg.

La delegacién informé que el GTE analiz6 nuevos datos adicionales junto con los datos presentados
anteriormente (datos combinados, incluidos 3 861 registros de 12 miembros de 5 regiones), y examiné
la capacidad de los métodos de andlisis para determinar el cumplimiento de un NM con dos cifras
significativas. El GTE estimé la concentracién media de arsénico inorganico en arroz descascarillado y
la tasa potencial de infraccion en cada propuesta de NM, asi como un analisis de las repercusiones de
la propuesta de NM sobre las ingestas de arsénico inorgénico.

El analisis mostr6 que para el NM de 0,35 mg/kg, la ingesta de arsénico inorganico de arroz
descascarillado se reduciria en un 4,3% y la tasa de infraccién seria de 1,8%, mientras que la reduccion
en la ingesta y la tasa de infraccién para los NM propuestos son 9,9% y 7,3% para un NM de 0,25
mg/kg; 6,4% y 3,4% para un NM de 0,3 mg/kg; y 2,8 % y 1,0% para un NM de 0,4 mg/kg. La delegacion
indicé que la tasa de infraccion para el arroz pulido con un NM de 0,2 mg/kg era de alrededor del 2% y
gue el nivel de 0,35 mg/kg de arroz descascarillado era aproximadamente el mismo si se seguia la
misma via de analisis.

El GTE confirmé ademas que los métodos de analisis disponibles podian medir un NM con dos cifras
significativas.

Debate
El Comité examiné en primer lugar si debia retener el nivel de 0,35 mg/kg.

La delegacion de la UE indico su preferencia por un NM inferior de 0,25 mg/kg, ya que reduciria la
exposicion alimentaria en casi el 10% y porque seria compatible con el NM de 0,2 mg/kg para arroz
pulido. EI NM de 0,35 mg/kg no tendria como resultado una importante reduccién de la ingesta de
arsénico inorganico y no seria coherente con el NM para arroz pulido. Si el NM de 0,35 mg/kg se
mantenia, significaria que el 24% del arroz pulido derivado del arroz descascarillado que cumplia el
nivel no seria conforme al mismo y que esto podria tener consecuencias para el comercio. Esta posicion
fue apoyada por distintos miembros y observadores.

La delegacion de la India no apoyé el NM de 0,35 mg/kg, ya que en su opiniéon no todos los datos de
concentracién se habian tenido en cuenta al confirmar el nivel. La delegacion sefialé que el documento
indicaba que los niveles de concentracion media se calculaban mediante la exclusién de los datos de la
concentraciéon por encima del proyecto de NM vy, por lo tanto, las concentraciones medias serian
inferiores. Por lo tanto, las concentraciones medias no eran representativas de todo el conjunto de
datos, sino soélo del conjunto de datos inferior al proyecto de NM. La delegacién expresé su
preocupacion por el enfoque adoptado en el GTE en el analisis de datos por el cual no se consideraron
los datos de la concentracion superiores al proyecto de NM de 0,35 mg/kg de los nuevos datos/datos
adicionales, lo cual no concordaba con la decision de la CCCF9. Este enfoque habia impedido al Comité
adoptar decisiones fundamentadas sobre la base de todo el conjunto de datos y era contrario al principio
de transparencia. Por tanto, la delegacion de la India era de la opinidon que el proyecto de NM debia ser
0,5 mg/kg.

REP15/CF _Apéndice V; CL 2015/32-CF; CX/CEF 16/10/5; observaciones de Chile, Colombia, Costa Rica,
Ecuador, Egipto, El Salvador, Ghana, la India, Indonesia, el Japon, Kenya, el Perd, la Republica de Corea, la UA
(CXI/CFE 16/10/6); observaciones del Senegal, Tailandia, los EE. UU., Consumers International (CRD6); la UE
(CRD17); Malasia (CRD20); Mali (CRD27); el Pert (CRD29).



http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252FREP15_CFe_Appendix%2BV.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcl15_32e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_05e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_06e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD6x%2BAgenda%2BItem%2B5.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD17x%2BEU.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD20x%2BMalaysia.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD27x%2BMali.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD29%2BPeru.pdf
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La delegacion del Japén, en calidad de presidente del GTE, aclar6 que se habian tenido en cuenta
todos los datos de la concentracion y que se habia seguido el mismo criterio que para el
establecimiento del NM para el arsénico inorganico para arroz pulido. Este enfoque también fue
utilizado para el trabajo sobre el plomo, actualmente sometido a debate en el Comité.

Las delegaciones que apoyaron el avance del nivel de 0,35 mg/kg para adopcién eran de la opinién
gue este nivel proporcionaba un buen equilibrio entre la reduccién de la exposicion al arsénico
inorganico y la proteccion de la salud del consumidor y la tasa de infraccion; y este nivel concordaba
con el NM ya adoptado para el arroz pulido. La delegacion del Japén aclar6 que, segun los datos
japoneses (CX/CF 14/8/6), la mediana de la proporcion de la concentracion de arsénico inorganico en
el arroz pulido con la del arroz descascarillado correspondiente es de 0,60 (percentil 5.°, 0,42; y
percentil 95°, 0,79). El calculo de la concentracién de arsénico inorganico en arroz descascarillado
utilizando la relacién indicada y el arsénico inorganico en el arroz pulido al NM adoptado de 0,2 mg/kg
da lugar al valor promedio de 0,33 mg/kg con el percentil 5. a 0,26 mg/kg y el percentil 95.°a
0,48 mg/kg. El valor promedio calculado de 0,33 mg/kg es muy cercano al actual proyecto de NM de
0,35 mg/kg, lo cual indica que el actual proyecto de NM para arroz descascarillado era consistente
con el NM para arroz pulido.

Hubo apoyo para el proyecto de NM de 0,35 mg/kg, pero también se apoyo la propuesta de la UE de
0,25 mg/kg. Tomando nota de la falta de consenso, el Comité considerd una propuesta del Presidente
para suspender el trabajo sobre el NM para arsénico inorganico en el arroz descascarillado.

Hubo limitado apoyo por la suspensién del trabajo ya que se indicé que un NM ayudaria a reducir la
exposicién al arsénico inorganico, un conocido carcindgeno y, por lo tanto, a la proteccion de la salud
de los consumidores; y que existia la posibilidad de que los paises aplicaran el NM para el arroz
pulido al arroz descascarillado o que aplicaran NM diferentes, lo cual podria repercutir negativamente
en el comercio del arroz descascarillado.

Como compromiso, y tomando nota del trabajo en curso sobre un CDP para la prevencion y la
reduccion del arsénico en el arroz, el Presidente propuso que el nivel de 0,35 mg/kg se aceptara en el
entendimiento que, a raiz de la aplicacion del CDP (uno de los objetivos del cual era ayudar al
cumplimiento del NM para arroz pulido y arroz descascarillado), el Comité examinaria todos los datos
disponibles con la intencién de reducir el NM (tema 7 del programa).

El Comité apoy6 en general esta propuesta, mientras que la delegacion de la UE sefialdé que sélo
podia apoyar esta propuesta si se convenia que la UE podia mantener su actual NM; y se dejaba
claro que el objetivo de la futura revision del NM seria reducir el NM a 0,25 mg/kg.

El observador de Consumers International se opuso a esta propuesta porque no se esperaba que
redujera de manera significativa la exposicion de los consumidores al arsénico inorganico o al riesgo
asociado para la salud humana. El observador sefial6 ademés que muchos miembros se oponian
también a este NM. Segun el GTE, este NM solo afectaria al 1,8% del arroz descascarillado y
reduciria la exposicion de los consumidores al arsénico inorganico en arroz descascarillado sélo en el
4,3%. Segun el GTE, en 10 de las 17 dietas regionales no se reduciria la exposicion de los
consumidores. Ademas, como todavia faltaban varios afios para la aplicacién del CDP, y si se
aprobaba el NM no seria reevaluado durante tres afios después de dicha aplicacion, la decisién de
adelantar el 0,35 mg/kg podia resultar en que este NM se aplicara durante muchos afios, pese a la
falta de acuerdo. Un enfoque més apropiado habria sido adelantar un NM més bajo, o bien suspender
el trabajo hasta que se aplicara el codigo de practicas, a fin de poder llegar a un acuerdo sobre un NM
apropiado mas tarde.

Conclusién

44,

45,

El Comité:

e acordé adelantar el NM de 0,35 mg/kg de arroz descascarillado, para su aprobacién por el
CAC39, en el entendimiento que el NM seria revisado tres afios después de la aplicacion
del Cdadigo de précticas para prevenir y reducir la contaminacion en el arroz por el arsénico,
y tener en cuenta todos los datos disponibles para reducir claramente el NM de 0,35 mg/kg.

e tomo nota de las reservas de la UE y Noruega, y la India por las razones formuladas en los
parrafos 35, 42 y 36, respectivamente.

El observador de Consumers International reiter6 su preocupacion por esta decision, por las razones
expuestas en el parrafo 43.

ESTADO DEL PROYECTO DE NM PARA EL ARSENICO INORGANICO EN ARROZ DESCASCARILLADO

El Comité convino en adelantar el NM al Tramite 8 para su adopcion por el CAC39 (Apéndice II).


file://///extwwws1/CODEX/Meetings/CCCF/cccf8/cf08_06e.pdf
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ANTEPROYECTO DE REVISION DE NIVELES MAXIMOS PARA EL PLOMO EN ALGUNAS
FRUTAS Y HORTALIZAS (FRESCAS Y ELABORADAS) EN LA NORMA GENERAL PARA LOS
CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y PIENSOS
(CODEX STAN 193-1995) (Tema 6 del programa)’

La delegacion de los EE. UU., en calidad de Presidente del GTE, presento el tema y recordé al Comité
gue este trabajo seguia a otro trabajo anterior sobre la revision de los NM iniciado en 2012 a raiz de los
resultados de la evaluacién de la inocuidad realizada en la JECFA73 (2010), donde se habia retirado la
ISTP de 25 pg/kg de pc y no habia sido posible establecer una nueva ISTP que se considerase de
proteccion para la salud. Dado que el JECFA no sefial6 unos niveles de inocuidad, la delegacion explico
gue el objetivo de los exdmenes era evaluar los datos de presencia del plomo en los productos a los
gue se habian asignado NM en la NGCTAP, determinar qué porcentaje de muestras podrian satisfacer
la version revisada de los NM (inferiores). Por lo tanto, la delegacion confirmé que las propuestas no se
basaban en niveles de exposicién permisible maxima o de consumo.

En cuanto al procedimiento de los datos, la delegacion explicé que los datos de presencia de los
Ultimos 10-15 afios se habian tomado de la base de datos de SIMUVIMA/Alimentos y se habian
elaborado en dos fases para producir dos conjuntos de datos, a saber: (1) un conjunto de datos en
bruto que excluia las muestras que no cumplian los criterios basicos, p. €j., fruta y hortalizas cocidas
o elaboradas de otra forma, y (2) un conjunto de datos limitado por el LOQ, basado en el limite de
cuantificacién del método analitico asociado con cada una de las muestras, que excluia las muestras
gue no tenian un LOQ documentado o que presentaban un LOQ superior al NM del Codex para ese
alimento en particular. La fase final del andlisis era preparar cuadros que muestren el porcentaje de
resultados del nivel de plomo en el conjunto de datos limitado por el LOQ, que cumplieran el actual y
el hipotético NM (inferior), y hacer recomendaciones para reducir o mantener el NM sobre la base de
esos porcentajes. El valor porcentual seria congruente con los datos de presencia actuales y
proporcionaria cierta reduccién en el nivel de plomo, pero sin repercusiones demasiado significativas
en el comercio internacional. No hubo una regla concreta para determinar el valor discriminatorio
correcto, pero en general el enfoque fue recomendar la reduccién de los NM cuando el porcentaje de
muestras excluidas fuera inferior al 5%.

La delegacion observd que este enfoque se habia aplicado siempre en la revisién de los NM para el
plomo en las reuniones anteriores del Comité, a fin de mantener la congruencia en las
recomendaciones sobre los NM para el plomo en la NGCTAP.

Ademas, la delegacion explicd que, en los casos en que el Comité habia sefialado previamente NM
para categorias generales de alimentos (p. €j., para las hortalizas en conserva), pero con exclusién de
algunos subconjuntos (p. €j., las hortalizas de hoja en conserva), el examen se habia dirigido a si los
datos apoyaban la ampliacién del NM de la categoria general de alimentos a cada categoria de
alimentos o al subconjunto de categorias de alimentos que anteriormente el Comité habia excluido de
la categoria general.

El Presidente recordé al Comité que cuando fuera posible, debian establecerse NM para las
categorias generales de alimentos en vez de NM para las categorias individuales de alimentos o para
los subconjuntos de las categorias generales.

El Comité examind las recomendaciones del GTE como sigue:
Zumos (jugos) y néctares de bayas y otras frutas pequefias

El Comité recorddé que la CCCF9 habia convenido en excluir los jugos y néctares de bayas y otras
frutas pequefias del NM para los zumos (jugos) y néctares de frutas, listos para el consumo
(NM = 0,03 mg/kg) y ademas examinar un NM para esta subcategoria en su actual reunion.8

El Comité acordd aplazar la decision sobre los zumos y néctares de bayas y otras frutas pequefas
para permitir la presentacion de nuevos datos y considerar si el NM para los zumos (jugos) y néctares
de frutas, listos para el consumo (NM = 0,03 mg/kg) se podria aplicar, o si debia aplicarse un mayor
NM independiente de 0,04 mg/kg para esta subcategoria, y adoptar una decisién en CCCF11 (2017).

El Comité observé que, en consonancia con su decision anterior, esta categoria de alimentos debia
remitir a "zumos (jugos) y néctares de frutas que se obtienen exclusivamente de bayas y otras frutas
pequefias™ y no a mezclas de zumos (jugos) de bayas y frutas pequefias con zumos (jugos) de otras
frutas.

CXI/CFE _16/10/7; observaciones del Canada, Colombia, Costa Rica, Ecuador, El Salvador, Ghana, la India,
Indonesia, Kenya, la Republica de Corea, la UA (CX/CF 16/10/7-Add.1); el Japdn, el Senegal, Tailandia, los
EE. UU. (CRD7); Dominica (CRD16); UE (CRD17); Mali (CRD27).

REP15/CF, parr. 37, REP13/CF, parr. 31.

REP15/CF, parr. 37.
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Zumo (jugo) de fruta de la pasién y néctar

El Comité recordd que la CCCF9 habia decidido aplazar la decisién sobre la inclusion de la fruta de la
pasion en la categoria general de zumos (jugos) y néctares de frutas, listos para el consumo a la espera
de la presentacion de nuevos datos.1° La delegacion de los EE. UU., en calidad de Presidente del GTE,
sefialé que nuevos datos y observaciones en el GTE de un importante pais productor de zumo (jugo) de
fruta de la pasion indicaban que era posible incluir el zumo (jugo) de fruta de la pasion en la categoria
general de los zumos (jugos) de frutas.

El Comité convino en incluir el zumo (jugo) de fruta de la pasion en la categoria general de los zumos
(jugos) y néctares de frutas, listos para el consumo (NM= 0,03 mg/kg).

Conservas de bayas y otras frutas pequefias

El Comité observd que los datos actuales apoyaban la ampliacion del NM de las frutas en conserva
(NM = 0,1 mg/kg) al subconjunto de conservas de bayas y otras frutas pequefias.

El Comité acord6 incluir este subconjunto dentro de la categoria general de frutas en conserva
(NM = 0,1 mg/kg) y revocar los NM individuales para las frambuesas en conserva y las fresas en
conserva.

Hortalizas de hoja en conservay legumbres en conserva

El Comité observé que los datos actuales apoyaban la ampliacion del NM de las hortalizas en conserva
(NM = 0,1 mg/kg) al subconjunto de hortalizas de hoja en conserva y legumbres en conserva.

El Comité acordd incluir estos subconjuntos en la categoria general de hortalizas en conserva
(NM = 0,1 mg/kg) y revocar los NM individuales para las judias en conserva, los frijolillos en conserva y
los guisantes en conserva.

Conservas de brasicaceas

El Comité observé que los datos actuales no eran suficientes para apoyar la ampliacion del NM de las
hortalizas en conserva (NM = 0,1 mg/kg) al subconjunto de brasicaceas en conserva.

Dado que el NM de las brasicaceas era igual al NM de las hortalizas en conserva (NM = 0,1 mg/kg) y
como los actuales procesos de enlatado ya no conducian a espectaculares incrementos del contenido
de plomo en los productos en conserva, se formulé una propuesta de armonizar los NM de los
productos en conserva con el NM de los correspondientes productos frescos, en espera de datos
adicionales. Sin embargo, se observé que antes de derivar los NM de los productos elaborados a partir
de los correspondientes productos frescos, seria preferible reunir datos adicionales para el mismo
producto en conserva. Por consiguiente, podian explorarse formas alternativas para obtener un NM para
este subconjunto de categorias de alimentos.

El Comité acordé mantener la nota de exclusion de las brasicaceas en conserva de la categoria general
de las hortalizas en conserva, en espera de datos adicionales y de adoptar una decisién en la CCCF11.

Compotas (conservas de fruta) y jaleas

El Comité observé que, aunque la inmensa mayoria de las muestras del analisis de las compotas y
jaleas procedian de un pais, esas muestras procedian de productos no originarios de ese pais, sino
importados de diferentes regiones y, por lo tanto, reflejaban una amplia variedad de paises de origen.

En cuanto a la pregunta sobre si las mermeladas debian incluirse en el NM para las compotas y jaleas,
el Comité tom6 nota de la informacién proporcionada por la Secretaria del Codex de que el &mbito de
aplicacion de CODEX STAN 296-2009 abarcaba las compotas, jaleas y mermeladas; el &mbito de la
Norma no comprendia los productos con contenido reducido/bajo de azlcar o los productos en que el
azlcar ha sido total o parcialmente reemplazado por aditivos alimentarios edulcorantes; y que las
disposiciones sobre las mermeladas permitian a las mermeladas “citricas” y a las “no citricas” acoger
las practicas de la industria en todo el mundo.

Sobre la base de la informacién anterior, el Comité acordd reducir el NM de 1 mg/kg a 0,1 mg/kg y
aplicar ese NM a las compotas, jaleas y mermeladas, y revocar el NM para compotas (conservas de
fruta) y jaleas.

Chutney de mango

El Comité mantuvo un intercambio de opiniones sobre la oportunidad de combinar el chutney de
mango con la categoria general de las compotas, jaleas y mermeladas si no se disponia de datos
suficientes para considerar el chutney de mango como una categoria individual en 2017.
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La delegacion de la India sefial6 que la composicion del chutney de mango y de los chutneys en
general era diferente de las compotas, jaleas y mermeladas, p. €j., diferentes contenidos de frutas,
diferentes porcentajes de TSS Yy diferentes tipos de ingredientes (sal, especias, condimentos como el
vinagre, cebolla, jengibre, etc.) y, por lo tanto, esta categoria de alimentos no podia combinarse con la
de las compotas, jaleas y mermeladas.

El Comité acordé mantener el actual NM de 1 mg/kg en espera de datos adicionales. Se pidi6 a la
delegacion de la India que proporcionara la justificacion técnica al GTE de que el chutney de mango
no se podia combinar con la de las compotas, jaleas y mermeladas. Si no se disponia de datos
suficientes para considerar el chutney de mango como una categoria independiente en 2017, el GTE
examinaria la inclusion del chutney de mango en una categoria general de alimentos, como las
compotas, jaleas y mermeladas.

El Presidente insté a los paises miembros interesados en mantener el chutney de mango como
categoria independiente a enviar datos a SIMUVIMA/Alimentos para su examen por el GTE. Ademas,
debia presentarse una justificacion desde el punto de vista de la evaluacion de riesgos sobre la razén
de que estas dos categorias de alimentos no se podian combinar si los datos disponibles no
apoyaban mantener el chutney de mango como categoria independiente en 2017.

Conservas de castafias y puré de castafas
El Comité acordé mantener el actual NM de 1 mg/kg en espera de datos adicionales.

Ademas, el Comité convino en que, si no se disponia de datos suficientes para considerar el puré de
castafias en conserva y las castafias en conserva como una categoria independiente en 2017, el GTE
consideraria la posibilidad de combinar las conservas de puré de castafias y de castafias con las
conservas de frutas (NM = 0,1 mg/kg).

Pepinos encurtidos (encurtidos de pepinos)

El Comité acordé reducir el NM de 1 mg/kg a 0,1 mg/kg y revocar el NM anterior.
Tomates en conservay concentrados de tomate elaborado

El Comité tomd nota de las observaciones siguientes:

¢ el niumero de muestras disponible no era suficiente para llevar a cabo un analisis estadistico de
la produccién mundial

e los productos con un numero limitado de muestras, como los concentrados de tomate
(21 resultados), requerian un examen de un nimero minimo aceptable de muestras para
proponer una versién revisada del NM

e un mayor numero de muestras daria una idea mas realista de las tasas de infraccion y su
repercusion en el comercio internacional

e podria considerarse la posibilidad de combinar los datos de las conservas de tomate con los de
los concentrados de tomate para aumentar el conjunto de datos a fin de establecer un NM mas
general para ambas categorias, o considerar su inclusién en categorias mas amplias para evitar
la proliferacion de NM individuales

e las propuestas del nimero minimo aceptable de muestras presentadas por un pais miembro
eran de alrededor de 50 — 60 muestras, de modo que pudiera establecerse un (nico NM
revisado para las conservas de tomates en espera de datos adicionales para los concentrados
de tomate a fin de tomar una decisioén en 2017

e la consideracion de un NM revisado frente a un nidmero minimo aceptable de muestras debia
examinarse caso por caso en vez de fijar un nimero minimo de muestras para proponer una
version revisada del NM, que podria no ser aplicable en todas las situaciones.

En vista de las observaciones anteriores, el Comité acordd reducir el NM de 1 mg/kg a 0,05 mg/kg
para los tomates en conserva y eliminar la nota para la determinaciéon de un NM ajustado para
examinar la concentracion del producto teniendo en cuenta la relacion entre el TSS en el concentrado
y en la fruta fresca (CF = 4,5) ya que no es necesaria. El Comité también acord6 revocar el anterior
NM para los tomates en conserva (NM = 1 mg/kg).

Ademas, el Comité convino en retener el NM de 1,5 mg/kg para los concentrados de tomate
elaborados en espera de datos adicionales y adoptar una decision en CCCF11.
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85.
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87.

Aceitunas

El Comité acord6 reducir el NM de 1 mg/kg a 0,4 mg/kg; reevaluar las aceitunas en el futuro, cuando
se dispusiera de mas datos y revocar el anterior NM.

Hongos y setas frescos

El Comité recordd que, en vista de la exclusion de los hongos y setas del NM para las hortalizas de
fruto distintas de las cucurbitaceas, el CCCF debia examinar los NM para esos productos.!?

El Comité tomd nota de que el trabajo de los NM para el plomo se relacionaba con el examen de los
actuales NM para el plomo de la NGCTAP vy, por lo tanto, los productos de hongos, incluidos los
hongos desecados, no formaban parte del proceso de examen.

La delegacion de China sefialé que los estudios sobre la presencia de plomo en varias especies de
hongos frescos y secos estaban en curso, y que los resultados de estos estudios estarian disponibles
en este mismo afio. Por lo tanto, podrian ser necesarios diferentes NM. A continuacién, el Comité
sefialé que esos datos adicionales debian presentarse a SIMUVIMA/Alimentos, lo cual podria permitir
un analisis adicional para proponer un NM revisado para examen en la CCCF11 y el GTE, a fin de
considerar el establecimiento de diferentes NM para diferentes especies o grupos de especies de
hongos, si fuera apropiado y factible.

Ademas, el Comité tomé nota de una observacion de que, como el objetivo del trabajo era revisar los
NM con base en los datos de presencia, sin considerar el nivel de exposicion o las pautas de
consumo, el mismo enfoque podria no ser el ideal para establecer un nuevo NM para los hongos y
setas. Ademas, la exclusién de los hongos y setas de la categoria de hortalizas de fruto, distintas de
las cucurbitceas, indicaba claramente que el enfoque utilizado para esta categoria de alimentos
podria no ser aplicable a los hongos y setas, debido a las diferentes pautas de consumo. Por lo tanto,
un nuevo NM de 0,3 mg/kg no seria recomendable en este punto.

Por lo tanto, el Comité acordé esperar la llegada de datos adicionales para proponer un NM
incluyente para los hongos y setas o considerar el establecimiento de NM para las diferentes
especies/grupos de especies de hongos y de setas, si era apropiado y factible, y examinar esta
categoria en la CCCF11.

Cambios editoriales

La delegacién de los EE.UU., en calidad de Presidente del GTE, explicé que tras la aprobacién de los
NM para las bayas y otras frutas pequefias (NM = 0,1 mg/kg)!2 no era necesario excluir esta
subcategoria de la categoria general de frutas (NM = 0,1 mg/kg) vy, por lo tanto, debian combinarse
ambas categorias de alimentos.

El Comité sefiald que éste era un cambio editorial y acordé combinar las dos categorias de alimentos
(NM = 0,1 mg/kg) y hacer los ajustes necesarios a los NM de las frutas, para poder incorporar las
bayas y otras frutas pequefias.

Trabajos futuros

El Comité acordd continuar trabajando en las siguientes categorias de alimentos: zumos (jugos) y
néctares de frutas que se obtienen exclusivamente de bayas y otras frutas pequefias; brasicaceas en
conserva; castafias en conserva y puré de castafias en conserva; setas y hongos; chutney de mango;
concentrados de tomate elaborado; y afadir dos nuevas categorias de alimentos, es decir, pescado y
legumbres, para examen en la CCCF11.

Otros asuntos

Una delegacion sefialé que era importante que la seccién de contaminantes en las normas del Codex
para productos se armonizara con el texto normalizado, segun lo establecido en el Manual de
procedimiento, para que la NGCTAP siga siendo la Unica referencia para los NM de los contaminantes
y las toxinas presentes en los alimentos y los piensos.

El Comité tomé nota de que, tras la revision de ciertos NM habria modificaciones consiguientes en la
seccién de los contaminantes de las normas para productos pertinentes, p. €j., los tomates en
conserva, las hortalizas encurtidas.
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Conclusién

El Comité acordo establecer de nuevo el GTE, presidido por los EE.UU., que trabajaria sélo en inglés,
para continuar el trabajo de examen de los NM para el plomo en la NGCTAP, como se expone en
trabajos futuros (parrafo 85).

ESTADO DEL ANTEPROYECTO DE REVISION DE LOS NM PARA EL PLOMO EN UNA SELECCION DE FRUTAS Y
HORTALIZAS (FRESCAS Y ELABORADAS) EN LA NGCTAP (CODEX STAN 193-1995)

El Comité convino en remitir al CAC39 el anteproyecto revisado de NM para los zumos (jugos) y néctares
de frutas, listos para el consumo (con inclusion de la fruta de la pasién) (NM = 0,03 mg/kg); frutas en
conserva (con inclusién de las bayas y otras frutas pequefias en conserva) (NM = 0,1 mg/kg); conservas
de hortalizas (con inclusién de conservas de hortalizas de hoja y conservas de legumbres)
(NM = 0,1 mg/kg); compotas, jaleas y mermeladas de frutas (NM revisado = 0,1 mg/kg y con inclusion de
las mermeladas); pepinos encurtidos (NM revisado = 0,1 mg/kg); tomates en conserva (NM = 0,05 mg/kg y
la eliminacion de la nota sobre el ajuste del NM para tener en cuenta la concentracion del producto); y las
aceitunas (NM = 0,4 mg/kg) para aprobacion en el Tramite 5/8 (Apéndice IlI).

El Comité también acordd pedir al CAC39 que revocara los NM del plomo en la NGCTAP para las
siguientes categorias de alimentos: frambuesas en conserva (NM = 1mg/kg), fresas en conserva
(NM = 1 mg/kg), judias verdes en conserva y frijolillos en conserva (NM = 1 mg/kg); guisantes en conserva
(NM = 1 mg/kg); compotas (conservas de fruta) y jaleas (NM = 1 mg/kg); pepinos encurtidos (1 mg/kg);
tomates en conserva (NM = 1 mg/kg); y aceitunas (NM = 1 mg/kg) (Apéndice ).

ANTEPROYECTO DE QODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA CONTAMINACION
DEL ARROZ POR ARSENICO (tema 7 del programa)*®

La delegacion de Japon, en calidad de Presidente del GTE, presenté el tema. La delegacién recordé al
Comité la razén de la necesidad del CDP (es decir, proporcionar a los paises practicas de gestion para
minimizar la contaminacién de arsénico y apoyar la aplicacion de los NM); y las decisiones adoptadas en
la dltima sesién, es decir, que el ambito de aplicacion debia limitarse a medidas dirigidas al origen y
medidas agricolas para reducir y prevenir la contaminacion de arsénico en el arroz, y que bajo la
comunicacion del riesgo debia incluirse orientacién para los consumidores. La delegacion observé que el
GTE habia intentado recopilar informacién y datos sobre las medidas que ya se estaban aplicando y
habian demostrado ser efectivas 0 que se estaban examinando en paises/regiones para ayudar en el
desarrollo ulterior del CDP. Sin embargo, no se habia recibido nueva informacién y datos sobre medidas
efectivas/aplicadas/demostradas, si bien los paises miembros participantes en el GTE habian informado al
GTE que estaban llevando a cabo varios estudios de los que la informacion y los datos sélo estarian
disponibles en los préximos 2 a 3 afios.

La delegacion propuso que el trabajo fuera aplazado (a la espera de los resultados de los estudios que se
estan llevando a cabo) o que se debia seguir trabajando en la finalizacién del CDP (con la informacion
actualmente disponible), en el entendimiento que el CDP podria ser revisado cuando la informacién de
dichos estudios estuviera disponible. Sin embargo, la delegacién sefial6 que el CDP debia ser practico y
basarse en medidas que han demostrado ser eficaces para la prevencion y la reduccion del arsénico en el
arroz y pueda aplicarse en todo el mundo.

Hubo acuerdo general sobre la necesidad de proseguir el trabajo sobre el CDP, pero opiniones diferentes
sobre como proceder.

Quienes estaban a favor de continuar con la finalizacién de una version del CDP basada en la informacion
actualmente disponible eran de la opinidn que una version abreviada podria ser finalizada en 2017, con la
informacién actual disponible para corroborar los NM para el arsénico inorganico en el arroz pulido
(aprobado) y en el arroz descascarillado; y que el CDP podria revisarse una vez que estuvieran
disponibles los resultados de los estudios en curso.

Quienes estaban a favor de posponer la finalizacion del CDP, eran de la opinion que la informacién actual
no era suficiente; y que, ya que se estaban realizando estudios, era necesario esperar a los resultados de
estos estudios para garantizar que toda la informacion y préacticas necesarias se tenian en cuenta en el
desarrollo del CDP.
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http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD8x%2BAgenda%2BItem%2B7.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD17x%2BEU.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD22x%2BDominican%2BRepbublic.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD27x%2BMali.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD29%2BPeru.pdf
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La Secretaria del Codex indicé que podia no ser conveniente aplazar el trabajo sobre el CDP, incluso
antes de haber llegado a la fecha limite para la finalizaciéon del trabajo y que esto era de particular
importancia en el marco de la revisién critica realizada por el CCEXEC para la supervisién de la
elaboracién de normas y textos afines del Codex y sus plazos para la finalizacién de los trabajos. A
continuacion, la Secretaria propuso al Comité que continuara con el desarrollo del CDP para su
finalizacion antes de la préoxima reunién teniendo en cuenta toda la informacién disponible en todo el
mundo. La Secretaria tom6 nota de que el GTE so6lo habia considerado la informacion facilitada por los
miembros del GTE, y que era posible que los miembros y las organizaciones que no habian participado en
el GTE pudieran tener mayor informacion y datos disponibles para ayudar en la finalizacién del CDP.
Por consiguiente, la Secretaria propuso enviar una CL pidiendo més informacién y datos para
ayudar al GTE en el desarrollo del CDP para su examen en la siguiente reunion del Comité. La
secretaria sefiald6 que, si no era posible finalizar el CDP en la préxima reunion, entonces podia
proponerse al CCEXEC un nuevo plazo de tiempo para su finalizacion.

El representante de la FAO informé al Comité de que existia considerable interés en el tema del
arsénico en el arroz fuera del Codex Alimentarius e involucraba a diferentes departamentos dentro
de la FAO y la OMS. La FAO y la OMS estaban actualmente manteniendo conversaciones para
desarrollar labor conjunta sobre el tema del arsénico en el arroz y se ofrecieron a informar en un
plazo adecuado al Comité con el objetivo de proporcionar informacién adicional que el Comité
pudiera considerar en futuras modificaciones del CDP para reducir los niveles de arsénico en el
arroz segun corresponda. El representante también expresé la voluntad de la FAO y la OMS de
proporcionar informacion en respuesta a la CL.

El Comité convino en que la informacién necesaria a través de la CL, debia ser lo mas flexible
posible y debia permitir a los paises proporcionar informaciéon y datos sobre cualquiera de los
puntos planteados en la CL; que debia hacerse hincapié en que las medidas de gestion que se
presenten tendra que haberse demostrado que son eficaces; y también debia permitirse el envio de
informacion sobre estudios en curso, su ambito de aplicaciébn y cuando se dispondria de los
resultados.

Conclusiéon

El Comité acord6 seguir trabajando en la finalizacion del CDP a través de un GTE presidido por Japén y
copresidido por Espafa, y trabajando s6lo en inglés, teniendo en cuenta todas las decisiones
previamente adoptadas por el Comité, la adecuaciéon de toda la nueva informacién y la informacién
actual presentada en respuesta a la citada CL, asi como las observaciones escritas presentadas en esta
reunion, para su consideracion en la préxima reunién del Comité en el entendimiento que el CDP podria
revisarse en el futuro cuando se dispusiera de mas informacion y datos.

ESTADO DEL ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA CONTAMINACION DEL
ARROZ POR ARSENICO

El Comité decidio remitir el anteproyecto de CDP al Tramite 2/3 para su desarrollo ulterior, formular
observaciones y consideracién por la CCCF11.

ANTEPROYECTO DE NIVELES MAXIMOS PARA EL CADMIO EN EL CHOCOLATE Y
PRODUCTOS DERIVADOS DE CACAO (tema 8 del programa)*

La Secretaria del Codex inform6 al Comité sobre el error en el titulo de CX/CF 16/10/9 que se
referia a "cacao" en lugar de "chocolate" y sefialé que, por coherencia con el titulo del documento
de proyecto para nuevo trabajo aprobado por el CAC37 (2014), el titulo debia referirse a los NM
para el chocolate y los productos derivados de cacao.

La delegacion de Ecuador, en calidad de Presidente del GTE, presentd el tema y sefialé a la
atencion del Comité las conclusiones y recomendaciones descritas en CX/CF 16/10/9.

La delegacion record6 que la JECFA77 (2013) observo que el total de la exposicion al cadmio en
dietas con altos niveles de productos que contienen cacao parecia estar sobrestimado y, por lo
tanto, el JECFA no consideraba que el cadmio fuera motivo de preocupacién en estos productos.
Siguiendo los consejos del JECFA, la delegacién explicé que las propuestas de NM para el cadmio
se obtenian sobre la base de viabilidad con un minimo impacto negativo sobre el comercio.
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CXICF 16/10/9; observaciones de Australia, Chile, Colombia, Costa Rica, la Republica Dominicana, Ecuador,
Egipto, El Salvador, Ghana, la India, Indonesia, Kenya, la Republica de Corea, la UA, ECA, FoodDrinkEurope,
ICA, ICGMA (CX/CF 16/10/9-Add.1); Uruguay, los EE. UU. (CRD9); Dominica (CRD16); la UE (CRD17);
Ecuador, Bolivia, Cosa Rica, Guatemala (CRD24); Argentina, el Brasil, la Republica Dominicana, Ecuador,
Trinidad y Tobago (CRD25); Ecuador, el Brasil, Ghana (CRD26); el Perti (CRD29).
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La delegacién observo, no obstante, que en el GTE no hubo consenso con respecto a las categorias de
alimentos a que debian aplicarse los NM, es decir, materia prima (granos de cacao, cacao sin cascara),
productos intermedios (licor de cacao, cacao en polvo para elaboracion ulterior) o productos acabados
(productos que contienen cacao, por ejemplo, chocolate, cacao en polvo listo para el consumo, etc.). En
un intento por llegar a un consenso fueron presentadas las recomendaciones 1 y 3 dejando abierta la
posibilidad de continuar trabajando en los NM para productos acabados de chocolate para los que se
precisaba una clasificacion de los distintos tipos de chocolate y ulterior recopilacion de datos sobre la
base de los tipos identificados antes de proceder a las propuestas de NM (Recomendacion 1), mientras
gue el establecimiento de NM para productos intermedios, es decir, licor de cacao y cacao en polvo para
elaboracion adicional, podria facilitar el establecimiento de NM para los productos acabados
(Recomendacion 3).

La delegacién también sefialé que podria ser Util pedir asesoramiento al CCMAS sobre métodos de
analisis disponibles para la determinacién de cadmio en el cacao y sus productos intermedios y
acabados (Recomendacién 2) para ayudar al CCCF en el establecimiento de NM.

La delegacion explicé también que los NM propuestos para licor de cacao y cacao en polvo para
elaboracion ulterior se calcularon utilizando el escenario del peor de los casos (SIMUVIMA/Alimentos,
Dieta regional 7) utilizando datos de SIMUVIMA/Alimentos y ABICAB. Un célculo mostré que estos
NM no afectan a la salud de los consumidores y tenian un minimo impacto negativo en el comercio
internacional y, por lo tanto, la inocuidad de los alimentos y las practicas de comercio justo estaban
garantizadas por los NM propuestos para el licor de cacao y cacao en polvo para elaboracién ulterior
en la recomendacion 3.

El Comité mantuvo un intercambio de opiniones sobre las categorias de alimentos a los que debian
aplicarse los NM, a saber: materias primas, productos intermedios y/o productos acabados.

Las delegaciones a favor del establecimiento de un NM para el cacao en grano indicaron que estos
eran los productos comercializados a nivel mundial y que era especialmente importante para los
paises importadores que el NM se establezca en esta etapa para garantizar la buena calidad de la
materia prima para la elaboracion ulterior del cacao en grano para obtener productos intermedios y
acabados. Estas delegaciones recordaron también que, de acuerdo con los principios para el
establecimiento de NM en la NGCTAP, por lo general los NM se fijan en productos primarios.

Las delegaciones en contra del establecimiento de NM para el cacao indicaron que establecer NM sobre la
materia prima podia diferenciar entre granos de cacao procedentes de diferentes fuentes, ya que la
concentracion de cadmio en los granos de cacao variaba segun condiciones geocliméticas y, por lo tanto,
podria introducir barreras técnicas al comercio. Ademas, los patrones de comercio podian ser diferentes
puesto que los paises podian importar productos intermedios en contraposicion con granos de cacao para
la elaboracion ulterior de los productos acabados. Se observé también que las operaciones antes de la
cosecha, como la limpieza, descascarado y mezcla de granos de cacao de diferentes origenes podian
reducir considerablemente la concentracion de cadmio en los granos de cacao.

Estas delegaciones indicaron que era preferible establecer NM para productos acabados:

e porque los productos acabados eran los productos mas pertinentes para la salud de los
consumidores (los granos de cacao y productos intermedios, como licor de cacao y cacao en
polvo para elaboracion ulterior, no estaban comercialmente disponibles para los
consumidores, sino que eran ingredientes semiacabados que no se consumian en esa forma
sino como productos acabados)

e el chocolate y los productos de cacao contribuian al mayor porcentaje de productos de cacao
y chocolate comercializados en todo el mundo

e el establecimiento de NM para productos intermedios, como licor de cacao, podia no tener
importancia directa para la concentracién de cadmio en el producto acabado debido a las
variaciones en el contenido de cacao y las practicas de mezclado de la industria que podian
tener un importante efecto reductor sobre el contenido de cadmio en el producto acabado.
Por lo tanto, la industria tenia un mayor control sobre el contenido de cadmio en los productos
acabados debido a la mezcla de granos de cacao y polvo de diferentes fuentes y otras
practicas de elaboracion que reducian la presencia de cadmio en la materia prima (cacao),
como la limpieza, el descascarado, la mezcla y prueba de los granos

e el establecimiento de NM para productos acabados era consistente con las regulaciones
nacionales sobre el contenido de cadmio en los productos de cacao y chocolate.
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Estas delegaciones sefialaron también que, a fin de establecer NM para productos acabados como el
chocolate y el cacao en polvo para consumo directo, podria precisarse una clasificacion de tales
productos que debia establecerse en una base sélida seca libre de grasa de cacao en lugar de sobre
el total de sdélidos de cacao, ya que el cadmio correspondia a la parte no grasa seca de los sélidos de
cacao en los productos de chocolate.

Las delegaciones a favor del establecimiento de NM para productos intermedios indicaron que ello
podria constituir una buena base para el desarrollo ulterior de los NM para productos acabados, en
particular chocolates, y para el desarrollo ulterior de la clasificacion de chocolates. Se observé que la
clasificaciébn prevista en la Norma para el chocolate y los productos de chocolate
(CODEX STAN 87-1981) podia no proporcionar todos los porcentajes necesarios para establecer NM
considerando que la concentracion de cadmio depende del porcentaje de cacao en el producto final.
Hay que sefialar que, si se establecian NM tanto para productos intermedios como para productos
acabados, la progresiéon de los NM debia enlazarse de modo que los niveles para productos
intermedios fuera consistente con los niveles en los productos acabados.

La Secretaria del JECFA indico que la peticion a la JECFA77 era estimar la exposicion al cadmio en
cacao y sus productos. Los datos presentados se clasificaron de acuerdo a los cinco identificadores
de SIMUVIMA/Alimentos: grano de cacao, cacao en polvo, masa de cacao, bebidas de cacao y
otros productos de cacao, incluido el chocolate. Era el CCCF el que debia definir las categorias de
alimentos més adecuadas para establecer NM desde el punto de vista de la salud publica y el
comercio. Si los NM se establecian en el producto acabado, podria ser un ejercicio dificil cubrir
todos los productos que contienen cacao, disponibles en el mercado. Por lo tanto, podria ser mas
practico trabajar sobre los porcentajes de cacao en los productos acabados y no sobre el tipo de
producto acabado. En este sentido, podia resultar Gtil trabajar sobre los NM en productos
intermedios, como el cacao en polvo.

En vista de la dificultad para llegar a un acuerdo sobre las categorias de alimentos a las que debian
aplicarse los NM, el Comité convino en establecer un GT durante la sesion sobre el plomo,
presidido por Ecuador y copresidido por el Brasil y Ghana, para debatir con los paises miembros y
organizaciones observadoras interesadas un acuerdo sobre las categorias de alimentos con que
trabajar en el establecimiento de NM para el cadmio.

El Comité examiné las recomendaciones del GT durante la sesién y acordd las siguientes
categorias de alimentos sobre las cuales podian establecerse NM para el cadmio:

e productos intermedios, es decir licor de cacao y cacao en polvo

e productos acabados basados en el contenido total de sélidos de cacao (%), es decir,
chocolate y cacao en polvo listo para el consumo.

El Comité tomé nota de la aclaracion de la Presidencia del GT durante la sesidn que seria mas
practico trabajar sobre la base de los NM en un contenido total de sélidos de cacao, ya que esta
informacion esta disponible facilmente en la etiqueta.

Ademas, el Comité acordd que la Secretaria del Codex emitiria una CL solicitando informacion
sobre: (1) datos de presencia de cadmio y denominacion de origen en los siguientes productos
intermedios, es decir, licor de cacao y cacao en polvo de la torta de cacao; (2) datos de presencia
de cadmio relacionados con el contenido total de sélidos de cacao (%) o clasificacion del chocolate
(por ejemplo, amargo, con leche) en los siguientes productos acabados: chocolates y cacao en
polvo listo para el consumo, y proporcionar el origen geografico de las materias primas del cacao
asi como informacién del pais de fabricacion, cuando esté disponible.

El Comité acord6é que los datos de presencia y cualquier otra informacion debian presentarse a
SIMUVIMA/Alimentos para garantizar la calidad de los datos presentados y el analisis global de los
datos. ElI Comité tom6 nota de que ello concordaba con la recomendacion de la CCCF9 de utilizar
la plataforma de SIMUVIMA/Alimentos para el envio de datos y andlisis para su labor en el
desarrollo de NM. Cuando fuera necesario recopilar informacion adicional que no formaba parte de
la base de datos, las Presidencias del GT debian consultar a la Secretaria de SIMUVIMA/Alimentos
al desarrollar plantillas para la recogida de datos.®

Conclusién

El Comité acordé restablecer el GTE, presidido por Ecuador y copresidido por el Brasil y Ghana,
trabajando en inglés y en espafol, para continuar trabajando en el desarrollo de los NM en el
cadmio en las categorias de alimentos sefialadas en el parrafo 114.
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REP15/CF, pérr. 108.
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ESTADO DEL ANTEPROYECTO DE NM PARA EL CADMIO EN EL CHOCOLATE Y PRODUCTOS DERIVADOS DE
CACAO

El Comité acordd devolver el trabajo sobre los NM para el cadmio en el chocolate y los productos
derivados del cacao al Tramite 2/3 para elaboracién ulterior, formular observaciones y examen por
la CCCF11.

PROYECTO DE REVISION DEL CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA
CONTAMINACION DE LOS CEREALES POR MICOTOXINAS (CAC/RCP 51-2003) (tema 9 del
programa) 6

La delegacion del Brasil, en calidad de presidente del GTE, presenté un CDP revisado (CRD28)
gue habia sido preparado tomando todas las observaciones recibidas en el Tramite 6. Aparte de
algunas pequefias modificaciones de redaccién y modificaciones del CDP, la delegacion destaco las
cuestiones clave en las modificaciones: las definiciones formuladas en la Ultima sesién no se habian
incluido ya que la fuente de las definiciones no estaba clara y que toda definicion desarrollada
afectaria a otros documentos del Codex puesto que los términos ya se utilizaban con el mismo
significado, y propuso que, en caso necesario, podia desarrollarse un documento aparte sobre
definiciones para su futura consideracion; el término “hongo micotoxigénico” se habia cambiado por
“hongo toxigénico”; “kits de prueba” fue reemplazado por “métodos de analisis” para permitir una
mayor flexibilidad; se agregaron mas hongos en el cuadro 1, a partir de los resultados del proyecto de
sorgo (tema 3 del programa); la inclusion de buenas practicas de secado en el parrafo 21 bis y 30; la
eliminacién de la frase relativa al requisito del contenido de humedad para el almacenamiento de
granos en sacos en el parrafo 35 que no se habia demostrado cientificamente; y la eliminacién de las
practicas de lavado antes del secado en el parrafo 28 para garantizar una mayor seguridad en el
almacenamiento de granos. La delegacion inform6 al Comité de que la disposicion sobre las semillas
propuesta en el proyecto de sorgo (tema 3 del programa) no estaba literalmente incluida porque ya
estaba cubierta por las disposiciones generales del CDP.

El Comité apoy6 en general el proyecto revisado de CDP, pero sefialé que habia que abordar ciertas
cuestiones clave. En relacion con la terminologia, se planted retener "mico" en micotoxigénico pero
como estaba claro que eran de hongos, el Comité convino en suprimir "mico", pues era redundante.
El Comité acord6 sustituir "colector" en el parrafo 9 por "manipulador” ya que este término ya se
utilizaba en el parrafo 9b.

El Comité convino también en sustituir “semillas certificadas exentas de micotoxinas” por “semillas
certificadas exentas de hongos toxigénicos" en el parrafo 12 por ser méas correcto; se afiadieron
referencias al CDP para HAP y dioxinas, respectivamente, en el parrafo 21 bis; y se eliminé la frase
sobre el valor (15%) del contenido de humedad de los granos durante el almacenamiento en el
péarrafo 36, ya que era incompatible con la informacién que se muestra en el Cuadro 2.

Conclusién

El Comité acord6 que el proyecto de revision del CDP (disposicion general) modificado podia
presentarse para su aprobacion por la Comision.

ESTADO DEL PROYECTO DE REVISION DEL CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA
CONTAMINACION DE LOS CEREALES POR MICOTOXINAS (CAC/RCP 51-2003)

El Comité acord6 remitir el proyecto revisado de CDP al CAC39 para su adopcién en el Tramite 8
(Apéndice IV).

ANTEPROYEC'[O DE ANEXOS DEL CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA
CONTAMINACION DE LOS CEREALES POR MICOTOXINAS (CAC/RCP 51-2003)
(tema 10 del programa) ¥’

La delegacion del Brasil, en calidad de presidente del GTE, presento los anexos revisados (CRD28) y
destacd los puntos clave en las enmiendas: la inclusion de la posibilidad de hacer uso de la prevision
del tiempo para planificar las cosechas en el parrafo 5 del Anexo I; y la exclusion de la indicacién del
uso para piensos, que ya se abordd en el Cadigo principal de una manera general.
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REP15/CF Apéndice VII; observaciones del Brasil, el Canada, Kenya (CX/CF 16/10/10); observaciones del Canada,
El Salvador, Ghana, Indonesia, el Perd, Republica de Corea, el Sudan, los EE. UU., la UA (CRD10); la UE (CRD17);
Mali (CRD27); Brasil (CRD28); el Pert (CRD29).

CX/CF 16/10/11; observaciones del Canada, Colombia, Costa Rica, Ecuador, Indonesia, Iran (Rep.Islamica del),
Kenya, Sudan, la UA (CX/CF 16/10/11-Add.1); los EE. UU. (CRD11); la UE (CRD17); Mali (CRD27); el Brasil
(CRD28); el Perti (CRD29).
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http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD28%2Bpart2%2BBrazil.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-09%252FREP15_CFe.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_10e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD10x%2BAgenda%2BItem%2B9.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD17x%2BEU.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD27x%2BMali.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD28%2Bpart2%2BBrazil.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD29%2BPeru.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_11e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_11_Add1e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD11x%2BAgenda%2BItem%2B10.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD17x%2BEU.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD27x%2BMali.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD28%2Bpart2%2BBrazil.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD29%2BPeru.pdf
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127.

128.

129.

130.

131.

132.

133.

El Comité acordd armonizar los titulos en todos los anexos con los titulos revisados en el Cédigo
principal; en el Anexo 5 se ha cambiado “infeccion por Aspergillus” por “infeccion de hongos
aflatoxigénicos”, ya que el CDP sobre aflatoxinas no solo es para reducir las especies de Aspergillus;
y afiadi6 una disposicion para indicar que los métodos biolégicos, como biofungicidas y
bioplaguicidas, podrian utilizarse como una medida de siembra.

Conclusién

El Comité acordd que el proyecto revisado de anexos del CDP segun modificado podia presentarse
para su aprobacion por la Comision.

ESTADO DEL ANTEPROYECTO DE ANEXOS DEL CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA
CONTAMINACION DE LOS CEREALES POR MICOTOXINAS (CAC/RCP 51-2003)

El Comité acordd remitir el proyecto revisado de Anexos al CAC39 para su adopcion en el Tramite 5/8
(Apéndice V).

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA
CONTAMINACION DE LAS ESPECIAS POR MICOTOXINAS (tema 11 del programa)?®

La delegacién de Espafia, en calidad de presidente del GTE, presenté el tema e informé al Comité de
gue el GT habia preparado un proyecto de CDP, pero que todavia quedaban algunas cuestiones
pendientes sobre las que se necesitaba orientacion del Comité, con respecto a si las hierbas
arométicas secas debian incluirse en el ambito de aplicacion; y si en el CDP debian incluirse como
posibles medidas el uso de determinadas tecnologias de envasado (por ejemplo, envasado al vacio y
en atmésfera modificada (MAP), y procesos de secado con humo. La delegacion propuso que el
Comité examinara las recomendaciones esbozadas en el parrafo 6 del documento CX/CF 16/10/12 a
fin de proporcionar orientacion al GT para que pueda proseguir con el desarrollo ulterior del CDP.

En relacion con los anexos, la delegacion informé al Comité de que el grupo de trabajo proponia
utilizar las mismas categorias de especias, desarrolladas por el CCSCH que se basaban en su
morfologia y partes de plantas, asi como sobre su gran utilidad y terminologia utilizada en el comercio
mundial. EI GT habia preparado un proyecto inicial de anexo para frutos secos y bayas, como
ejemplo, que se basaba en la informacion disponible para las practicas para reducir la OTA en
chile/pimentén, pero que no habia informacion sobre si las aflatoxinas también se reducirian por esas
practicas. Ademas, con el fin de realizar una mejor evaluacion global sobre si los anexos eran
necesarios para las especias o grupos de especies y para las micotoxinas, y como estructurar los
anexos, es decir, por grupo de especias o0 por micotoxinas (aflatoxinas y OTA), se necesitaba
informacion sobre practicas demostradas. La delegacion propuso que podia emitirse una CL, similar a
la decision adoptada para el Cédigo de practicas para prevenir y reducir la contaminacion en el arroz
por el arsénico (tema 7 del programa) para solicitar dicha informacion.

Debate
Recomendaciones sobre el CDP general
Recomendacion a

El Comité acordé limitar el ambito de aplicacion de los trabajos al de las especias solo, sefialando que
las practicas de produccion y elaboracion eran diferentes entre las especias y las hierbas culinarias.

Recomendaciones by c

El Comité acordé incluir tecnologias de embalaje que garanticen el mantenimiento de la humedad,
como el envasado al vacio o en atmosfera modificada como tecnologias utiles, aungque reconoce que
estas tecnologias son costosas y su uso por parte de todos los paises no siempre resulta practico,
pero podian considerarse como opciones para su uso. También se acordd incluir los procesos de
secado por humo ya ampliamente utilizados por los paises.

Recomendacion d

El Comité convino en que era necesario examinar la labor en curso en el CCSCH con respecto a la
clasificacién de las especias, asi como la labor realizada por el grupo de trabajo sobre NM de
especias y otros Comités para asegurar que no haya superposiciones y contradicciones entre los
diversos grupos de trabajo.
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CX/CF 16/10/12; observaciones de Costa Rica, Ecuador, la India, Indonesia, Kenya, el Sudan, la Republica de
Corea, la UA (CX/CF 16/10/12-Add.1); el Perq, Tailandia, los EE. UU. (CRD12), Dominica (CRD16); la UE
(CRD17); El Salvador (CRD21); Mali (CRD27).



http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_12e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_12e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_12_Add1e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD12x%2BAgenda%2BItem%2B11.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD16x%2BDominica.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD17x%2BEU.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD21x%2BEl%2BSalvador.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD27x%2BMali.pdf
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134.

135.

136.

137.

138.

139.

140.

141.

142.

Recomendacion e

El Comité acordd incluir una referencia al Cddigo de practicas de higiene para alimentos con bajo
contenido de humedad (CAC/RCP 75-2015) y su anexo sobre especias Yy hierbas culinarias, y no repetir la
orientacion general del presente anexo, sino sélo en aquellos casos en que fuera necesario desarrollar las
medidas ya incluidas en el anexo sobre especias y hierbas culinarias en CAC/RCP 75-2015.

Anexos

El Comité sefialé6 que era necesario un examen mas detenido sobre el enfoque, pero que las
categorias que se mencionan en el informe son un punto de partida atil. Se observé que podria no
haber una correlacion directa de la agrupacién de especias para los anexos con las especias con
prioridad para el desarrollo de NM ya que la intencién del trabajo sobre los anexos era examinar si
podian aplicarse las mismas medidas agricolas, de produccion y manipulacion a grupos de especias.

Conclusién
El Comité convino en:

e continuar trabajando en el CDP y sus anexos (para el contenido total de aflatoxinas y la OTA) y
utilizar las categorias de especias, como punto de partida

e emitir una CL para solicitar informacién sobre todas las medidas probadas disponibles utilizadas
en la practica para reducir la contaminacion por micotoxinas en especias que ayudarian a
orientar el desarrollo de los posibles anexos al CDP

e volver a establecer el GTE, presidido por Espafia y copresidido por los Paises Bajos y la India,
para continuar con la preparacioén del CDP y sus anexos, teniendo en cuenta el debate en esta
reunién, observaciones por escrito presentadas en esta reunién y la informacién a proporcionar
por la mencionada CL.

ESTADO DEL ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA CONTAMINACION DE
LAS ESPECIAS POR MICOTOXINAS Y SUS ANEXOS

El Comité decidi6é remitir el CDP y sus anexos al Tramite 2/3 para su desarrollo ulterior, formular
observaciones y consideracion por la CCCF11.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE UN ANEXO SOBRE LOS ALCALOIDES DEL CORNEZUELO
EN EL CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA CONTAMINACION DE LOS
CEREALES POR MICOTOXINAS (CAC/RCP 51-2003) (tema 12 del programa) *°

La delegacion de Alemania presenté el documento de debate (CX/CF 16/10/13). La delegacién
explicé que el punto principal del documento era demostrar la necesidad de un anexo. La delegacién
destacO que existian preocupaciones sobre la seguridad con respecto al cornezuelo y alcaloides del
cornezuelo en cereales que se conocen desde la Edad Media; y que en 2012 la EFSA definié una IDT
del grupo de alcaloides del cornezuelo, que fue confirmada por el Instituto Federal de Alemania para
la evaluacién de riesgos. La evaluacién puso de manifiesto el riesgo potencial para los consumidores
por consumir porciones méas grandes de productos a base de cereales contaminados.

Ademas, la delegacién sefialoé que la prevencion de la contaminacion con esas micotoxinas no estaba
totalmente cubierta por las disposiciones generales del CAC/RCP 51-2003, ya que la forma de
infeccion era diferente de otros hongos toxigénicos; y las practicas de gestion del cultivo diferian en
algunos puntos de la gestion de otras infecciones por hongos y, por lo tanto, se necesitaba un anexo
especifico para abordar los puntos clave de seguridad no cubiertos por las disposiciones generales
del CAC/RCP 51-2003.

La delegacién también indicé que se habia preparado un anteproyecto de anexo para su examen por
el Comité.

El Comité apoyd la inclusion de un anexo para el cornezuelo y alcaloides del cornezuelo, y sefialo que
este trabajo era parte del trabajo sobre los anexos al CAC/RCP 51-2003.

Conclusién

El Comité decidié distribuir el anteproyecto de anexo para recopilar observaciones en el Tramite 3
(Apéndice V). EI Comité también acordé establecer un GTE, presidido por Alemania y copresidido por
el Reino Unido, trabajando en inglés Gnicamente, para preparar un anteproyecto revisado teniendo en
cuenta las observaciones recibidas, para su examen en la CCCF11.
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CX/CF 16/10/13; observaciones de los Molineros Europeos de la Harina (CRDO5); Kenya, Sudan, la UA
(CRD13); UE (CRD17); Mali (CRD27).



http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B75-2015%252FCXP_075e_2015.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B75-2015%252FCXP_075e_2015.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_13e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B51-2003%252FCXP_051e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B51-2003%252FCXP_051e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B51-2003%252FCXP_051e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_13e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD5x%2BEuropean%2BFlour%2BMillers.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD13x%2BAgenda%2BItem%2B12.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD17x%2BEU.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD27x%2BMali.pdf
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143.

144,

145.

146.

147.

148.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE NIVELES MAXIMOS PARA LAS MICOTOXINAS EN LAS
ESPECIAS (tema 13 del programa)?°

La delegacion de la India, en calidad de Presidente del GTE, present6 el tema y explicé que el objetivo
del trabajo era establecer prioridades de las especias para las que podrian establecerse NM y
determinar para cudles micotoxinas. El GTE habia examinado datos sobre la presencia mundial y el
rechazo de especias debido a diferentes micotoxinas, y los NM establecidos a nivel nacional y regional.
Sobre la base de los datos disponibles, el GTE habia obtenido dos grupos de especias para los que era
posible establecer NM. EI primer grupo prioritario incluia las especias predominantemente
comercializadas en el ambito internacional, y contaminadas con elevadas concentraciones de
micotoxinas, y que debian examinarse en primer lugar para establecer los NM. El segundo grupo de
prioridad, para el que habia menos datos, podria considerarse una segunda prioridad. Se prepararon
dos documentos de proyecto para examen por el Comité. Se observd ademas que se necesitaban mas
datos para evaluar otras especias ampliamente comercializadas, a fin de incluirlas en una etapa
posterior.

Debate

Las delegaciones estuvieron de acuerdo en general con el principio y el enfoque del GTE y sobre la
necesidad de establecer NM para las especias sefialadas, pero que se necesitaba claridad sobre si los
NM debian establecerse para cada una de las especias de los grupos prioritarios 0 para un grupo
prioritario en conjunto. También opinaron que no era necesario establecer NM tanto para el total de
aflatoxinas como para las AFB1, ya que las AFB1 se incluirian en el total de aflatoxinas, y que era
conveniente adoptar un enfoque similar al de los cacahuetes y nueces de arbol, si bien también se
expresé la opinién de que el NM debia ser para las AFB1 ya que son las mas téxicas y las que
presentan la distribucion méas amplia.

Respecto a la congruencia de la agrupacion para fines de los anexos especificos del CDP de las
micotoxinas en las especias y el establecimiento de NM para las micotoxinas en las especias, se
observé que la justificacion de la agrupacion era diferente en el CDP (buenas practicas agricolas y de
otras practicas de gestion para contener la contaminacion de micotoxinas en las especias, que podrian
merecer una clasificacién mas botanica) y los NM que se basaban mas en los datos de presencia y de
consumo, asi como otros datos pertinentes para llevar a cabo la evaluacién de riesgos. Se observé
ademas que ambos grupos estaban todavia en una etapa inicial de elaboracién, y que las agrupaciones
finales serian més claras conforme avanzaran los trabajos del CDP y los NM.

También se observé que los documentos de los anteproyectos indicaban que podria ser necesaria la
evaluacion cientifica de riesgos del JECFA y que esta cuestion se habia planteado en el GT durante la
sesion sobre prioridades y el examen relacionado con las aflatoxinas y las fumonisinas y no la OTA
estaba previsto para examen por el JECFA83 (noviembre de 2016) (véase el parr. 166).

La Secretaria del Codex destac6 que era importante que, antes de presentar a la CAC cualquier nuevo
trabajo para aprobacién, primero era necesario tratar todas las cuestiones abiertas. La Secretaria sefal6
gue seria preferible esperar al resultado de la evaluacién del JECFA y propuso que se preparara un
nuevo documento de debate para examinarlo en la préxima reunién. El documento podria aclarar los
puntos planteados, examinar los resultados de la evaluacion del JECFA (y cualesquiera otros datos
pertinentes adicionales o informacion disponible) a fin de ayudar a la Comisién a tomar una decisién
sobre un nuevo trabajo sobre NM para las micotoxinas en las especias.

Conclusion

El Comité convino en que era necesario seguir trabajando para ampliar los NM a través de un GTE
presidido por la India y copresidido por la UE, que trabajaria sélo en inglés, con el siguiente mandato:

e proporcionar una justificacion de la seleccibn de especias (chile, pimentdn, jengibre, nuez
moscada, pimienta, circuma)

e proporcionar una justificacion de la seleccion del total de aflatoxinas y OTA
e tomar en cuenta los resultados de la evaluacion del JECFA de 2016
e considerar los aspectos comerciales de las normas nacionales vigentes y

e preparar un documento de proyecto para un nuevo trabajo con propuestas de NM para las
especias.
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CX/CF 16/10/14; observaciones de Egipto, Ghana, la India, Kenya, la Republica de Corea, Tailandia, los EE.
UU., la UA (CRD14); Dominica (CRD16); la UE (CRD17); Malasia (CRD20); El Salvador (CRD21); la India
(CRD23); Mali (CRD27); el Pert (CRD29).



http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_14e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD14x%2BAgenda%2BItem%2B13.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD16x%2BDominica.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD17x%2BEU.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD20x%2BMalaysia.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD21x%2BEl%2BSalvador.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD23x%2BIndia.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD27x%2BMali.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD29%2BPeru.pdf

REP16/CF 18

149.

150.

151.

152.

153.

154.

155.

156.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE NIVELES MAXIMOS PARA EL METILMERCURIO EN EL
PESCADO (Tema 14 del programa)?

La delegacién del Japén, en calidad de Presidente del GTE, presenté el tema. La delegacion recordé
al Comité que en la ultima reuniéon del Comité se habia acordado establecer un NM para el
metilmercurio en el pescado, pero que era necesario seguir trabajando para considerar la posibilidad
de ampliar el NM a especies de peces que pueden acumular elevadas concentraciones de
metilmercurio. Se reconocié que preparar ese documento requeriria mas datos y que debia llevarse a
cabo una evaluacion de la exposicién basada en diferentes NM.

La delegacion informd que el GTE habia solicitado la presentacién de datos de consumo sobre el
tiburdn, el pez espada y la aguja azul, o cualquier otra especie o grupo de especies analogas de
peces de los que se sabe que acumulan elevados niveles de metilmercurio, para tres grupos de la
poblacién. Tres paises presentaron datos sobre diferentes tipos de especies de peces, sin embargo,
un conjunto de datos de consumo fue de una suma del consumo de pescados y mariscos, sin datos
desglosados por especies y, por tanto, no podia examinarse. Ademas, también se proporcionaron
datos de presencia y se incluyeron en el conjunto de datos utilizados para los analisis en los
anteriores documentos de debate para la CCCF8 (2014) y la CCCF9 a fin de calcular la ingesta de
metilmercurio a través del pez espada, tiburén, atin rojo del sur, atin enlatado de atun fresco.

La exposicién alimentaria al metilmercurio se calculd para determinadas especies de peces de las
gue habia datos de la presencia y del consumo, es decir, atin en conserva (Thunnus spp.), atlin
fresco (Thunnus spp.), salmoneta real y mora. Debido al perfil de neurotoxicidad para el desarrollo del
metilmercurio, se calculé la exposicidn alimentaria no sélo de la poblacion en general sino también de
los nifios y las mujeres en edad de procrear sobre la base de los datos de consumo de la poblacion
en su conjunto (consumidores y no consumidores) y “sélo consumidores”.

La exposicion alimentaria calculada para toda la poblacion fue inferior a la ISTP de 1,6 ug/kg de pc, la
de "s6lo consumidores" superé la ISTP en la mayoria de los casos.

La delegacion explicé que en el GTE se expresaron diversas opiniones, inclusive aquellas que no
estaban de acuerdo en que se establezca un NM vy, por lo tanto, el Comité debia confirmar la decision
de que la CCCF9 elabore NM y tomar una decisién sobre las especies para las que debia elaborarse
el NM.

Debate

El Presidente recorddé al Comité que la CCCF9 ya habia acordado establecer un NM para el
metilmercurio, pero que aun era necesario determinar a qué peces debian aplicarse los niveles, y
propuso limitar el debate sobre las especies para las que deberan establecerse los NM. Propuso que,
para comenzar, el Comité debia considerar la posibilidad de establecer NM para el atin, y que se
podria seguir considerando ampliar el NM a otras especies de peces en el futuro.

El representante de la FAO, al referirse a las observaciones de la FAO/OMS (CRD18), destacé los
resultados de la consulta de expertos FAO/OMS de 2010 sobre el analisis de riesgos/beneficios del
consumo de pescado, los datos de presencia de la base de datos de SIMUVIMA/Alimentos y la lista
de especies de peces en cuyo caso los riesgos superan a los beneficios para la salud. El
representante sefialé que esta informacién no habia sido plenamente incorporada por el GTE.

Si bien hubo cierto apoyo para el establecimiento de un NM para el atin como punto de partida,
también se expresaron muchas otras opiniones de la siguiente manera:

e es preferible la informacion al consumidor que controlar la exposicién al metilimercurio o debia
usarse en conjunto con NM para el metilmercurio

e el NM sea para el total de mercurio en lugar de para el metilmercurio debido a las dificultades
que presenta el analisis quimico del metilmercurio

e los NM no se limiten UGnicamente al atin, sino se amplien a todas las especies de peces, asi
como a otros productos marinos; o a otros peces depredadores que se sabe que acumulan
metilmercurio; y que debian proporcionarse mas datos para determinar un NM para otros
peces/peces depredadores

¢ el establecimiento de los NM tenga en cuenta la informacién proporcionada por la consulta de
expertos FAO/OMS

21

CX/CF _16/10/15; observaciones de Colombia, Ecuador, Ghana, la India, Indonesia, Kenya, la Republica de
Corea, Senegal, Tailandia, los EE. UU., la UA (CRD15); Dominica (CRD16); la UE (CRD17); la FAO y la OMS
(CRD18); la Republica de Corea (CRD19); Mali (CRD27); el Peri (CRD29).



http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD18x%2BAgenda%2BItem%2B14.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_15e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD15x%2BAgenda%2BItem%2B14.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD16x%2BDominica.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD17x%2BEU.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD18x%2BAgenda%2BItem%2B14.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD19x%2BAgenda%2BItem%2B14%2BKorea.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD27x%2BMali.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD29%2BPeru.pdf

REP16/CF 19

157.

158.

159.

160.

161.

162.

163.

164.

e si el NM se limitara al atln, seria todavia necesario determinar las especies de atin para las
gue debia establecerse el NM; y si se trataba de atun fresco (y congelado) y/o atin entero y/o
atun en conserva

¢ habia datos de presencia demasiado limitados para establecer un NM para el atin en conserva,
Yy que se necesitarian mas datos. Se propusieron dos enfoques en caso de que fuera a
establecerse un NM para el atin en conserva: por derivacion del NM para el atin fresco,
elaborando los factores, o directamente o a través de la evaluacién de los datos de presencia en
el atun en conserva.

Se recordd al Comité que muchas de estas cuestiones ya se habian tratado en anteriores
documentos presentados al Comité y que se habian sefialado varias especies de atln para las que se
podria establecer un NM.??

También se habia demostrado anteriormente que hay una correlacién entre la concentraciéon del total
de mercurio y el metilmercurio en el pescado y que sélo seria necesario analizar el metilmercurio en
los casos en que la medicion del total de mercurio superara el NM.23

El Comité también tomo nota de una observacion de que, en presencia de selenio, el metilmercurio
podia ser no téxico ya que el selenio enlaza el metilmercurio, y era importante considerar el contenido
de selenio en el pescado al examinar un NM para el metilmercurio.

Conclusién

El Comité convino en que se estableceria un NM para el atin, pero que en estos momentos no
estaba preparado para presentar un documento de proyecto a la CAC a través del CCEXEC para la
aprobacion de nuevos trabajos, ya que era necesario determinar si era posible establecer un Unico
NM para el atin o si debia establecerse para las distintas especies de atun, y si era posible y
conveniente establecer NM para el atin en conserva.

El Comité acord6 establecer un GTE, presidido por los Paises Bajos, y copresidido por Nueva
Zelandia y el Canada, que trabajaria en inglés solamente, para preparar un documento de debate con
presentacion de propuestas para:

e un NM para el atun fresco y congelado, o NM para distintas especies de atln, si la necesidad de
diferenciacion esté justificada

e un NM para el atin en conserva, si era posible y conveniente, y determinar si debia estar
basado en datos de la presencia o derivado de los NM para el atlin fresco,

e lanecesidad de NM para otras especies de pescado, sobre la base de la informacién en CRD18
y otras fuentes pertinentes, junto con un documento de proyecto

LISTA DE PRIORIDADES DE CONTAMINANTES Y SUSTANCIAS TOXICAS NATURALES
PROPUESTOS PARA EVALUACION POR EL JECFA (Tema 15 del programa)?*

La delegacién de los Estados Unidos, en calidad de Presidente del GT durante la sesion, present6 el
informe sobre los resultados del debate sobre la lista de prioridades (CRD2).

Se inform6 al Comité de que tres sustancias permanecen en la lista de prioridades: las dioxinas, el
arsénico inorgénico y la escopoletina. Se inform6 ademas al Comité de que se habian eliminado de la
lista las aflatoxinas, fumonisinas, ésteres de 3-MCPD, ésteres de glicidilo, diacetoxiscirpenol y
esterigmatocistina ya que estaban programados para evaluacién por la JECFA83, en noviembre de
2016, y que ya se habian pedido datos.

El Comité tomd nota de las siguientes nuevas propuestas para inclusién en la lista de prioridades:

alcaloides del cornezuelo: evaluacion de riesgos y andlisis de la correlacién entre los esclerocios y
alcaloide del cornezuelo

aflatoxinas y fumonisinas en las especias y hierbas culinarias: evaluacion de la presencia y la
exposicion y examen de su contribucion al total de la exposicion y el riesgo para la salud

22
23
24

CXICF 15/9/13, parr. 46.

REP14/CF, parr.112.

REP15/CF, Apéndice IX; observaciones de Costa Rica (CX/CF 16/10/16); CRD2 (informe del GT durante la
sesion sobre prioridades)



http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD18x%2BAgenda%2BItem%2B14.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD2.pdf
file://///extwwws1/CODEX/Meetings/CCCF/cccf9/cf09_13e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-08%252FREP14_CFe.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252FREP15_CFe_Appendix%2BIX.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FWD%252Fcf10_16e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-735-10%252FCRD%252Fcf10_CRD2.pdf
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166.

167.

168.

169.

170.

171.

se incluyeron los alcaloides del cornezuelo para examen de un posible tema de preocupacién en
materia de salud publica. Las normas para el trigo y la avena contienen disposiciones sobre el
contenido maximo de esclerocios del cornezuelo, pero sélo figuran en las disposiciones sobre
calidad o cantidad y sobre la inocuidad, respectivamente, en esas normas. Ademas de una
evaluacién de riesgos de los alcaloides del cornezuelo, era necesario determinar si se podia
establecer una correlacion entre la presencia de esclerocios del cornezuelo y alcaloides del
cornezuelo. Sobre la base de esta evaluacion, el Comité debia considerar la posibilidad de transferir
los niveles para los esclerocios del cornezuelo de las normas para productos a la NGCTAP. El
Comité sefialé que hay una evaluacion de riesgos de la EFSA de los alcaloides del cornezuelo y
gue esta en curso un estudio de la UE sobre la correlacion entre la presencia de esclerocios y
alcaloides del cornezuelo

respecto a las aflatoxinas y las fumonisinas en las especias y hierbas culinarias, el Comité observo
que, como el JECFA ya estaba evaluando estas micotoxinas, se agregaria un addendum a la
JECFA83; y la Secretaria del JECFA publicaria un addendum a la actual peticién de datos que
ampliaria el plazo durante un mes adicional para solicitar datos de presencia de aflatoxinas y
fumonisinas en las especias y hierbas culinarias.

Recomendaciéon 1

Lista de prioridades de contaminantes y sustancias toxicas naturales propuestas para evaluacion por
el JECFA

Sobre la peticion de Tunez de incluir las fumonisinas en el trigo para evaluar la factibilidad del
establecimiento de NM, el representante de la OMS inform6 de que la JECFA83 se ocuparia de las
fumonisinas en el maiz y los productos de maiz, pero si el Comité estaba de acuerdo, seria posible
incluir una evaluacién de la exposicion sobre las fumonisinas en el trigo y podria afiadirse la peticion
de datos adicionales al addendum mencionado de solicitud de datos.

La delegacién de la India sefialdé que el ambito de trabajo sobre NM para las especias comprendia la
OTA (tema 13 del programa), y preguntd por qué razén la OTA no figuraba en la lista de prioridades,
pese a que se disponia de los datos. El representante de la FAO aclar6 que ya estaba prevista la
evaluacion de las fumonisinas y aflatoxinas y que podrian afadirse especias respecto a estas dos
micotoxinas. Sin embargo, era dificil incorporar otra micotoxina en el programa de la JECFA83, pero
podria afadirse a la lista de prioridades en el futuro.

El Comité estuvo de acuerdo con las recomendaciones del GT, con la adicién de las fumonisinas en
el trigo y algunas modificaciones en la redaccion de la lista de prioridades.

Recomendacion 2

Seguimiento de las recientes evaluaciones del JECFA:

El Comité acorddé que un GTE presidido por la UE prepararia un documento de debate sobre la
revision del Cédigo de practicas para prevenir y reducir la contaminacién en alimentos y piensos por
dioxinas y bifeniles policlorados (BPC) analogos a las dioxinas (CAC/RCP 62-2006) para evaluar si
era posible incluir las recomendaciones de la evaluacién del JECFA sobre los BPC no analogos a las
dioxinas.

Debido a preocupaciones con respecto al potencial de genotoxicidad y carcinogenecidad de los AP, el
GT someti6é a debate una serie de actividades de seguimiento por el CCCF, incluyendo sugerencias
para la recopilacion de datos de presencia adicionales, redaccién de un documento de debate que
especifiqgue las medidas de seguimiento, y la necesidad de informar al CCSCH de la evaluacion del
JECFA y también del Cdadigo 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 (CAC/RCP 74-2014), y la
importancia de aplicar las buenas préacticas del mismo. El Comité sefial6 que era prematuro elaborar
un documento de debate en este momento y convino en debatir los AP en su préxima reunién una
vez estuviera disponible la evaluacion completa del JECFA.

El Comité recordd que los NM para el total de aflatoxinas en los cacahuetes listos para el consumo se
habian retenido en el Tramite 4 a la espera de los resultados de la evaluacién de la exposicion del
JECFA para conocer las repercusiones en la salud. Observando que esto se trataria en la JECFA83,
el Comité acordd que la delegacion de la India preparase propuestas de NM, teniendo en cuenta los
resultados de la JECFA83, para examen en la CCCF11.

Conclusién

El Comité aprobd la lista de prioridades de contaminantes y sustancias toxicas naturales para
evaluacion por el JECFA de acuerdo a la modificacion (Apéndice VI) y acord6 volver a formar el GT
durante la sesion en su proxima reunion.


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B62-2006%252FCXP_062e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B74-2014%252FCXP_074e_2014.pdf
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172. Ademas, el Comité acordé seguir solicitando observaciones y/o informacién sobre la lista de
prioridades, para examinarla en la CCCF11.

173. El Comité convino en examinar en su siguiente reunion:

¢ un documento de debate sobre la posible incorporacion de los BPC no anélogos a la dioxinas
en el Cadigo de practicas para prevenir y reducir la contaminacion en alimentos y piensos por
dioxinas y bifeniles policlorados (BPC) anéalogos a las dioxinas (CAC/RCP 62-2006)

e el anteproyecto de NM para el total de aflatoxinas en el mani (cacahuete) listo para el
consumo, tras la evaluacién del JECFA

e los AP tras el resultado de la evaluacion del JECFA.
OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (tema 16 del programa)
174. EIl Comité sefial6 que no habia mas asuntos ni trabajos futuros que examinar.
FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (tema 17 del programa)

175. Se informé al Comité que la CCCF11 estaba programada provisionalmente celebrarla en el Brasil
aproximadamente en un afio, a reserva de la confirmacion de los acuerdos finales por el pais anfitrion
y la Secretaria del Codex.


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCAC%2BRCP%2B62-2006%252FCXP_062e.pdf
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RESUMEN DEL ESTADO DE LOS TRABAJOS

TEMAS

TRAMITE

INTERVENCION
DE

DOCUMENTO DE
REFERENCIA
(REP16/CF)

Proyecto de nivel maximo para el arsénico
inorgénico en arroz descascarillado

CAC39

parr. 45, Apéndice I

Anteproyecto de niveles maximos para el plomo
en los zumos (jugos) y néctares de frutas listos
para el consumo (con inclusién de la fruta de la
pasion); frutas en conserva (con inclusion de las
bayas y otras frutas pequefias en conserva);
conservas de hortalizas (con inclusion de las
conservas de hortalizas de hoja y conservas de
legumbres); compotas, jaleas y mermeladas
(NM mas bajo e inclusion de mermeladas);
pepinos encurtidos (NM més bajo); tomates en
conserva (NM mas bajo); tomates en conserva
(NM més bajo y eliminacién de la nota sobre la
aplicacion de un factor de concentracion); y
aceitunas (NM mas bajo)

5/8

CAC39

parr.89,
Apéndice lll

Proyecto de revision del Codigo de practicas
para prevenir y reducir la contaminacion de los
cereales por micotoxinas

(CAC/RCP 51-2003)

CAC39

pérr.124,
Apéndice IV

Anteproyecto de Anexos sobre la zearalenona,
fumonisinas, ocratoxina A, tricotecenos y
aflatoxinas al Codigo de practicas para
prevenir y reducir la contaminacion de los
cereales por micotoxinas (CAC/RCP 51-2003)

5/8

CAC39

parr.128, Apéndice IV

Anteproyecto de Anexo sobre el cornezuelo y
los alcaloides del cornezuelo en los cereales
en grano (Anexo al Cédigo de practicas para
prevenir y reducir la contaminacion de los
cereales por micotoxinas (CAC/RCP 51-2003))

CCCF11

parr.142, Apéndice V

Anteproyecto de niveles maximos para el
plomo en algunas frutas y hortalizas (frescas y
elaboradas) y otras categorias de alimentos
seleccionadas

2/3

GTE
(EE. UU))
CCCF11

pérr. 85

Anteproyecto de Cédigo de practicas para
prevenir y reducir la contaminacion del arroz
por arsénico

2/3

GTE
(Japén / Espafia)
CCCF11

parr. 100

Anteproyecto de niveles maximos para el
cadmio en el chocolate y productos derivados
de cacao

2/3

GTE
(Ecuador / Brasil /
Ghana)
CCCF11

parr.119

Anteproyecto de Cédigo de practicas para
prevenir y reducir la contaminacion de las
especias por micotoxinas y sus anexos

2/3

GTE
(Espafa / Paises
Bajos / India)
CCCF11

parr.137
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- DOCUMENTO DE
TEMAS TRAMITE 'NTER\[/)EENC'ON REFERENCIA
(REP16/CF)
Anteproyecto de nivel maximo para el total de India
aflatoxinas en el mani (cacahuete) listo para el 2/3 CCCF11 péarr.173
consumo
Revocacion de los niveles maximos del plomo en
la NGCTAP para: frambuesas en conserva,
fresas en conserva, judias verdes en conserva y parr.90
g . CAC39 L
frijolillos en conserva, guisantes en conserva, Apéndice Il
compotas (conservas de fruta) y jaleas, pepinos
encurtidos, tomates en conserva y aceitunas
Documento de debate sobre los niveles C.;TE .
maximos para las micotoxinas en las especias (India / UE) parr.148
P P CCCF11
GTE

Documento de debate sobre el metilmercurio
en el pescado

(Paises Bajos /
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APENDICE Il

PROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA EL ARSENICO INORGANICO EN EL ARROZ
DESCASCARILLADO

(En el Tramite 8)

ARSENICO
Producto / ’\,“V.el Parte del producto
maximo . .
Nombre del (NM) aque se aplica el Notas/observaciones
producto NM
mg/kg
El NM es para el arsénico inorgéanico (As-in).
Los paises o importadores pueden decidir utilizar
su propia seleccidn al aplicar el NM para As-in en
arroz analizando el total de arsénico (As-tot) en el
Arroz, arroz. Si la concentracion de As-tot es inferior al
descascarillado 0,35 Todo el producto | NM de As-in, no es necesario ningln ensayo
ulterior y se determina que la muestra cumple el
NM. Si la concentracion de As-tot es superior al
NM de As-in, se realizaran ensayos de
seguimiento para determinar si la concentracién
de As-in es superior al NM.
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APENDICE IlI

ANTEPROYECTO DE REVISION DE LOS NIVELES MAXIMOS DE PLOMO EN ALGUNAS FRUTAS Y HORTALIZAS (FRESCAS Y ELABORADAS) EN LA
NORMA GENERAL PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y PIENSOS (CODEX STAN 193-1995)

(En el Tramite 5/8)

PLOMO
Nombre del producto Nivel r?nagxlllgo (NM) Porcion del producto ala que se aplica el NM Notas/observaciones
Las normas pertinentes del Codex son:
EI NM se aplica a los productos tal como se CODEX STAN 242-2003, CODEX STAN 254-2007,
Fruta en conserva 0,1 consumen. CODEX STAN 78-1981, CODEX STAN 159-1987,
CODEX STAN 42-1981, CODEX STAN 99-1981,
CODEX STAN 60-1981, CODEX STAN 62-1981
Hortalizas en conserva 0.1 ElI NM se aplica a los productos tal como se El NM no se aplica a las brasicaceas en conserva.
' consumen. La norma pertinente del Codex es CODEX STAN 297-2009.
Todo el producto.
Bayas y otros frutos pequerios: todo el producto
una vez eliminadas las coronas y los tallos.
Pomaceas: todo el producto una vez retirados
los tallos.
Frutas con hueso, datiles y aceitunas: todo el
Fruta 01 producto una vez retirados los tallos y los ElI NM no se aplica a los arandanos, las grosellas y bayas
' huesos, pero el nivel se calcula y expresa de de sauco.
todo el producto, sin tallo.
Pifia: todo el producto después retirada la
corona.
Aguacate, mango y fruta similar con semillas
duras: todo el producto una vez retirado el
hueso, pero calculado de la fruta entera.
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Nombre del producto

Nivel maximo (NM)
mg/kg

Porcién del producto ala que se aplica el NM

Notas/observaciones

Zumos de fruta

0,03

Todo el producto (no concentrado) o producto
reconstituido a la concentracion del zumo original,
listo para el consumo.

El NM se aplica también a los néctares,

listos para el consumo.

El NM no se aplica a los zumos exclusivamente de bayas y
otros frutos pequerios.

La norma pertinente del Codex es CODEX STAN 247-2005.

Confituras
(conservas de fruta) y
jaleas y mermeladas

0,1

La norma pertinente del Codex es CODEX STAN 296-2009.

Pepinos encurtidos
(encurtido de pepinos)

0,1

La norma pertinente del Codex es CODEX STAN 115-1981

Tomates en conserva

0,05

La norma pertinente del Codex es CODEX STAN 13-1981.

Aceitunas de mesa

04

La norma pertinente del Codex es CODEX STAN 66-1981.




REP16/CF-Apéndice llI

REVOCACION DE LOS NIVELES MAXIMOS DEL PLOMO EN LAS NORMAS PARA LA FRUTAY HORTALIZAS EN CONSERVA EN LA NORMA GENERAL PARA

LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y PIENSOS
(después de haberse establecido los niveles maximos para el plomo en los productos antes mencionados)

(para aprobacion por la CAC)

Nombre del producto

Nivel maximo mg/kg

Notas/observaciones

Frambuesas en conserva 1 La norma pertinente del Codex es CODEX STAN 60-1981.
Fresas en conserva 1 La norma pertinente del Codex es CODEX STAN 62-1981.
Judias verdes en conserva Y frijolillos en conserva 1 La norma pertinente del Codex es CODEX STAN 297-2009.
Guisantes en conserva 1 La norma pertinente del Codex es CODEX STAN 297-2009.
Compotas (conservas de fruta) y jaleas 1 La norma pertinente del Codex es CODEX STAN 296-20009.
Pepinos encurtidos en conserva 1 La norma pertinente del Codex es CODEX STAN 115-1981.
Tomates en conserva 1 La norma pertinente del Codex es CODEX STAN 13-1981.
Aceitunas de mesa 1 La norma pertinente del Codex es CODEX STAN 66-1981.
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APENDICE IV

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS REVISADO PARA PREVENIR Y REDUCIR LA
CONTAMINACION DE LOS CEREALES POR MICOTOXINAS (CAC/RCP 51-2003) Y SUS ANEXOS

(En el Tramite 8)

INTRODUCCION

1. Los hongos toxigénicos prevalecen en regiones de las zonas climaticas aptas para la produccion de
cereales en pequefia y en gran escala. Aunque las especies y cepas pueden variar entre las regiones
cerealeras, estos hongos estan presentes en los suelos, en especies vegetales silvestres hospederas,
en los residuos de cultivos y cereales almacenados y en el polvo de las instalaciones de secado y de
almacenamiento. Los hongos se asocian a la contaminacion de micotoxinas en los cereales tanto
antes como después de la cosecha.

2. La magnitud de la propagacion de hongos antes de la cosecha depende mucho de las condiciones
del clima, que varian mucho de un afio a otro en las regiones productoras de cereales. La magnitud
de la infeccidon y propagacion de hongos toxigénicos antes de la cosecha también puede variar con la
cantidad de dafios causados por insectos y otros hongos no toxigénicos. Debido a estos factores, las
concentraciones de micotoxinas observadas en los cereales en el momento de la cosecha varian
ampliamente de un afio a otro. Una prevencioén fiable de la infeccién fingica antes de la cosecha ha
demostrado ser esquiva, incluso con la aplicacion de buenas practicas agricolas (BPA) y fungicidas
comerciales. El mejoramiento de los cereales ha dado pocos beneficios en materia de resistencia
genética a la fusariosis de los cereales causada por el Fusarium en cultivares de calidad, rendimiento
y tolerancia aceptables a otras importantes enfermedades de los cereales.

3. La intensidad de la infeccién y propagacion fungica postcosecha durante periodos prolongados de
almacenamiento de cereales se puede afrontar de manera mas previsible a través de BPA y buenas
practicas de fabricacion (BPF), que garantizan mantener los niveles de humedad del cereal
almacenado por debajo de los niveles propicios para la germinacién de las esporas de las especies
de hongos postcosecha comunes especificas de las condiciones ambientales de la regién. Sin
embargo, la investigacion ha confirmado que las esporas de estas especies son omnipresentes en los
suelos, equipos y estructuras de almacenamiento, no obstante, una limpieza diligente. Por
consiguiente, la germinacioén de las esporas de las especies micotoxigénicas puede producirse dentro
de ciertos rangos de temperatura si aun una pequefia cantidad del cereal almacenado desarrolla
elevados niveles de humedad por exposicién a la lluvia o a infestaciébn de insectos. El tamafio y
disefio de las estructuras grandes de almacenamiento de cereales y el acceso limitado a la tecnologia
muchas veces hacen dificil, o poco préactico, un seguimiento preciso de la humedad y la temperatura
en los cereales almacenados.

4, El riesgo de infeccién postcosecha por hongos y la producciébn de micotoxinas en los cereales
almacenados aumenta con la duraciéon del almacenamiento. Sin embargo, el almacenamiento a largo
plazo —por lo general durante todo un afio agricola o por periodos aun mas prolongados— puede ser
necesario en funcién de las necesidades de cereales de la regién especifica de produccion donde esta
almacenado el producto. Esto puede deberse a razones de seguridad alimentaria y la entrada continua
en el almacenamiento de cereales necesarios para el consumo directo, elaboracién y piensos.

5. La prevencion completa de la propagacién de especies de hongos toxigénicos antes y después de la
cosecha no es posible, aun cuando se sigan BPA y BPF. Por lo tanto, es previsible la presencia
intermitente de ciertas micotoxinas en los cereales destinados a los alimentos y los piensos. De esta
manera, un seguimiento diligente de los cereales en el campo y durante el almacenamiento para
obtener indicaciones de las diversas condiciones que promueven la contaminacion de hongos y la
acumulacion de micotoxinas es imprescindible para determinar las caracteristicas del producto.

6. Este cddigo de practicas proporciona informacion actual y pertinente para consideracion de todos los
paises en sus esfuerzos por prevenir y reducir la contaminacién por micotoxinas en los cereales, los
alimentos y los piensos derivados de los mismos. Para que este cddigo de practicas sea eficaz, sera
necesario que las autoridades nacionales, los productores, los comerciantes y la industria de cada
pais consideren los principios generales y ejemplos de BPA y BPF presentados en el cédigo, teniendo
en cuenta sus cultivos, clima y practicas agrondémicas locales, a fin de permitir y facilitar la adopcion
de estas practicas cuando sea pertinente y factible. Se prevé que el cddigo de practicas se aplique a
todos los cereales y productos de cereales correspondientes a la ingesta de alimentos y a la salud
humana, asi como al comercio internacional.
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7.

10.

11.

Es importante que los productores de cereales se den cuenta de que estas BPA, incluidos los
procedimientos de postcosecha, almacenamiento y manipulacion, constituyen la primera linea de
defensa contra la contaminacién de los cereales por micotoxinas, seguidas de la aplicacion de BPF
durante la manipulacion, el almacenamiento, la elaboracién y la distribucion de cereales para alimentos
y piensos. La industria también desempefia una funcién en la aplicacion de BPF cuando sea necesario,
principalmente durante la clasificacion, limpieza y elaboracién de los cereales.

Los productores de cereales deben estar capacitados para seguir las BPA y mantener una estrecha
relacion con los servicios de extension agricola, asesores y autoridades nacionales para obtener
informacion y asesoramiento sobre la seleccion de los cultivares de cereales y productos fitosanitarios
adecuados para utilizar en sus respectivas regiones de produccion, asi como para reducir la incidencia y
los niveles de micotoxinas.

Este cddigo de practicas contiene principios generales para reducir el contenido de diferentes
micotoxinas en los cereales. Para informar a los productores, las personas que manipulan los cereales y
a la industria, y proporcionar informacion sobre el andlisis a las partes interesadas, se debera observar
lo siguiente

a) Las autoridades nacionales y otras organizaciones deberan informar a los productores de los
factores ambientales que propician la infeccion y formacién de hongos toxigénicos, y la produccion
de micotoxinas en los cultivos de cereales en las explotaciones. Se debera hacer hincapié en que
las estrategias de siembra, precosecha y postcosecha para un determinado cultivo dependeran de
las condiciones climaticas de esa region en particular y afio, teniendo en cuenta los cultivos locales
y los métodos tradicionales de produccién de ese pais o region especificos. Las autoridades
nacionales deberan apoyar la investigacion cientifica de métodos y técnicas para prevenir la
formacién de hongos en el campo, durante la cosecha y el almacenamiento.

b) Para evitar una alteracién indebida de las operaciones de envio de cereales, los productores, las
personas encargadas de la manipulacién y la industria utilizaran métodos analiticos validados y
los correspondientes planes de muestreo para determinar rapidamente los niveles de
micotoxinas. La aplicaciéon correcta de planes de muestreo y el uso de este tipo de métodos o
instrumentos de andlisis son fundamentales para el suministro de informacién y datos precisos.
Esto requerird los recursos adecuados y capacitacion para que los planes de muestreo y
procedimientos de andlisis se puedan aplicar correctamente. Se deberdn establecer
procedimientos para una gestion adecuada, a través de separacion, reacondicionamiento,
retirada o desviacion, de los cultivos de cereales que puedan suponer una amenaza para la salud
humana o animal.

Este cédigo para prevenir y reducir la contaminacién por micotoxinas en los cereales y en los alimentos
y piensos derivados de los cereales recomienda practicas basadas en BPA y BPF, por lo general
congruentes con los principios del andlisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC), que estan
incorporados en las practicas que velan por la inocuidad de los alimentos y en los esquemas de
certificacion actuales que hoy se utilizan mundialmente en la produccién, almacenamiento,
manipulacion, transporte, elaboracion, distribucion y comercio. La aplicacion de los principios del
APPCC permitira reducir al minimo la contaminacion por micotoxinas a través de la aplicaciéon de
medidas preventivas de control en la medida de lo posible, principalmente durante el almacenamiento y
la elaboracion de los cereales.

I PRACTICAS RECOMENDADAS A PARTIR DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA) Y
BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF)

Siembray rotacion de cultivos

Considerar la posibilidad de preparar y mantener una adecuada rotacion de cultivos y programacién de
secuencias para evitar sembrar el mismo cultivo en el mismo terreno durante dos temporadas
consecutivas. Esto puede ayudar a reducir el inéculo en el campo que puede originarse a partir de
residuos de cosechas con esporas de hongos toxigénicos. Se ha observado que algunos cultivos son
particularmente susceptibles a determinadas especies de hongos toxigénicos y es necesario evaluar su
uso en rotacion con los otros. El Cuadro 1 muestra los cultivos méas susceptibles a los hongos
toxigénicos y las micotoxinas que se pueden producir. Algunos de estos cultivos se infectan después de
la cosecha y las semillas producidas pueden transportar esporas de hongos toxigénicos. Es posible
utilizar en rotacion cultivos de poca susceptibilidad a los hongos toxigénicos como el trébol, la alfalfa y
otras leguminosas, a fin de reducir el in6culo en el campo. Se ha observado que el trigo y el maiz son
particularmente sensibles a las especies de Fusarium y no deben utilizarse en posiciones muy cercanas
en rotacion entre si, de ser posible. Cuando se utilizan en la misma rotacion, incluir soja, oleaginosas,
leguminosas y cultivos forrajeros puede reducir la incidencia y la intensidad de la infeccion antes de la
cosecha.
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Cuadro 1: Cultivos de rotacion susceptibles a los hongos toxigénicos asociados a la produccién

micotoxinas (no exhaustiva).

de

Cultivos Hongos Potencial de micotoxinas
Aspergillus flavus
A. parasiticus .
Cacahuetes P . Aflatoxinas
A. nomius
Y otras especies afines
A. flavus
A. parasiticus Aflatoxinas
y otras especies afines
Maiz Fusarium graminearum - .
deoxinivalenol, nivalenol, zearalenona
F. culmorum
F. verticillioides .
. fumonisinas
F. proliferatum
Fusarium graminearum deoxinivalenol, nivalenol, zearalenona y
Fusarium spp. diacetoxiscirpenol
. alternariol, alternariol metil éter, acido
Alternaria spp. L
tenuazoénico y altenueno
F. verticillioides .
. fumonisinas
F. proliferatum
A. flavus
A. parasiticus Aflatoxinas
Sorgo A. seccion Flavi
P. verrucosum
A. ochraceus y especies afines .
. ocratoxina A
A. carbonarius
A. niger
Claviceps purpurea
C. Africana alcaloides del cornezuelo
C. sorghi y especies afines
A. versicolor esterigmatocistina
. alternariol, alternariol metil éter, acido
Alternaria spp. L
tenuazoénico
Trigo F. graminearum
F. culmorum deoxinivalenol, nivalenol, zearalenona
F. asiaticum
F. graminearum
Cebada F. culmorum deoxinivalenol, nivalenol, zearalenona
F. asiaticum
F. graminearum o ]
deoxinivalenol, nivalenol, zearalenona,
Avena F. culmorum -
. toxinas T-2 y HT-2
F. langsethii
F. graminearum - .
Centeno g . deoxinivalenol, alcaloides del cornezuelo
Claviceps purpurea
, A. flavus .
Algodon . aflatoxinas
A. parasiticus
Mijo F. graminearum deoxinivalenol
Triticale F. graminearum deoxinivalenol
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Lalabranzay la preparacion para la siembra

Cuando sea posible y practico, conviene utilizar semillas certificadas libres de hongos toxigénicos y
preparar el lecho para las semillas de cada nuevo cultivo enterrando, destruyendo o retirando las
espigas y los tallos viejos, asi como otros residuos que puedan haber servido o puedan servir de
sustratos para la proliferacion de hongos productores de micotoxinas. Sin embargo, la labranza puede
no ser adecuada respecto a otros beneficios econdmicos y ambientales, como la conservacién de la
humedad, el mantenimiento de la materia organica del suelo, la reduccién de la erosion, y un menor
uso de agua y combustible, por lo tanto, sus costos y beneficios deben ponderarse antes de la
aplicacion.

Utilizar los resultados de los analisis del suelo para determinar si es necesario aplicar fertilizantes o
acondicionadores del suelo para asegurar que su pH y la nutricion de las plantas sean adecuados, a
fin de evitar presiones sobre las plantas, especialmente en la etapa de desarrollo de las semillas
durante el crecimiento de los cultivos.

Cuando las haya disponibles, cultivar variedades (cultivares) creadas y seleccionados por sus
caracteristicas de proporcionar al menos una resistencia parcial tanto a los hongos no toxigénicos
como a los toxigénicos y a las plagas de insectos, y para reducir la acumulacién de micotoxinas. Es
importante plantar Gnicamente las variedades recomendadas para una zona determinada de un pais,
en virtud de sus rasgos agronémicos Yy fisioldgicos especificos.

Siempre que sea préactico, la siembra deberd programarse para evitar temperaturas elevadas y sequia
durante el desarrollo y maduracion de las semillas. Podrian usarse modelos predictivos, si los hay
disponibles, como instrumento para planificar el mejor momento para la siembra.

Garantizar una adecuada densidad de siembra manteniendo entre las hileras y entre las plantas las
distancias recomendadas para las especies y variedades que se estén cultivando. Las empresas de
semillas, las autoridades nacionales o los servicios de extension pueden proporcionar informacién
sobre la distancia conveniente entre las plantas.

Antes de la cosecha

Siempre que sea posible, reducir al minimo los dafios provocados por insectos y por infecciones
fungicas en las proximidades del cultivo, mediante el uso apropiado de plaguicidas aprobados y otras
practicas idéneas comprendidas en un programa de lucha integrada contra las plagas Podrian
utilizarse modelos meteoroldgicos de prediccion para planificar el mejor momento y modalidad de
aplicacién de los plaguicidas.

Como algunas especies de malezas pueden hospedar hongos toxigénicos capaces de aumentar las
presiones sobre las plantas debido a la competencia de las especies de malas hierbas durante el
desarrollo de los cultivos, es importante combatir las malezas en los cultivos con métodos mecénicos,
herbicidas registrados u otras practicas inocuas y adecuadas para deshierbar, con un programa de
gestién integrada de plagas.

Minimizar los dafios mecanicos a las plantas durante el cultivo, el riego y las practicas de gestion de
plagas. Tender las plantas lo minimo para evitar el contacto de las partes aéreas de las mismas con el
suelo, especialmente en la etapa de floracion del cultivo. La tierra y el agua del suelo son fuentes de
indculo (esporas) de especies flngicas toxigénicas.

Si se utiliza riego, es necesario asegurar que se aplique de manera uniforme y que todas las plantas
reciban un suministro adecuado de agua. El riego es un método valioso para reducir las presiones
sobre las plantas en algunas situaciones agricolas. El exceso de precipitaciones durante la antesis
(floracion) crea condiciones favorables para la diseminacién e infeccién de Fusarium spp.; por lo
tanto, debe evitarse aplicar riego durante la antesis y la maduracién de los cultivos, especificamente
el trigo, la cebada y el centeno.

Programar la cosecha en condiciones de poco contenido de humedad y plena madurez del cultivo, a
menos que permitirle seguir hasta su plena madurez lo sometiera a condiciones extremas de calor,
lluvia o sequia. Retrasar la cosecha de cereales ya infectados por especies de Fusariumpuede
incrementar el contenido de micotoxinas en el cultivo. Es posible utilizar modelos para predecir la
produccion de micotoxinas a partir de las condiciones ambientales, como las del clima y las de la
produccion agricola, que orientan un seguimiento oportuno y la vigilancia del contenido de
micotoxinas.
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Si se dispone de equipos de secado mecanico, cosechar pronto puede ayudar a limitar la produccion
de micotoxinas durante las Ultimas etapas de maduracion de la cosecha. Es importante usar técnicas
correctas de secado para evitar la contaminacion por contaminantes generados por técnicas
inadecuadas de secado, como los hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP)2® y las dioxinas?6.

Antes de la cosecha, asegurar que todos los equipos que se vayan a utilizar para la misma, para el
secado, la limpieza y el almacenamiento de los cultivos, estén en buen estado y limpios, sin residuos,
cereales ni polvo, en la medida de lo posible. La averia del equipo durante este periodo critico puede
causar pérdidas de calidad del cereal y fomentar la formacion de micotoxinas. Mantener piezas
importantes de recambio disponibles en la explotacion para para perder el menor tiempo posible por
reparaciones. Asegurar que el equipo necesario para medir el contenido de humedad esté disponible
y calibrado.

La cosecha

Los contenedores (p. €j., vagones, camiones) que vayan a utilizarse para recoger el cereal cosechado
y transportarlo del campo a las instalaciones de secado, y una vez seco de éstas a los almacenes,
deberan estar limpios, secos y sin residuos de cultivos, cereales viejos, polvo de cereales, insectos y
una proliferacién flngica visible antes de su utilizaciéon o reutilizacién.

Los métodos y equipos de cosecha que se utilizan varian mucho entre los paises cerealeros. Cortar el
cereal por hileras antes de combinarlo o trillarlo por otros medios puede contribuir al contacto con el
suelo y a la exposicion a esporas de hongos. En la medida de lo posible, evitar dafios mecénicos al
grano y el contacto con el suelo durante la cosecha. Deben tomarse medidas para reducir al minimo
la dispersién de espigas, paja, tallos y residuos (residuos de cultivos) infectados en el suelo, donde
las esporas y otras partes de los hongos pueden sobrevivir y servir como inéculo en futuros cultivos.
Los métodos de recoleccion mecanizados, como el uso de cosechadoras, producen grandes
cantidades de residuos de los cultivos que se quedan en el campo. Donde lo permitan la rotacién o
secuencia de cultivos y otras practicas agricolas afines, es preferible incorporar estos residuos de los
cultivos en el suelo arando o cultivando por otros medios.

Durante la cosecha, se determinara el contenido de humedad en varios puntos de cada carga del
cereal recogido, ya que el contenido de humedad puede variar considerablemente en un mismo
terreno. En la medida de lo posible, evitese cosechar cereales que tengan un gran contenido de
humedad debido a la precipitacion o al rocio matutino o vespertino, ya que tardan mas tiempo en
secarse. De ser posible, cuando el seguimiento o vigilancia anteriores a la cosecha de cereales revele
gue un campo tiene una tasa de infeccion de Fusarium mas elevada, el cereal de esos terrenos
debera cosecharse y almacenarse aparte del de otros terrenos que presenten una tasa menor de
infeccion.

El cereal cosechado que no se haya secado hasta obtener un nivel de humedad inocuo para el
almacenamiento no debera almacenarse o transportarse en contenedores, vagones y camiones
durante periodos prolongados de tiempo. El tiempo de transito del traslado desde el campo hasta las
instalaciones de secado debera reducirse al minimo, a menos que el cereal presente desde antes de
la cosecha niveles de humedad aceptables para el almacenamiento. Cuando sea necesario, se
recomienda que se abran los camiones y los contenedores para aumentar la ventilacién y reducir al
minimo los efectos de la condensacion.

El secado y la limpieza antes del almacenamiento

Evitar el apilamiento, amontonamiento, o almacenamiento en contenedores de productos con una
elevada humedad, recién recogidos, durante mas de pocas horas antes del secado o la trilla, para
disminuir el riesgo de formaciéon de hongos. Si no es posible secar los productos de inmediato,
ventilar con circulacion forzada de aire.

Cuando sea necesario se puede hacer una limpieza previa antes del secado para extraer grandes
cantidades de paja u otro material vegetal que pueda llevar mohos o esporas de mohos. Para limpiar
el cereal se pueden utilizar los métodos de aventado y clasificaciéon. Si se dispone de equipos de
limpieza, es ventajoso limpiar mecanicamente el cereal para retirar materias extrafias, semillas de
otras especies de plantas y los residuos de la cosecha, antes de trasladarlo a las estructuras de
almacenamiento. Pero es importante que no se dafie el cereal durante el procedimiento.

25

26

Cadigo de practicas para reducir la contaminacion por hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP) en los alimentos
producidos por procedimientos de ahumado y secado directo (CAC/RCP 68-2009)

Cdbdigo de practicas para prevenir y reducir la contaminacién en alimentos y piensos por dioxinas y bifeniles
policlorados (BPC) analogos a las dioxinas (CAC/RCP 62-2006)
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Es muy importante asegurar que los niveles de humedad del cereal cosechado sean lo suficientemente
bajos para permitir un almacenamiento inocuo, incluso por periodos de tiempo relativamente breves,
gue van desde unos dias a varios meses. Un nivel maximo de 15% de humedad generalmente se
considera suficientemente bajo para evitar la formacion de hongos toxigénicos antes de la cosecha y la
germinacion de las esporas de los hongos que suelen infectar los cereales y producen micotoxinas
durante el almacenamiento, como el Penicillium.

Los cereales recién recogidos deben secarse de inmediato, de tal manera que sufran el menor dafio
posible y que el contenido de humedad sea inferior a lo hecesario para que se formen hongos durante el
almacenamiento. Es preferible reducir el contenido de humedad del cereal a un nivel aceptable antes de
pasarlo a los recipientes y a otras estructuras de almacenamiento. Si no fuera posible secar los
productos en seguida, ventilar por circulacion forzada de aire y vigilar que el periodo anterior al secado
sea lo mas corto posible. Es preferible el secado mecéanico. Las secadoras de plancha plana y
recirculacién de lotes son adecuadas para las operaciones en pequefia escala, mientras que las
secadoras de circulacion continua son preferibles para secar en gran escala para un largo periodo de
almacenamiento. Los cereales no deben estar excesivamente secos ni someterse a temperaturas de
secado muy elevadas, con el fin de conservar su calidad nutricional y la idoneidad para la molienda u
otros tipos de elaboracién. Es esencial aplicar buenas practicas de secado para evitar los contaminantes
generados por el proceso. Evitar la acumulacién de demasiado cereal en el almacenamiento o "depésito
humedo" anterior al secado, especialmente cuando las condiciones del campo sean célidas. Almacenar
los cereales sdlo lo suficiente para que se puedan secar facilmente en un plazo adecuado.

Si no hay disponibles medios mecénicos de secado, el secado al sol y el aire libre debera hacerse sobre
superficies limpias; en la medida de lo posible. Los cereales deberan protegerse de la lluvia, el rocio, el
suelo, las plagas, los excrementos de aves y otras fuentes de contaminacién durante este proceso. Para
un secado mas uniforme y mas rapido, mezclar o remover los cereales con frecuencia en capas
delgadas.

Una vez secos, los granos de los cereales deberan limpiarse para eliminar los que estén dafiados o
inmaduros, asi como otras materias extrafias. Los granos con infecciones asintomaticas no se pueden
eliminar mediante los métodos habituales de limpieza. Los procedimientos de limpieza de semillas,
como las mesas gravitacionales y las mesas de clasificacion 6ptica, puede retirar los granos rotos que
son susceptibles a la infeccion.

El almacenamiento después del secado y la limpieza

Es importante que los recipientes, los silos, los galpones y otros edificios destinados al almacenamiento
de cereales sean estructuras secas y bien ventiladas que proporcionen proteccion contra la lluvia, la
nieve, el agua subterranea, la condensacioén de humedad, y la entrada de roedores, aves e insectos,
gue no sélo contaminan el grano, sino que dafian los granos y los vuelven més susceptibles de
infeccion por mohos. Idealmente, las estructuras de almacenamiento deben estar disefiadas para
reducir al minimo grandes fluctuaciones en la temperatura del cereal almacenado.

Las instalaciones de almacenamiento deberan limpiarse antes de recibir el grano para eliminar el polvo,
esporas de hongos, granos, residuos de cosechas, excrementos de animales y de insectos, tierra,
insectos, materiales extrafios como piedras, metal y vidrios rotos, y otras fuentes de contaminacion.

En los productos ensacados, asegurar que los sacos estén limpios, secos y apilados sobre plataformas,
0 que haya una capa impermeable al agua entre los sacos y el suelo. Las bolsas deben facilitar la
ventilacion y deben ser de materiales no téxicos y de grado alimentario, que no atraigan insectos o
roedores y sean lo suficientemente fuertes para resistir el almacenamiento durante largos periodos de
tiempo.

Determinar el contenido de humedad del lote y, si es necesario, secar la cosecha hasta lograr el
contenido de humedad recomendado para el almacenamiento. La formacién de hongos en los cereales
esta estrechamente relacionada con la actividad del agua (aw), comunmente definida en los alimentos
como el agua que no esta ligada a las moléculas de éstos (como los productos de cereales molidos) y
qgue puede contribuir a la proliferaciéon de bacterias, levaduras y hongos. Si bien el contenido de
humedad adecuado para la formacion de hongos en los cereales es diferente, la aw maxima para evitar
el crecimiento de hongos es basicamente la misma. Estd reconocido que el crecimiento de hongos se
inhibe con una aw inferior a 0,70. El nivel apropiado del contenido de humedad del cereal debera
determinarse a partir de la variedad del mismo, el tamafio del grano, la calidad del cereal, el periodo y
las condiciones de almacenamiento (p. €j., la temperatura). Ademas, se puede proporcionar orientacion
para un almacenamiento inocuo correspondiente a la situacion ambiental de cada region. El Cuadro 2
muestra los valores del contenido de humedad en relacidn con diferentes actividades del agua a 25°C
de algunos cereales.
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Cuadro 2: Valores del contenido de humedad del cereal en relacién con diferentes actividades del agua a 25°C

Cereal Contenido de humedad (%) con diversas actividades del agua

0,60 0,65 0,70 0,75
Arroz 13,2 13,8 14,2 15,0
Avena 11,2 12,2 13,0 14,0
Centeno 12,2 12,8 13,6 14,6
Cebada 12,2 13,0 14,0 15,0
Maiz 12,8 13,4 14,2 15,2
Sorgo 12,0 13,0 13,8 14,8
Trigo 13,0 13,6 14,6 15,8

38.

39.

40.

Una vigilancia continua de las condiciones de los cereales almacenados es indispensable para
garantizar que se mantengan los niveles de humedad y temperatura aceptables y que estén
sustancialmente libres de roedores y de plagas de productos almacenados como escarabajos,
gorgojos y acaros de los cereales. Importantes fluctuaciones en la temperatura del cereal y el
aumento de la humedad del mismo pueden proporcionar condiciones favorables para la formacion de
mohos y la produccién de micotoxinas. Los dafios fisicos producidos en los cereales durante el
almacenamiento a causa de roedores, plagas de insectos y &caros también pueden contribuir al
aumento de la formacién de mohos. También es necesario medir el contenido de micotoxinas de los
cereales entrantes y salientes, cuando sea pertinente, mediante adecuados programas de muestreo y
analisis apropiados para el sistema de seguimiento de las micotoxinas.

Para dar un seguimiento mas eficaz al estado del cereal almacenado, es conveniente, de ser posible,
medir la temperatura y la humedad de las instalaciones de almacenamiento y el grano almacenado a
intervalos de tiempo regulares durante el almacenamiento. Un aumento de la temperatura del cereal
de 2°C a 3°C puede indicar proliferacion microbiana y/o infestacion de insectos. Si la temperatura o la
humedad llegan a un nivel inaceptablemente elevado, cuando sea posible hay que ventilar el cereal
mediante circulacion de aire en la zona de almacenamiento para mantener una temperatura
adecuada y uniforme. La aireacion se llevara a cabo, si es posible, durante los periodos de baja
humedad relativa del medio ambiente forzando el paso de aire a través de la masa de cereal
almacenado. La ventilacion en periodos de elevada humedad relativa puede en realidad aumentar la
condensacion y la aw en los cereales almacenados cuya temperatura sea inferior a la temperatura
ambiente. El cereal también se puede transferir de un contenedor de almacenamiento a otro a fin de
promover la aireaciéon y evitar posibles focos de riesgo durante el almacenamiento. Si se observa
descomposicion del cereal o formaciéon de mohos, separar las porciones que se ven infectadas del
cereal y enviar muestras para analisis de micotoxinas, con los planes de muestreo apropiados. Al
retirar el cereal descompuesto, es muy importante reducir al minimo la mezcla del mismo con la
porcion restante que parece estar en buen estado. Pequefias cantidades de cereal muy contaminado
pueden aumentar en gran medida los niveles de micotoxinas en los cereales que por lo demas estan
en buenas condiciones. Cuando se haya retirado el cereal descompuesto puede ser necesario
ventilar el resto del cereal para bajar la temperatura a niveles aceptables.

Para los paises de clima frio, es importante sefialar que la reduccién de la temperatura del cereal por
debajo de los 15°C durante los meses mas frios de las regiones cerealeras templadas contribuira a un
almacenamiento seguro y a prevenir la formacion de mohos y micotoxinas. Las temperaturas
extremadamente frias también inhibiran la proliferacion y reproduccién de insectos, lo que reduce el
riesgo de que éstos causen dafios, lo que podria facilitar la formacion de mohos.
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Utilizar procedimientos de buenas préacticas para reducir al minimo la cantidad de plagas de roedores,
insectos y hongos en las instalaciones de almacenamiento. Esto puede incluir el uso de insecticidas y
fungicidas registrados y adecuados, u otros métodos apropiados en el ambito de un programa de gestién
integrada de plagas. Se debera tener cuidado de seleccionar y usar s6lo aquellos productos para control
de plagas cuya inocuidad no sea motivo de preocupacion respecto al uso final de los cereales y los niveles
maximos de residuos de plaguicidas indicados por los reglamentos o las especificaciones del comprador.
Dado que las plagas de roedores pueden dafar la cosecha durante el almacenamiento, las instalaciones
de almacenamiento deberan mantenerse libres de roedores, como las ratas y ratones, en la medida de lo
posible.

El uso de un conservante idéneo aprobado (p. €j., acidos organicos como el acido propiénico) puede ser
beneficioso. Estos acidos son eficaces para eliminar los distintos hongos y evitar asi la produccion de
micotoxinas en los cereales destinados exclusivamente a piensos. Las sales de los acidos suelen ser mas
eficaces para el almacenamiento a largo plazo. Se debe tener cuidado porque estos compuestos pueden
afectar negativamente al sabor y olor del cereal.

Documentar los procedimientos de recoleccion, secado, limpieza y almacenamiento aplicados en cada
temporada, tomando nota de las mediciones (p.gj., la temperatura y la humedad) y de cualquier desviacion
0 cambio respecto a las practicas tradicionales. Esta informacién puede ser muy Util para explicar las
causas de la proliferaciéon de hongos y la formacién de micotoxinas durante un determinado afio agricola y
ayudar a evitar otras situaciones similares en el futuro. Si hay disponibles modelos predictivos validados,
se pueden usar en la aplicacion de medidas de gestiébn para combatir la formacién de hongos y la
produccién de micotoxinas durante estos procedimientos.

Transporte desde el almacén

Los contenedores para el transporte, los vehiculos, como los camiones y vagones de ferrocarril y las
embarcaciones (botes y barcos), deben estar secos y libres de polvo de cereales viejos, presencia visible
de hongos, olor a humedad, insectos y cualquier material contaminado que pudiera contribuir a los niveles
de micotoxinas en los lotes y los cargamentos de cereales. Cuando sea necesario, los contenedores
deberan limpiarse y desinfectarse con sustancias adecuadas (que no produzcan olores o sabores
desagradables ni contaminen los cereales) antes de usarlos y volver a utilizarlos, y deben ser adecuados
para la carga prevista. El uso de fumigantes o insecticidas registrados puede ser Util. En el momento de la
descarga, el contenedor debe vaciarse completamente de toda la carga y limpiarse segin corresponda.

Los envios de cereales deberan protegerse de una humedad adicional mediante contenedores cubiertos o
herméticos, o lonas. Reducir al minimo las fluctuaciones de temperatura y las medidas que puedan
ocasionar condensacién en el cereal, que podria propiciar una acumulacion local de humedad y la
consiguiente formacién de hongos y micotoxinas.

Evitar las infestaciones de insectos, aves y roedores durante el transporte mediante el uso de
contenedores a prueba de insectos y roedores o de tratamientos quimicos repelentes de roedores e
insectos si son aprobados para el uso final del cereal.

La elaboracién y la limpieza después del almacenamiento

La clasificacion y la limpieza son procesos efectivos para retirar los granos contaminados y reducir el
contenido de micotoxinas en los cereales. Los granos visiblemente infectados de mohos o dafados
deberan desecharse con el fin de impedir que ingresen en las cadenas de suministro de alimentos y
piensos. Esto es especialmente importante si el cereal esta destinado al consumo humano directo en
lugar de a la transformacién industrial.

Se pueden aplicar analisis como instrumento para vigilar las concentraciones de micotoxinas en la cadena
de suministro de los cereales. Es importante que los planes de muestreo y las pruebas analiticas se
apliqguen adecuadamente, a fin de proporcionar informacion precisa y resultados representativos. En
algunos casos, hay disponibles comercialmente materiales de analisis sencillos para ciertas micotoxinas,
como el DON; sin embargo, es fundamental que los planes de muestreo y el uso de cualquier material o
instrumento de andlisis se apliquen bien para que proporcionen informacion y datos precisos. Esto
requerira que se comprometan los recursos adecuados y capacitacion para que los planes de muestreo y
procedimientos de analisis se puedan aplicar correctamente. Es importante que los cereales retirados del
almacenamiento para transportarlos se analicen al momento de la carga o la descarga para ver las
concentraciones de micotoxinas antes de que se almacenen en las instalaciones para su elaboracion,
especialmente cuando existe un riesgo elevado de contaminacién por micotoxinas a consecuencia de
condiciones desfavorables durante la produccién y cosecha de los cereales. Los lotes que contengan los
niveles mas altos de micotoxinas deberan someterse a una vasta limpieza y elaboracion que disminuya
significativamente los niveles de micotoxinas a niveles aceptables, a fin de garantizar un producto inocuo
para los consumidores.
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El cepillado, frotado y descascarillado para retirar las capas de las cascaras y el salvado al cereal
pueden reducir significativamente el contenido de micotoxinas en las fracciones para el molino
derivadas del endospermo (harinas), ya que la parte exterior del grano de la mayoria de los cereales
normalmente contiene los niveles mas altos de micotoxinas o polvo contaminado adherido. Esta
redistribucion de las micotoxinas presentes en los cereales sin elaborar puede traducirse en niveles
inaceptablemente elevados de micotoxinas en otras fracciones (p. €j., el salvado) y en los productos
gue contienen esas fracciones. Cuando estas fracciones se vayan a utilizar para uso alimentario en
lugar de descartarse, también es importante revisar los niveles de micotoxinas para garantizar la
inocuidad de los alimentos en los productos que se consumen. Debera tenerse cuidado y seguir los
procedimientos adecuados al usar para piensos esas fracciones retiradas.

La ftrituracion industrial en seco de los cereales para obtener productos de grano entero que
contengan todas las porciones del cereal sin elaborar en sus proporciones relativas naturales no
reducira los niveles de micotoxinas observados en el cereal sin elaborar. Los procesos de trituracion
en seco que separan todas o algunas de las capas de la cascara y el salvado de los cereales pueden
reducir significativamente el contenido de micotoxinas de los productos molidos derivados del
endospermo del cereal (las porciones internas de los granos) utilizados como ingredientes de
alimentos, a niveles inferiores a los presentes en el cereal sin elaborar. La trituracién humeda del
maiz aisla la mayor parte de las micotoxinas de la fraccién de almidén utilizada como ingrediente
alimentario.

Los productos de cereales molidos que se almacenan durante largos periodos de tiempo también son
susceptibles a la formacién de moho y el aumento de los niveles de micotoxinas impartidos por las
especies de mohos. Por lo tanto, es importante evitar el almacenamiento de harina y otros productos
de cereales molidos durante largos periodos de tiempo, pero si es inevitable, entonces los productos
deberan almacenarse en contenedores adecuados y deberan mantenerse niveles inocuos de
humedad con cambios minimos de temperatura. Esos contenedores deberan impedir la infestacién de
insectos y roedores y estar sujetos a medidas de control integrado de plagas.

En los productos de cereales y sus alimentos derivados que se someten a fermentacion, los cultivos
iniciadores mal conservados pueden ser fuentes importantes de la contaminaciéon por micotoxinas.
Los cultivos iniciadores deben mantenerse puros, viables y sellados para evitar el ingreso de agua y
otros contaminantes.

El proceso de remojo de la cerveza (fases de remojo y germinacién) elevan el nivel de humedad de
las semillas a cerca del 45%, lo cual es favorable para la formacién de hongos y la produccion de
micotoxinas. La situacion es problematica si el proceso se realiza a la intemperie, con insuficientes
condiciones sanitarias. Por lo tanto, el remojo se deberd realizar en recipientes herméticos con
atmésfera controlada.

Todas las actividades de elaboracion de los cereales deben seguir buenas practicas de higiene y BPF
basadas en el APPCC.
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ANTEPROYECTO DE ANEXOS AL CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA
CONTAMINACION DE LOS CEREALES POR MICOTOXINAS (CAC/RCP 51-2003)

(En el Tramite 5/8)
ANEXO 1

PREVENCION Y REDUCCION DE LA CONTAMINACION POR ZEARALENONA EN LOS CEREALES

PRACTICAS RECOMENDADAS SOBRE LA BASE DE LAS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA)

10.

11.
12.

Y LAS BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF)

Las buenas practicas agricolas y buenas practicas de fabricacién incluyen métodos para reducir la
infeccion de Fusarium (principalmente F. graminearum y F. culmorum) y la produccién de zearalenona
(ZEN) en los cereales durante el crecimiento y desarrollo de los cultivos, la cosecha, almacenamiento,
transporte y elaboraciéon. Sin embargo, la ZEN se produce principalmente por contagio de las
Fusarium spp pertinentes en el maiz, el trigo y la cebada antes de la cosecha.

Siembra y rotacién de cultivos

Consultar el parrafo 11 del Cdédigo de practicas.
Labranzay preparacién para la siembra

Consultar los parrafos 12-16 del Cédigo de précticas.
Antes de la cosecha

Consultar los parrafos 17-23 del Codigo de practicas.

Puede ser necesario dar seguimiento al establecimiento de la infeccion de Fusarium en las espigas
de los cereales durante la floracion, antes de la cosecha, mediante inspeccion, toma de muestras y
determinacion de la infeccion con los métodos microbiolégicos normales. Ademas, puede ser
necesario determinar el contenido de micotoxinas en muestras representativas tomadas antes de la
cosecha. La utilizacion de la cosecha debera basarse en la prevalencia de la infeccién y el contenido
de micotoxinas del cereal.

El riesgo de presencia de ZEN en el trigo aumenta con las lluvias previas a la cosecha, especialmente
si se retrasan. Puede ser (til utilizar modelos predictivos de riesgo de infeccién por Fusarium para
planificar la cosecha de los cereales antes de que prevalezcan las condiciones de clima hamedo,
paralelamente a las previsiones del clima, con el fin de programar la cosecha.

Cosecha

Consultar los parrafos 24-27 del Codigo de practicas.
Secado y limpieza antes del almacenamiento
Consultar los péarrafos 28-33 del Cdodigo de practicas.
Almacenamiento después del secado y la limpieza
Consultar los parrafos 34-43 del Codigo de practicas.
Transporte desde el almacén

Consultar los péarrafos 44-46 del Codigo de practicas.
Elaboracién y limpieza después del almacenamiento
Consultar los parrafos 47-54 del Codigo de practicas.

La trituracion himeda del trigo y el maiz puede producir una reduccion significativa de los niveles de
ZEN en las fracciones de almiddn destinadas al uso alimentario. Sin embargo, la ZEN se redistribuye
en los subproductos del almidon, gluten y edulcorante que normalmente se utilizan para piensos.
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ANEXO 2

PREVENCION Y REDUCCION DE LA CONTAMINACION POR FUMONISINAS EN LOS CEREALES

PRACTICAS RECOMENDADAS SOBRE LA BASE DE LAS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA)

10.
11.

12.

Y LAS BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF)

Las buenas practicas agricolas y buenas practicas de fabricacién comprenden métodos para reducir
la infeccién de Fusarium (principalmente F. verticillioides y F. proliferatum) y la contaminacion de
fumonisinas en los cereales durante el crecimiento y el desarrollo de los cultivos, la cosecha, el
almacenamiento, el transporte y la elaboracion.

Siembra y rotacién de cultivos

Consultar el parrafo 11 del Cédigo de practicas.
Labranzay preparacion para la siembra

Consultar los parrafos 12-16 del Codigo de practicas.
Antes de la cosecha

Consultar los parrafos 17-23 del Cédigo de précticas.
Cosecha

Consultar los parrafos 24-27 del Codigo de practicas.

El momento de la cosecha del maiz debera planificarse cuidadosamente. Se ha demostrado que el
maiz cultivado y cosechado durante los meses calidos puede tener un contenido de fumonisinas
significativamente superior al del maiz cultivado y cosechado en los meses mas frios del afio. Se
pueden utilizar modelos predictivos elaborados para el riesgo de infeccion por Fusarium a fin de
planificar el mejor momento de la cosecha.

Secado y limpieza antes del almacenamiento
Consultar los parrafos 28-33 del Cdodigo de practicas.
Almacenamiento después del secado y la limpieza
Consultar los péarrafos 34-43 del Codigo de practicas.
Transporte desde el almacén

Consultar los parrafos 44-46 del Codigo de practicas.
Elaboraciéon y limpieza después del almacenamiento
Consultar los péarrafos 47-54 del Codigo de practicas.

La nixtamalizacién es un procedimiento que consta de hervir y remojar el maiz en una solucién de
hidréxido de calcio para retirar la cascara. Este proceso puede reducir los niveles de fumonisinas en
el maiz tratado, asi como en la harina para masa utilizada para hacer tortillas, tamales, pupusas y
otros productos derivados de la masa.

La extrusion del maiz puede disminuir los niveles de fumonisinas, sin embargo, una parte de éstas
esta ligada a las proteinas, azlicares u otros compuestos de las matrices de los alimentos.
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ANEXO 3

PREVENCION Y REDUCCION DE LA CONTAMINACION POR OCRATOXINA A EN LOS CEREALES

PRACTICAS RECOMENDADAS SOBRE LA BASE DE LAS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA)

10.

11.

12.

13.

Y LAS BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF)

Las buenas practicas agricolas y buenas practicas de fabricacién comprenden métodos para reducir
la infeccion de Aspergillus (principalmente A. ochraceus y especies relacionadas, A. carbonarius y A.
niger) y de Penicillium (principalmente P. verrucosum) y de ocratoxina A (OTA) en los cereales durante
el crecimiento y desarrollo del cultivo, la cosecha, el almacenamiento, el transporte y la elaboracion.

Siembra y rotacién de cultivos
Consultar el parrafo 11 del Cédigo de précticas.

No se cultiven cereales cerca de arboles de cacao, plantas de café o vides, ya que estos cultivos son
muy susceptibles a los hongos ocratoxigénicos y a la contaminacion por OTA y pueden representar
una fuente de inéculo para el suelo.

Labranzay preparacion para la siembra

Consultar los parrafos 12-16 del Cédigo de précticas.
Antes de la cosecha

Consultar los parrafos 17-23 del Codigo de practicas.

Aunque la OTA se asocia a la formacién de hongos después de la cosecha en cereales almacenados,
los dafios producidos por las heladas, la presencia de hongos competitivos, las lluvias excesivas y la
sequia son factores previos a la cosecha que pueden repercutir en los niveles de OTA en los cereales
cosechados. Colocar los cereales sobre la tierra también puede traducirse en produccion de OTA en
condiciones de humedad.

Cosecha

Consultar los parrafos 24-27 del Codigo de practicas.
Secado y limpieza antes del almacenamiento
Consultar los péarrafos 28-33 del Codigo de practicas.

La OTA se produce en los cereales debido a malas condiciones de secado o de almacenamiento. Los
cereales se deberan dejar secar lo mas posible antes de la cosecha, de acuerdo con el medio
ambiente local y las condiciones del cultivo. Si fuera necesario cosechar los cereales antes de que su
actividad del agua sea inferior a 0,70, es necesario secarlos hasta lograr un contenido de humedad
correspondiente a una aw inferior a 0,70 (0,65 de preferencia). En las regiones de clima templado,
donde son necesarias condiciones de almacenamiento intermedio debido a la poca capacidad de
secado, es necesario asegurar que el contenido de humedad sea inferior al 15%, el tiempo de
almacenamiento intermedio sea inferior a 10 dias, y el cereal esté a una temperatura inferior a 20°C,
en general. Las condiciones adecuadas de almacenamiento intermedio pueden determinarse por la
variedad del cereal, el tamafio del grano, la calidad del cereal y la temperatura exterior.

Almacenamiento después del secado y la limpieza
Consultar los parrafos 34-43 del Codigo de practicas.
Transporte desde el almacén

Consultar los péarrafos 44-46 del Codigo de practicas.
Elaboracién y limpieza después del almacenamiento

La OTA es muy estable y no se degrada en la elaboracién primaria (p. €j. al triturarla para obtener
harinas) o en la elaboracion posterior (p. €j., al elaborar pan). Su distribucién en los cereales sin
elaborar es heterogénea, ya que la toxina normalmente esta presente en altas concentraciones en un
nuamero muy reducido de los granos ("focos criticos"). A medida que el grano se elabora, la OTA se
redistribuye entre las fracciones del cereal molido, y presenta concentraciones mas bajas en las
fracciones de harina del endospermo y niveles mas altos en las fracciones de salvado, respecto a las
gue se observan en el cereal sin elaborar.

Consultar los parrafos 47-54 del Cédigo de practicas.
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ANEXO 4

PREVENCION Y REDUCCION DE LA CONTAMINACION POR TRICOTECENOS EN LOS CEREALES
PRACTICAS RECOMENDADAS SOBRE LA BASE DE LAS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA)

10.

11.
12.

13.

Y LAS BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF)

Las buenas practicas agricolas y buenas practicas de fabricacién incluyen métodos para reducir la
infeccion de Fusarium spp y la contaminacion de tricotecenos en los cereales durante el crecimiento y
el desarrollo de los cultivos, la cosecha, el almacenamiento, el transporte y la elaboracion. Los
tricotecenos mas comunes son el deoxinivalenol (DON), producido principalmente por F. graminearum
y F. culmorum), las toxinas T-2 y HT-2 (producidas principalmente por F. sporotrichioides y F. poae), el
diacetoxiscirpenol (DAS, producido por F. equisiti, F. poae, F. acuminatum) y el nivalenol (NIV)
producido por F. asiaticum, F. poae, F. graminearum y F. culmorum )

Siembra y rotacién de cultivos

Consultar el parrafo 11 del Cédigo de précticas.
Labranzay preparacion para la siembra

Consultar los parrafos 12-16 del Cdodigo de practicas.
Antes de la cosecha

Consultar los péarrafos 17-23 del Codigo de practicas.

Usar modelos predictivos creados para el riesgo de infeccién de Fusarium en el trigo y otros cereales
pequefios, que puedan ayudar a los productores a tomar decisiones sobre la necesidad y el momento
de aplicacion de fungicidas. El establecimiento de la infeccion de Fusarium en las espigas de los
cereales durante la floracion puede requerir seguimiento antes de la cosecha mediante toma de
muestras y determinacion de la infeccion por los métodos microbioldgicos habituales. Ademas, puede
ser necesario determinar el contenido de micotoxinas en muestras representativas tomadas antes de
la cosecha. La utilizacion de la cosecha para alimentos o para piensos debera basarse en la
prevalencia de la infeccién y el contenido de micotoxinas del cereal.

Cosecha
Consultar los parrafos 24-27 del Codigo de practicas.

No se permita que los cereales maduros permanezcan en el campo durante largos periodos de
tiempo, especialmente en climas frios y himedos, a fin de evitar la formacion de toxinas T-2 y HT-2.

Secado y limpieza antes del almacenamiento
Consultar los parrafos 28-33 del Codigo de practicas.
Almacenamiento después del secado y la limpieza
Consultar los pérrafos 34-43 del Cdodigo de practicas.
Transporte desde el almacén

Consultar los parrafos 44-46 del Codigo de practicas.
Elaboracién y limpieza después del almacenamiento
Consultar los péarrafos 47-54 del Codigo de practicas.

La extrusiéon del cereal puede reducir el contenido de tricotecenos en los productos elaborados,
especialmente de DON.

Las cascaras y membranas de las semillas que se separan (las capas de salvado) de los cereales
elaborados para utilizarse en alimentos pueden contener niveles inaceptablemente altos de DON,
cuyos niveles se deben analizar antes de la elaboracion para obtener productos para el consumo.
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ANEXO 5

PREVENCION Y REDUCCION DE LA CONTAMINACION POR AFLATOXINAS EN LOS CEREALES

PRACTICAS RECOMENDADAS SOBRE LA BASE DE LAS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA)
Y LAS BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF)

1. Las buenas practicas agricolas y buenas practicas de fabricacién comprenden métodos para reducir la
infeccion de hongos aflatoxigénicos (principalmente A. flavus, A. parasiticus y A. nomius) y la produccion de
aflatoxinas en los cereales durante el crecimiento y desarrollo de los cultivos, la cosecha, almacenamiento,
transporte y elaboracion.

Siembray rotacion de cultivos
2. Consultar el parrafo 11 del Cédigo de practicas.

3. Siestan disponibles y es eficaz en funcién de los costos, los funcionarios de extension deberan ayudar a
los agricultores en la adquisicién y liberacion de A. flavus y A. parasiticus no aflatoxigénicos en el entorno
agricola a fin de suprimir la presencia natural de hongos aflatoxigénicos, de conformidad con las instrucciones
del fabricante. Podrian utilizarse métodos biolégicos, como otros biofungicidas y bioplaguicidas.

Labranzay preparacién parala siembra
4. Consultar los parrafos 12-16 del Cédigo de practicas.
Antes de la cosecha
5. Consultar los parrafos 17-23 del Cédigo de practicas.

6. Para combatir las aflatoxinas se pueden utilizar métodos biolégicos, pero el producto que se aplique
debera estar permitido por las autoridades pertinentes, ser inocuo y eficaz en funcién del costo, y estar dirigido
contra el hongo toxigénico en cuestién.

Cosecha

7. Consultar los parrafos 24-27 del Cadigo de practicas.
Secado y limpieza antes del almacenamiento

8. Consultar los parrafos 28-33 del Cédigo de practicas.

9. Se producen aflatoxinas en el maiz antes de la cosecha, debido a la formacién de hongos toxigénicos a
consecuencia de los dafos producidos por una infestacion de insectos, aves y otros animales, sequia, dafios por
granizo o una combinacién de estos factores. Las aflatoxinas raramente se producen en los cereales pequefios,
salvo a consecuencia de malas practicas de almacenamiento. Los cereales se deberan dejar secar lo mas
posible antes de la cosecha, de acuerdo con el medio ambiente local y las condiciones del cultivo. Si fuera
necesario cosechar los cereales antes de que la actividad del agua sea inferior a 0,70, secarlos hasta lograr un
contenido de humedad correspondiente a una aw inferior a 0,70 (0,65 de preferencia) inmediatamente después
de la cosecha y lo antes posible. En una region de clima templado, donde son necesarias condiciones de
almacenamiento intermedio debido a la poca capacidad de secado, es necesario asegurar que el contenido de
humedad sea inferior al 15%, el tiempo de almacenamiento intermedio sea menor de 10 dias, y el cereal esté a
una temperatura inferior a 20°C, en general. Las condiciones adecuadas de almacenamiento intermedio pueden
determinarse por la variedad del cereal, el tamafio del grano, la calidad del cereal y la temperatura exterior.

Almacenamiento después del secado y la limpieza
10. Consultar los péarrafos 34-43 del Codigo de préacticas.

11. La formacion de aflatoxinas en los cereales debera prevenirse durante el almacenamiento reduciendo al
minimo el tiempo entre la cosecha y un secado adecuado para el almacenamiento y transporte, y manteniendo
el contenido de humedad en un nivel de inocuidad (<0,70).

Transporte desde el aimacén

12. Consultar los parrafos 44-46 del Codigo de préacticas.
Elaboracién y limpieza después del almacenamiento
13. Consultar los parrafos 47-54 del Cadigo de practicas.

14. La nixtamalizacion es un procedimiento que consta de hervir y remojar el maiz en una solucion de
hidréxido de calcio para retirar la cascara. Este proceso puede reducir los niveles de aflatoxinas en el maiz
tratado, asi como en la harina para masa que se usa para hacer tortillas, tamales, pupusas y otros productos
derivados de la masa.
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APENDICE V

ANEXO 6 AL CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA CONTAMINACION DE LOS

10.
11.

13.
14.

15.

16.
17.

CEREALES POR MICOTOXINAS (CAC/RCP 51-2003)

PREVENCION Y REDUCCION DE LA CONTAMINACION POR CORNEZUELO Y
ALCALOIDES DEL CORNEZUELO EN LOS CEREALES

(En el Tramite 3)

PRACTICAS RECOMENDADAS A PARTIR DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA)
Y BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF)

Las buenas préacticas agricolas comprenden métodos para reducir la infeccién fungica de Claviceps
y la contaminacion de alcaloides del cornezuelo en los cereales en el campo y durante la siembra, la
cosecha, el almacenamiento, el transporte y la elaboracion.

Siembray rotacidn de cultivos
Consultense los péarrafos 11-16 del Codigo de préacticas general.

Trabajar el suelo volteandolo, cuando el cultivo precedente (en rotacién) haya sido infectado de
cornezuelo. En la medida de lo posible, el trabajo de la tierra debera hacerse con un arado. En los
casos en los que se trabaje sin arado, la incisién en el suelo debera tener una profundidad mayor de
5cm.

Cuando se cultiven variedades con mayor susceptibilidad al cornezuelo, una opcién que se puede
contemplar es mezclar variedades de la poblacién. Ténganse en cuenta las condiciones climéticas
locales.

Seleccionar el espesor y profundidad de las semillas, las distancias entre hileras, la densidad del
material de siembra, los fertilizantes y el uso de reguladores del crecimiento, sobre la base de la
adaptacién a la situacion especifica, con el fin de lograr una floracion rapida y uniforme del cultivo y
evitar las plantas que brotan tarde.

Establecer espacios suficientemente amplios para permitir el paso de los vehiculos agricolas.

Combatir los pastos inferiores dentro del cultivo y también emplear un nivel mas alto de higiene del
cultivo a orillas del terreno: garantizar una atencion eficaz a las orillas; combatir las plantas
hospederas cortdndolas antes de la inflorescencia del cultivo.

Antes de la cosecha
Consultense los parrafos 17-23 del Cédigo de practicas general.

Considerar la posibilidad de una recoleccidn parcial del cultivo como opcién: trillense por separado el
terreno o subsecciones que presenten una alta incidencia de cornezuelo, en forma inocua para los
seres humanos y los animales.

Cosecha
Consultense los parrafos 24-27 del Cédigo de practicas general.

Durante la cosecha se hara una limpieza con corriente de aire a fin de retirar el cornezuelo y el polvo
infectado.

Retirar el material desprendido en la limpieza, y también el polvo de cereal, en buen orden y segun
lo establecido en la practica profesional; eliminarlos de una manera que los excluya de las
actividades de la cadena de elaboracion.

Secado y limpieza antes del almacenamiento
Conslultense los péarrafos 28-33 del Codigo de préacticas general.

Evitese el desplazamiento de una remesa de productos contaminados por cornezuelo; dado que hay
un gran peligro de desprendimiento y de particulas adhesivas de polvo del cornezuelo. Eliminar
todas las particulas de polvo en cada etapa de la cadena de valor afiadido, de tal manera que se
retiren antes de la siguiente etapa en la cadena de elaboracion.
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18.

19.

20.
21.

22.

Almacenamiento después del secado y limpieza
Conslltense los parrafos 34-43 del Cadigo de practicas general.
Transporte desde el almacén

Conslultense los parrafos 44-46 del Codigo de practicas general.
Elaboracion y limpieza después del almacenamiento
Conslultense los parrafos 47-54 del Codigo de préacticas general.

Llevar a cabo un proceso completo de limpieza (frotado, cepillado o descascarillado). Eliminar vy
desechar el material retirado, asi como el polvo generado a partir de la recepcién del producto y de las
actividades de limpieza.

Revisar el polvo del filtro en la zona de trituradoras y considerar la opcion de retirarlo de la unidad del
molino, como medida adicional para reducir los niveles de contenido de alcaloides del cornezuelo.
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APENDICE VI

LISTA DE PRIORIDADES DE CONTAMINANTES Y SUSTANCIAS TOXICAS NATURALES
PARA EVALUACION POR EL JECFA

Contaminantes y
sustancias toxicas

Informacion general y
preguntas para contestar

Disponibilidad de datos
(cuando, qué)

Propuesto por

neuroldgico, inmunolégico y
cardiovascular) y podria
informar sobre las
necesidades de gestion de
riesgos futuros.

naturales

Evaluacion completa
(evaluacion toxicolégica y Evaluacion de la EFSA
evaluacion de la exposicion) | disponible en el verano de

Dioxinas? para actualizar la evaluacion | 2017. Canada
del JECFA de 2001 e Canada: datos de
incorporar datos sobre los presencia en alimentos de
efectos en el desarrollo de origen animal.
exposiciones en el utero.

., EE. UU.: datos de

Evaluacién del JECFA en presencia en cereales de
2011 basada en efectos de | 5107 'y productos de arroz
cancer. Esta evaluacion se | istintos del arroz:
concentrarla en los efectos evaluacion de riesgos en

Arsénico inorganico no cancerigenos (desarrolio | 5916; proyecto de nivel de | EE. UU.

accion en 2016 para el
arsénico inorgénico en los
cereales de arroz

Brasil: datos de presencia
en arroz, aves y porcino

Escopoletina?

Evaluacion completa
(evaluacion toxicologica y
evaluacion de la exposicion)
en el zumo (jugo) de noni

Se consultara con el

CCNASWP el estado de la
norma para el zumo (jugo)
de noni y disponibilidad de

Comité Coordinador
FAO/OMS para América
del Norte y el Pacifico
sudoccidental

necesidad y viabilidad de
establecer NM

fermentado datos (CCNASWP)
Informe de la EFSA (2012)
Evaluacion completa UE: datos de presencia
(evaluacion toxicoldgica y I(recoglda), _evaluac;on de
_ , | evaluacion de la exposicion) | 'S €xposiciones a los )
Alcaloides del cornezuelo Eval | lacié e | alcaloides del cornezuelo UE/Canada
valuar la relacién entre los L. .,
esclerocios y alcaloides del | €anada: informacion sobre
cornezuelo presencia (datos
especificos al producto, es
decir, normas comerciales)
Se detectan con frecuencia L .
- . Podria incluirse en
en el trigo, se necesita una X =
- . ) > convocatoria adicional para ,
Fumonisinas en trigo estimacion para evaluar la Tlnez

solicitar datos para el
JECFA83

1 Menor prioridad: evaluacion del JECFA para seguir el trabajo en curso en la reevaluacion nacional y regional de

las dioxinas.

2 La Secretaria del Codex efectuara el seguimiento con el CCNASWP para obtener detalles adicionales sobre la

propuesta.

3 Propuestas de la CCCF10 de nuevos contaminantes y sustancias tdxicas naturales para la Lista de prioridades

para el JECFA.
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APENDICE VII

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

1. Informacién basica

1)
2)
3)

4)

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

Indicar datos (adicionales toxicolégicos, sobre el metabolismo, la presencia y el consumo de alimentos)
que podrian presentarse al JECFA:

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

2)

3)

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

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

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

4) Justificacion e informacion pertinentes sobre los siguientes criterios para el establecimiento de prioridades?”

e Proteccién de los consumidores desde el punto de vista de la salud y prevencion 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 Comision 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
evaluacion de riesgos, incluidos datos de los paises en desarrollo;

e La perspectiva de terminar el trabajo en un plazo de tiempo razonable;

e Ladiversidad de la legislacion 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 organizaciones internacionales.

27 seccion 3, parr. 10 de los Principios de andlisis de riesgos aplicados por el Comité del Codex sobre Contaminantes
de los Alimentos (véase el Manual de procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius).



