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ANTECEDENTES

1. Colombia, en calidad de pais hospedante del Comité del Cédex sobre Azucares, tiene el gusto de presentar una versidn revisada
del anteproyecto de Norma para la “jugo de cafia de azlcar deshidratado no centrifugado” (ver anexo), producto del tratamiento de
las observaciones remitidas por los Miembros del Codex, el cual se somete al 36° Periodo de Sesiones de la Comisién del Codex
Alimentarius para su adopcién en el Tramite 5/8 en virtud que el plazo para la finalizacion de los trabajos de acuerdo al documento
de proyecto presentado por Colombia es el 36° Periodo de Sesiones de la Comision.

NOTAS INFORMATIVAS Y EXPLICATIVAS SOBRE EL ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL JUGO DE CANA DESHIDRATADO NO CENTRIFUGADO

2. El anteproyecto se circul6 a los Miembros y Observadores del Codex a través de la CL 2012/35-CS recibiéndose comentarios de
varios paises y organizaciones internacionales segun figura en el Anexo Il de este documento a quienes se agradecen los valiosos
aportes relacionados con los diferentes aspectos planteados en el anteproyecto.

Nombre del Producto

3. Con respecto al nombre del producto, se considera conveniente mantener el nombre de “jugo de cafa de azicar deshidratado
no centrifugado’. El término “Centrifugo” debe ser precisado en la version en el idioma inglés.

4. Se enriquecio el listado de nombres comunes que aparecen en la nota 1 a pie de pagina del documento a saber;

Chancaca (Chile, Ecuador y Peru); Gur o Jaggery (India); Jaggery y Khandsari (Asia del Sur); Kokutou y kurozatou
(Japén); Mascabado (Filipinas); Panela (Bolivia, Colombia, Honduras, Nicaragua, Panama y otros); Papelén
(Venezuela y algunos paises de América Central); Piloncillo (México); Rapadura (Brasil y Cuba); Tapa de Dulce,
Dulce Granulado (Costa Rica).

Se hace notar que dicha lista no es exhaustiva sino indicativa de los posibles nombres que puede adquirir el productos en los
diferentes paises y regiones.
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Seccion 1 - Ambito de Aplicacion

5. El &mbito de aplicaciéon se encuentra ajustado con el formato de las normas del Codex. Adicionalmente, en razén a que el
producto a normalizar ‘jugo de cafia de azlcar deshidratado no centrifugado”, debe contener un nivel maximo de 83% de azlcares
totales (sacarosa), valor ponderado resultante de los estudios realizados en campo y de los comentarios de los paises miembros,
consideramos no incluir a otros productos que tengan un contenido aproximado al 99% de sacarosa, y tampoco a otros que
provengan de un proceso de derretimiento del azUcar.

Seccion 3.2.1 - Color

6. Se considera que el “jugo de cafia de azlcar deshidratado no centrifugado” puede presentar una amplia variacién de colores,
dependiendo de diversos factores. En consecuencia no se podria definir un rango de colores determinado, como tampoco una tabla
de clasificacion por colores. Lo anterior también, en el espiritu que el documento sea lo mas incluyente posible con la gama de
colores que presenta el producto en diferentes latitudes.

Seccion 3.2.2 - Sabor y Aroma

7. No se acoge la observacion relacionada con mantener las presentaciones de “saborizada” y “aromatizada” debido a que el
anteproyecto tiene el propdsito de incluir un producto lo mas natural posible.

Seccion 3.2.4 - Caracteristicas fisicas y quimicas

8. Con respecto a los requisitos fisico quimicos para el “jugo de cafia de azdcar deshidratado no centrifugado” sélido o en bloque,
de acuerdo con los comentarios remitidos y la revision de los estudios realizados, se incluyé un nivel minimo del 75,0% para
azucares totales (expresados como sacarosa), asi como también un nivel maximo del 10,0% para azlcares reductores, ya que para
favorecer la granulometria y reducir los cambios reologicos, es necesario contar con un nivel méximo de azlcares reductores
(formados por la inversion de la sacarosa).

9. En cuanto a los requisitos fisico quimicos para el “jugo de cafia de azlcar deshidratado no centrifugado” granulado, de acuerdo
con los comentarios remitidos y la revision de los estudios realizados, se incluy6 un nivel minimo del 84,0% para azlcares totales
(expresados como sacarosa). En idéntico sentido, se agrego para los azlcares reductores un nivel minino del 4,5% y un nivel
méaximo del 7,0%.

Limites maximos de cenizas y minerales

10. El contenido de cenizas esté relacionado con los elementos inorganicos que pueden permanecer después de la oxidacion
completa de la materia orgénica de un producto. En este sentido, para el ‘jugo de cafia de azucar deshidratado no centrifugado” el
contenido de cenizas esta dado especialmente por las caracteristicas de los suelos donde se cultiva la cafia de azlcar. Estos
cultivos, en varios paises o regiones se encuentran en suelos de origen volcanico y valles interandinos con formacion de aluviones,
condicién que hace que los suelos cuenten con minerales, los cuales pueden ser absorbidos por las plantas, encontrandose diluidos
en el jugo de la cafia, el cual al ser procesado para la obtencion del producto evidencia su presencia por el contenido de cenizas.

11. A pesar de que los minerales son elementos que aportan también un valor agregado al producto, sus niveles maximos no
caracterizan tanto a la panela como si lo hacen los tipos de azlcares.

12. En concordancia con lo anterior, con las diferentes caracteristicas pedoldgicas y edafolégicas de los suelos utilizados para
cultivar la cafia de azlcar, mencionado anteriormente, y el propdsito de lograr la armonizacién del documento, se considera
prudente no incluir un nivel maximo de minerales y de cenizas.

Seccion 4 - Aditivos Alimentarios

13. De acuerdo con las observaciones recibidas se procedié a revisar nuevamente el proceso de elaboracion del producto,
encontrandose que no se requieren aditivos sino unicamente la utilizacion del hidréxido de calcio como coadyuvante de elaboracion.

14. El Comité para Aditivos Alimentarios en su 459 reunion (marzo de 2013) ratifico el uso del hidroxido de calcio como coadyuvante
de elaboracién de acuerdo con las buenas practicas de fabricacion y solicito al CCCS que también se incluyera una referencia a las
Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracién (CAC/GL 75-2010).

15. Ademas, el CCFA solicitd al CCCS que comunicara si en la elaboracién del ‘jugo de cafia de azicar deshidratado no
centrifugado” se necesitaba algun aditivo alimentario. En consecuencia se incluyé una seccién de aditivos donde se especifica que
no se permite el uso de aditivos en los productos cubiertos por el ambito de aplicacion de esta Norma.!

Seccion 7 - Etiquetado

16. Esta seccion se mantiene sin ningin cambio, en razén a que las disposiciones de etiquetado se encuentran alineadas con el
formato de normas de producto del Codex Alimentarius y son adicionales a las disposiciones generales contempladas en la Norma
General para el Etiquetado de los Alimentos Prenvasados (CODEX STAN 1-1985).

T REP13/FA, paras. 39-40 and Appendix II.
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Seccion 8 - Métodos de Analisis y Muestreo

17. Los métodos de andlisis se presentan revisados, de acuerdo con los comentarios y practicas recomendadas internacionalmente.
En este sentido, consideramos que los métodos propuestos por ICUMSA no son los mas apropiados para la realizacién de los
analisis al “jugo de cafia de azucar deshidratado no centrifugado”, lo mas conveniente es la realizacion de las pruebas de hierro,

sulfitos y cenizas por los métodos de la AOAC.

18. En el cuadro se observan los métodos ICUMSA y los métodos recomendados AOAC para la determinacién de hierro, sulfitos y

cenizas.

19. Se resalta, de acuerdo con lo expuesto por ICUMSA en el principio del método, que los métodos ICUMSA se aplican para
azlcares o soluciones de azlcares crudos o refinados y no para productos procesados como es la panela. Entendemos que los

datos obtenidos por los 2 métodos: ICUMSA y AOAC no son reproducibles.

ENSAYO METODO ICUMSA METODO AOAC
HIERRO ICUMSA-GS2/3/7/8-31 AOAC 985.35
En productos de azicar refinado y en Hierro en alimentos.
soluciones de azlicar método colorimétrico con L
1,10-Fenantrolina lectura 490nm Sensibilidad Absorcion Atomica
0,189 (experimental) Digestién de microondas
Sensibilidad 0,105 (experimental)
SULFITOS ICUMSA-GS 2/3/7/8-31 Método
En azUcar blanco, azlcar crudo VVHP, jugos y basado en la AOAC - 990.28
jarabes )
En alimentos.
Método colorimétrico con Rosanilina lectura . ) L
560 nm. Método titulométrico digestion acida y
destilacién y titulacion con NaOH
Sensibilidad 0,023 (experimental)
CENIZAS ICUMSA-GS 1/3/4/7/8-13 Método
Azucar crudo, aztcar moreno, jugo, jarabey | basado en la AOAC - 900.02 Ed. 18 afio
melaza. 2005, 2da revision afio 2007
Método Conductimétrico Método gravimétrico
Calcinacion 550°C
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ANEXO |

ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL
JUGO DE CANA DE AZUCAR DESHIDRATADO NO CENTRIFUGADO?

(En el Tramite 5/8)
1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica al jugo de cafia de azlcar deshidratado no centrifugado, segun se define en la seccion 2 que esta
destinado al consumo directo, inclusive para fines de hosteleria o para re-envasado en caso necesario, como también al producto
cuando se indique que esta destinado a una elaboracion ulterior.

2. DEFINICION DEL PRODUCTO

“Jugo de cafia de azucar deshidratado no centrifugado”, se define como el producto de cualquier forma o presentacion
obtenido después de la evaporacion del jugo de cafia de azucar Saccharum officinarum L., que contiene microcristales subhedrales
0 anhedrales amorfos no visibles a simple vista, que mantiene sus elementos constitutivos, tales como sacarosa, glucosa, fructosa y
minerales, y que no se obtiene a partir de la reconstitucion de sus componentes (azlcares).

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 COMPOSICION ESENCIAL
3.1.1 Ingredientes basicos
Jugo de cafia de azlcar Saccharum officinarum L.
3.2 FACTORES DE CALIDAD
3.2.1 Color

El ‘jugo de cafa de azlcar deshidratado no centrifugado” puede presentar diferentes colores dependiendo, entre otros
aspectos de la variedad de la cafia de azucar, las condiciones agro-ecoldgicas del cultivo y las tecnologicas del proceso de
elaboracion.

3.2.2 Sabory Aroma
El sabor y el aroma deberan ser los caracteristicos del producto.
3.2.3 Defectos

El producto debera estar exento de defectos, tales como materias extrafias, ablandamiento. No puede estar fermentado ni
presentar ataques de mohos y plagas.

3.24 Caracteristicas fisicas y quimicas

El ‘jugo de cafa de azlcar deshidratado no centrifugado” debera cumplir con lo indicado en los cuadros 1 y 2, segun
corresponda.

Cuadro 1. Requisitos fisico-quimicos para el “jugo de cafa de aztcar deshidratado no centrifugado” sélido

Valor
Requisito

Min. Max.
Humedad, fraccién en masa en % - 9,0
Cenizas, fraccién en masa en % 0,8 -
Azucares totales (sacarosa) fraccion en masa en % 75,0 83,0
Azcares reductores (glucosa) fraccion en masa en % 5,5 10,0
Proteinas en % (N x6,25) 0,2 -

2 Nombres utilizados en algunos paises y regiones para el Jugo de cafia de azlcar deshidratado no centrifugado: Chancaca (Chile, Ecuador y
Pert); Gur o Jaggery (India); Jaggery y Khandsari (Asia del Sur); Kokutou y kurozatou (Japén); Mascabado (Filipinas); Panela (Bolivia, Colombia,
Honduras, Nicaragua, Panama y otros); Papelén (Venezuela y algunos paises de América Central); Piloncillo (México); Rapadura (Brasil y Cuba);
Tapa de Dulce, Dulce Granulado (Costa Rica).
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Valor
Requisito
Min. Max.
Potasio en mg/100 g 100,0 -
Calcio en mg/100 g 10,0 -
Fésforo en mg/100 g 50 -
Hierro en mg/100 g 1,5 -

Cuadro 2. Requisitos fisico-quimicos para el “jugo de cafa de azicar deshidratado no centrifugado” granulado

Valor
Requisito

Min. Max.
Humedad, fraccién en masa en % - 5,0
Cenizas, fraccion en masa en % 1,0 -
Azlcares totales (sacarosa) fraccion en masa en % 84,0 93,0
Az(cares reductores (glucosa) fraccion en masa en % 45 7,0
Proteinas en % (N x6,25) 0,2 -
Potasio en mg/100 g 100,0 -
Calcio en mg/100 g 10,0 -
Fosforo en mg/100 g 50 -
Hierro en mg/100 g 1,5 -

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS
No se permite el uso de aditivos en los productos cubiertos por el ambito de aplicacion de esta Norma.
5. COADYUVANTES DE ELABORACION

Sélo se permite el uso del hidréxido de calcio como coadyuvante de elaboracion segun las buenas practicas de fabricacion
(BPF) y de acuerdo con las Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracién (CAC/GL 75-2010).

6. CONTAMINANTES

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

6.2  Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente norma deberan cumplir con los limites maximos de
plaguicidas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

7. HIGIENE

7.1 Se recomienda que los productos amparados por las disposiciones de la presente norma se preparen y manipulen de
conformidad con las secciones apropiadas del Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y otros textos
pertinentes del Codex, tales como codigos de practicas y codigos de practicas de higiene.

7.2 El producto debera ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los Principios para el
Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos a los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

8. ETIQUETADO

El producto amparado por las disposiciones de la presente norma debera etiquetarse de conformidad con la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Prenvasados (CODEX STAN 1-1985). Ademas, se aplicaran las siguientes disposiciones
especificas:
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7.1 NOMBRE DEL PRODUCTO

7.1.1  El nombre del producto “jugo de cafia de azucar deshidratado no centrifugado” podra ir seguido por el nombre corriente u

ordinario aceptado en el pais de origen o venta al por menor.

7.1.2 Laforma de presentacion debera figurar como parte del nombre, segun los casos:

a) Jugo de cafia de azlcar deshidratado no centrifugado (nombre corriente del producto, por ejemplo “Panela Sélida”).

b) Jugo de cafia de azlcar deshidratado no centrifugado (nombre corriente del producto, por ejemplo “Panela

Granulada”).

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Disposicion Método Principio Tipo
Humedad AOAC 925.45 Pérdida por secado
Cenizas AOAC 900.02 Incineracion
Azlcares totales
(sacarosa) y AOAC 923.09 Volumetria
reductores
(glucosa)

Calcio. Hierro Espectrofotometria
y y AOAC 985.35 de absorcion atémica
Potasio
por llama
Foésforo AOAC 995.11 Colorimetria
Compuestos AOAC 975.32y o
azufrados AOAC 990.28 Monier Williams
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ANEXO I
DISPONIBLE SOLO EN LENGUA ORIGINAL

Comentarios
ANTEPROYECTO DE NORMA CODEX PARA EL “JUGO DE CANA DE AZUCAR DESHIDRATADO NO CENTRIFUGADO”

Recibidos en respuesta a la CL 2012/35-CS
(En el Tramite 5/8)
Comentarios presentados por:

Australia, Brasil, Chile, Costa Rica, Union Europea, India, Japon, México, Filipinas, Estados Unidos de América
y el Comité Europeo de Fabricantes de Azucar-CEFS.

AUSTRALIA / AUSTRALIE
General Comments

Australia is not a significant producer of Non-centrifuged dehydrated sugar cane juice; however, we note that, it appears that many
specifications which were in an earlier draft of the proposed standard have been taken out due to country comments. This has left a
very brief proposed draft standard.

Regarding section 4 Additives, we note that in previous drafts many more additives were proposed for this product (previously called
panela) including colours and phosphoric acid and flavourings. The current proposed draft suggestion of calcium hydroxide as the
only additive (Option 1) or sulphites (as sulphur dioxide) as the only additives (Option 2) makes it unclear what additives are really
needed for the product — and the fact that calcium hydroxide and sulphites are used for different purposes makes choosing between
these options quite difficult.

The discussion on whether CCFA should amend or add a category to the GSFA to accommodate this product is largely dependent
on what additives are agreed as being permitted. This discussion should take place in the Codex Committee on Food Additives.

Types of Methods of Analysis

In accordance with the procedural manual, ‘the primary responsibility for supplying information about the specified Codex level(s),
methods of analysis and criteria resides with the referring Committee’, therefore it is not critical that CCFA ‘types’ the method, but it
is critical that they develop and provide specific method performance criteria (Applicability, Applicable range, Limit of detection, Limit
of quantitation, Precision, Recovery, Trueness, as per procedural manual Table 1 p66) required of the method to support the
objectives of the standard. Alternatively by providing a method which CCMAS can endorse, they are in effect
recommending/specifying by default the ‘proposed’ methods’ performance characteristics as the ‘criteria’. Once provided, either the
method can be considered for endorsement and ‘typed’ by CCMAS; or if only method performance criteria is provided, CCMAS may
seek appropriate methods with validation data meeting their criteria.

CL2012/35-CS Annex Table 1 and Table 2: As many comments have already suggested, the information in these tables has some
issues such as:

e the “Min.” and “Max.” values has been interchanged, as we would expect that maximum values are required for ‘Ash’,
‘Reducing sugars’, ‘Protein’, ‘Potassium’, ‘Calcium’, ‘Phosphorus’, ‘Iron’ (and potentially ‘Sulphites’), not minimum values.
Also a minimum value for ‘Total Sugars’ is expected, not a maximum.

e a method of analysis for Sulphites has been provided with no corresponding ‘Requirement - value’ in Table 1 & 2. What
would be a suitable maximum limit for sulphite? As a ‘maximum or minimum limit' is @ major contributor to defining the
suitability of the analytical method.

o a“Method of Analysis and Sampling” for the Protein has not been provided. However assuming the maximum or minimum
value can be clarified, in addition to other method performance criteria mentioned above, a method could be identified.

e CCMAS may also require clarification in the standard that these requirements (specifications), except ‘moisture’, are on an
‘as received basis’ or moisture corrected ‘dry weight basis’.

e other parameters such as pH (as acidity regulation is mentioned), Polarization, and Heavy metals may also be considered
for inclusion.

e The usual chemical term used is ‘Sucrose’, in replacement of ‘Saccharose’ which appears in various places throughout the
document.
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Section 8: The methods supplied are predominantly AOAC and many comments (Mexico, Philippines, United States) have
suggested the use of ICUMSA (International Commission for Uniform Methods of Sugar Analysis) methods where their “raw sugar’
methods, are more likely to be accepted by CCMAS as applicable for this type of product. Note, under CODEX STAN 234-1999 -
Sugars and Honey, a majority of the same parameters, for similar commodities, have ICUMSA methods already endorsed and typed.

Overall, while a ‘type’ of analysis can be determined by CCMAS, Australia suggests that there needs to be additional
clarification and consensus as to the actual ‘Physical-chemical requirement’ specifications and sufficient method
performance ‘criteria’ information provided to ensure CCMAS can complete this task and endorse the proposed methods.

BRAZIL / BRESIL / BRASIL
General comments:

We noted the effort made to bring flexibility to the Standard by amending the title of the proposed Draft from “Codex
Standard for Panela” to “Codex Standard for Non-Centrifugal Sugars”.

As first mentioned in our response to CL 2011-25 this change allows the development of a standard for “Panela” and future
inclusion of other products that may be closely related with “Panela”, but are not in conditions to be listed in the proposed Draft.

This is in line with other comments that mentioned the specificities as well as complexity of standardizing artisanal products.

Making a parallel with the Codex Standard for Cassava Flour (CODEX STAN 176-1989), another product that may be also
relied as artisanal but with crescent industrial improvements, our last attempt to incorporate Codex provisions in the Brazilian
national regulation (2012) had faced some constrains for two out of our most industrialized Cassava Flours due to changes in their
processes - from artisanal to industrial.

In that sense we would like to reassess the particularities of sugar process, and highlight that at this time Non-Centrifugal
Sugars provisions should be restricted for those products that are evaporated without crystallization and sold only in solid form such
as solid rectangular cakes or chunks (i.e., not for the ground product).

With this approach Brazil considers that Codex will continue to achieve an important step for the internationalization of

“Panela”, “Rapadura” and similar products worldwide, bringing attention as well as differentiating them from white and brown sugars
that are crystallized and subjected to further processes.

Specific Comments:

Current provision at the Proposed Draft Standard

Title
PROPOSED DRAFT CODEX STANDARD FOR NON-CENTRIFUGATED DEHYDRATED SUGAR CANE JUICE3

Proposal

PROPOSED DRAFT CODEX STANDARD FOR SOL/D NON-CENTRIFUGATED DEHYDRATED SUGAR CANE JUICE3

Rationale

Proposed change is needed due to our general and specific comments as presented at this stage of the discussion and countries concerns at
CL 2012/35-CS.

It is recommended that this Standard do not encompass other forms of presentation than solid Panela/Rapadura as such incorporation will
lead to further discussion, need to assess new data and/or research.

We also would like to highlight that a Codex Standard for ground/granulated Centrifugated Sugars may affect negatively the trade of such
product (e.g., aglicar mascavo) in Brazil and therefore may need to be deeply discussed previously to any advancement of the work.

Current provision at the Proposed Draft Standard

1. SCOPE

This standard applies to non-centrifugated dehydrated sugar cane juice, as defined in section 2, intended for human consumption, including
for catering purposes or re-packaging if required, as well as to the product intended for further processing, where indicated.

Proposal

1. SCOPE

This standard applies to non-centrifugated dehydrated sugar cane juice, as defined in section 2, intended for human consumption, including
for catering purposes or re-packaging if required, as well as to the product intended for further processing, where indicated. This Standard
does not cover products obtained from the reconstitution of sugars.

Rationale

Proposed changes are editorial but aligned with recent standards approved by other Codex Commodity Committees to keep text simple.
Coverage and exempts of the Standard need to be listed at the Scope.
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Current provision at the Proposed Draft Standard

2. PRODUCT DEFINITION

“Non-centrifugated dehydrated sugar cane juice” is defined as the product, in any form or presentation, obtained from the evaporation of sugar
cane juice Saccharum officinarum L., which contains amorphous subhedral or anhedral microcrystals, invisible to the naked eye, which
maintains its constituent elements, such as saccharose, glucose, fructose and minerals, and which is not obtained from the reconstitution of its
elements (sugars).

Proposal

This Standard applies to “Non-centrifugated dehydrated sugar cane juice” is-defined-as-the-productin-any-form-orpresentation; presented
in solid form such as solid and/or compact rectangular cakes or chunks of variable sizes, obtained from the evaporation of sugar cane

juice Saccharum officinarum L., without centrifugation and non sulphited, which contains amerpheus-subhedral-or-anhedral microcrystals,
invisible to the naked eye, wltueh and maintains its constituent elements, such as saccharose, glucose, fructose and minerals;-and-which-is-net

obtained-from-the reconstitution-ofits-elements{sugars).

Rationale

Editorial:

insertion of “This Standard applies to” — to allow further amendment to other forms of presentation and/or inclusion of other sugars (in line with
text of Codex Stan 212-1999).

removal of “is-defined-as” — as not a Codex language and already covered by the title of section 2 - Product definition.

Technical - Suggestion to Remove a provision

removal of “in-any-form-of presentation” — as other forms of presentation than solid should not be allowed at this stage of discussion. We agree
that there are constrains associated with the standardization of artisanal products and that the complexity of a standard for ground non-
centrifugated dehydrated sugars may impose a further round of discussion or a physical Working Group. These sugars, when ground (i.e.,
agUcar mascavo), have a relevant trade in Brazil, needs a sort of additives and are subject to further technological steps. We highlight that
such rationale may be considered as ground product might lead to different composition/provisions for the standard than those presented and
take extra time for completion of the work.

Technical - Suggestion to Insert a provision

Insert “presented in solid form such as solid and/or compact rectangular cakes or chunks of variable sizes,” to limit the Standard only
to such forms of presentation as previously stated.

Editorial — remove italics of “L.”
Technical - Suggestion to Insert a provision

Insert “without centrifugation and non sulphited,” to explicitly specify that non-centrifugal sugars do not undergo centrifugation and are not
sulphated during process. Sulphite addition is not a processing step of non-centrifugal sugars and this should be highlighted on the proposed
standard.

Technical - Suggestion to Remove a provision

removal of “amerpheus-subhedral-or-anhedral’ to keep the standard simple, to reinforce the final statement of the Scope (as suggested
bellow) not to allow reconstitution of the product from sugars and not to make any confusion with CODEX STAN 212-1999, more related with
the crystallized forms of Sugars.

reallocation of “and is not obtained from the reconstitution of its elements (sugars)” to the Scope as this is more related to the limits of the
Standard.

Current provision at the Proposed Draft Standard

3.2.1 Colour

“Non-centrifugated dehydrated sugar cane juice” may exist in various colours characteristic of the product, depending, among other aspects,
on the sugar cane variety, the agro-ecological conditions of cultivation and the technologies of the manufacturing process.

Proposal

3.2.1 Colour

“Non-centrifugated dehydrated sugar cane juice” may be light or dark brown to golden yellow in colour existin-various-colours
characteristic-of- the-product; depending, among other aspects, on the sugar cane variety, the agro-ecological conditions of cultivation and the

technolegies-of the manufacturing process.

Rationale

To be more specific.
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Current provision at the Proposed Draft Standard

3.2.4 Physical and chemical characteristics
“Non-centrifugated dehydrated sugar cane juice” shall fulfil the conditions shown in tables 1 and 2, as appropriate.

Proposal

3.2.4 Physical and chemical characteristics
“Non-centrifugated dehydrated sugar cane juice” shall fulfill the conditions shown in tables+-and-2 the table below, as appropriate.

Rationale

For consistency with our previous comments not to include granulated/ground forms to the Standard.

Current provision at the Proposed Draft Standard

Table1. Physical-chemical requirements for solid “non-centrifugated dehydrated sugar cane juice”

Proposal

Table%: Physical-chemical requirements for solid “non-centrifugated dehydrated sugar cane juice”

Rationale

Removal of “Fable-4” as Numbering is not needed if only one table is to be considered

Brazil would like to

Current provision as Presented Proposal
Ashes, mass fraction% 0.8 (min) 0.7 (min)
Non-reducing sugars, mass fraction% 83.0 (méx) 81.0 (min)
Potassium mg/100 g 100.0 (min) 60.0 (min)

Rationale

Proposed values are needed to encompass Brazilian Rapadura.

Besides that, we would like to propose that the units for Polarization should be expressed in °Z
Total Sugars, Reducing sugars (glucose) and Ashes in%m/m

Colour ICUMSA in Ul

Current provision at the Proposed Draft Standard

4. FOOD ADDITIVES

Comments and Rationale

It would be appropriate to make reference to the GSFA in this section of this standard (Option 2), since the GSFA is to become the single
Codex reference regarding food additives. However, Brazil would like to present some considerations regarding Option 2:

Acidity regulators used in accordance with Tables 1 and 2 of the General Standard for Food Additives in food category 11.1.3 soft white sugar,
soft brown sugar, glucose syrup, dried glucose syrup, raw sugar cane and non-centrifugated dehydrated sugar cane juice or listed in Table 3
of the General Standard for Food Additives are acceptable for use in foods conforming to this standard.

1. There are no adopted provisions or proposals in step procedures for acidity regulators under food category 11.1.3 in tables 1 and 2 of the
GSFA.

2. The only provision under food category 11.1.3 is for sulfites (adopted in 2005), which are not acidity regulators, neither technologically
justified for panela/rapadura. Therefore CCS could recommend CCFA to include a note on this provision (Note “x” Excluding Solid Non-
Centrifugated Dehydrated Sugar Cane Juice).

3. Itis not clear whether table 3 of the GSFA is generally accepted for food category 11.1.3, since it is a subcategory of 11.1, which is listed on
the annex to table 3 — Food Categories or Individual Food Items Excluded from the General Conditions of Table Three. The use of additives
listed in Table Three in the following foods is governed by the provisions in Tables One and Two. If the general conditions of table 3 do not
apply to subcategory 11.1.3, then reference to table 3 in section 4 of this standard is inappropriate.

Brazil suggests that the CCS clarifies these points before deciding on the text for section 4.

Nonetheless in case our preference for option 2 be not accepted, Brazil would like to present for inclusion (i.e., list of Option 1) a suggestion
for acidity requlators which are needed and currently used for both rapadura and agucar mascavo:

4.1 ACIDITY REGULATORS INS No. Name of food additive Maximum level

INS 170(i) Calcium carbonate GMP

INS 529 Calcium oxide GMP
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CHILE / CHILI
Comité Nacional del Codex Alimentarius de Chile
Subcomité del CCFA

En el titulo, definicidn y en todos aquellos puntos donde se menciona sélo la cafia de azdcar también incluir la remolacha, ya que en
Chile el Reglamento Sanitario de los Alimentos D.S. 977/96 (Art. 382 chancaca) menciona ambos origenes.

En el punto 4 Aditivos alimentarios estamos de acuerdo con la opci6n 2

En el punto 5 contaminantes de acuerdo con 5.1 y no nos pronunciamos sobre 5.2
Comité Nacional del Codex Alimentarius de Chile

Subcomité del CCMAS

1.

Objetivo y ambito de aplicacién

Se considera relevante apoyar el anteproyecto para Jugo de Cafia de Azucar
deshidratado No centrifugado, se solicita ampliar el titulo a la Remolacha azlcarera
(Beta vulgaris variedad saccharina o sacharifera). En este contexto el termino de
azlcar cruda es mas amplio por lo cual se sugiere utilizar dicho nombre.

Pertinencia y actualidad. Evaluar si el
texto propuesto aporta con medidas
sanitarias orientadas a impactar sobre
problema. El problema se presenta
como perfil de riesgo en la
introduccion.

Es importante debido la Chancaca es un producto de consumo tradicional, y debido
a las nuevas tendencias de consumo de edulcorantes diferentes a la azlcar banca
granulada.

Otro punto de vista, es realizar una
estimacion respecto si la norma
mejorara o empeorara el flujo de
intercambio internacional de este tipo
de alimentos, en mediano y largo
plazo.

Es una actividad que sin duda beneficiara a nivel de los paises latinoamericanos el
comercio y requisitos que deben cumplir estos productos.

Examinar si las medidas propuestas en
el anteproyecto son factibles de aplicar
por los paises en desarrollo. La mirada
puede hacerse desde el punto de vista
de la complejidad técnica, de las
capacidades de laboratorio instaladas
y del costo econémico, entre otros
aspectos.

Es factible, en cuanto a las metodologias analiticas estas no presentan dificultades
mayores 0 un alto costo.

5. Que no sea una repeticion de
otras normas ya existentes.

6. En el caso que haya falencias,
como ejemplo aspectos que faltan o
existen, pero estan insuficientemente
tratados, proponer la forma cémo se
podria mejorar o complementar con
aportes nacionales y regionales.

(Ver anexo acompanante).

1) Ampliar el titulo del anteproyecto y objetivo a a la Remolacha azlcarera
(Beta vulgaris variedad saccharina o sacharifera).

2) Se sugiere mantener un glosario con las denominaciones aplicadas en
otras regiones.

3) Existen limites minimos establecidos en el cuadro 1y 2 que no son
coincidentes, al parecer corresponden a LMP y o a valores minimos.

4)  Se sugiere incorporar alcances en los requisitos para: Plomo, cadmio y
arsénico, asi como a materias insolubles y polarizacion.

5)  Siendo un producto de origen vegetal sin mayores procesamientos deberia
incorporarse métodos para plaguicidas.

6) Apoyar la propuesta de Costa rica dado que en Chile entrara en vigencia la
ley de alérgenos y que propone para sulfito lo siguiente: “Los siguientes
alimentos y sus derivados deberan ser etiquetados en forma obligatoria de
acuerdo a lo establecido en la letra h del articulo N° 107 del Reglamento
Sanitario de los Alimentos: ...... Sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o
mas”. En este sentido es relevante lo indicado por Costa Rica
“proporcionar informacion al consumidor hipersensible y Segun lo
establecido como fundamento en Chile: “Que existe una necesidad
justificada de salud para etiquetar los alimentos y sus derivados que
causen alergias e intolerancias alimentarias.”

7. Propuesta de posicion nacional

Apoyar el documento y sugerir mejoras sefialadas.
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ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL
JUGO DE AZUCAR CRUDA DESHIDRATADO NO CENTRIFUGADO
1. AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a jugo de cafia de azlcar o remolacha azucarera deshidratado no centrifugado, segin se define en la seccion
2 que esta destinado al consumo directo, inclusive para fines de hosteleria o para re-envasado en caso necesario como también al
producto cuando se indique que esta destinado a una elaboracién ulterior.

2. DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por “jugo de azucar cruda deshidratado no centrifugado” el producto de cualquier forma o presentacion proveniente de
la evaporacién del jugo de cafia de azlcar Saccharum officinarum L 6 remolacha azucarera Beta vulgaris variedad saccharina o
sacharifera., que contiene microcristales subhedrales o anhedrales amorfos no visibles al 0jo humano, que mantiene sus elementos
constitutivos como sacarosa, glucosa, fructosa y minerales, y que no proviene de la reconstitucion de sus elementos (azucares).

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 COMPOSICION ESENCIAL

3.1.1 Ingredientes basicos

Jugo de cafia de azlcar Saccharum officinarum L.

Remolacha azucarera Beta vulgaris variedad saccharina o sacharifera.
3.2 FACTORES DE CALIDAD

3.2.1 Color

E-jugo—de—cafia—de—aztcar—deshidratado—neo—centrifugade™Puede presentar diferentes colores caracteristicos del producto,

dependiendo, entre otros aspectos de la variedad de la cafia de azlcar o remolacha, las condiciones agro-ecolégicas del cultivo y
las tecnoldgicas del proceso de elaboracién.

3.2.2 Sabor y Aroma
El sabor y el aroma deberan ser los caracteristicos del producto.
3.2.3 Defectos

El producto debera estar exento de defectos, tales como materias extrafias, ablandamiento. No puede estar fermentado ni presentar
ataques de hongos e insectos.

3.2.3 Caracteristicas fisicas y quimicas

EHjugo-de-cafia-de-azticar-deshidratado-no-centrifugade” Debera cumplir con lo indicado en los cuadros 1'y 2, segun corresponda.

Cuadro 1. Requisitos fisico quimicos para el “jugo de cafia de azucar deshidratado no centrifugado” sélido Requisito

Valor
Min. Max.
Humedad, fraccién en masa en% - 9,0
Cenizas conductimétricas, fraccion en masa en% 02 Establecer el valor adecuado
Azucares totales (sacarosa) fraccién en masa en% 80% e
Requisito Valor

Min Max
Azucares reductores (glucosa) fraccion en masaen% 5,5 -
Proteinas en% (N x6,25) 0,2 -
Potasio en mg/100 g 100,0
Calcio en mg/100 g 10,0
Fésforo en mg/100 g 50

Hierro en mg/100 ¢ 1,5
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Cuadro 2. Requisitos fisico quimicos para el “jugo de cafia de azucar deshidratado no centrifugado” granulado

Requisito Valor

Min. Max.

Humedad, fraccién en masa - 50
en%

Cenizas, fraccion en masaen% 1,0 -

Azucares totales (sacarosa) - 93,0
fraccion en masa en%

Azlcares reductores (glucosa) 5,0 -
fraccion en masa en%

Proteinas en% (N x6,25) 0,2 -
Potasio en mg/100 g 100,0
Calcio en mg/100 g 10,0
Fésforo en mg/100 g 5,0
Hierro 1,6

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
(Se apoya incluir la opcion 1)

Solo la clase de aditivo alimentario indicada a continuacién esta tecnoldgicamente justificada y puede ser empleada en los
productos amparados por esta Norma. Dentro de esta clase de aditivo solo los indicados pueden ser empleados y solo para la
funcion descrita y dentro de los limites especificados.

4.1 Reguladores de la Acidez

No. SIN Nombre del aditivo Dosis maxima
alimentario

526 Hidréxido de Calcio BPF

5 CONTAMINANTES

5.1 METALES PESADOS Y TOXINAS

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

5.2 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente norma deberan cumplir con los limites maximos de plaguicidas
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6 HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos amparados por las disposiciones de la presente norma se preparen y manipulen de
conformidad con las secciones apropiadas del Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y otros textos pertinentes del Codex, tales como codigos de practicas y codigos de practicas de
higiene.

6.2 El producto debera ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los Principios para el
Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiologicos a los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

El producto amparado por las disposiciones de la presente norma debera etiquetarse de conformidad con la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Prenvasados (CODEX STAN 1-1985). Ademas, se aplicaran las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 NOMBRE DEL PRODUCTO
7.1.1 El nombre del producto “juge-de-cafia-de-azicar-deshidratado-no-centrifugade™podra ir seguido por el nombre corriente u

ordinario aceptado en el pais de origen o venta al por menor.

7.1.2 La forma de presentacion debera figurar como parte del nombre, segun los casos:
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a) Jugo de cafia de azlcar deshidratado no centrifugado (nombre corriente del producto, por ejemplo “Panela Sélida”).
b) Jugo de cafia de azlcar deshidratado no centrifugado (nombre corriente del producto, por ejemplo “Panela Granulada”).
¢) Jugo de remolacha azucarera deshidratado no centrifugado (nombre corriente del producto, por ejemplo “Chancaca”).

Nota: De acuerdo al pais o region se podra del mismo nombre corriente del producto para orientacién, a continuacion se mencionan
los nombres informados que se utilizan en algunos paises o regiones: Chancaca (Argentina, Chile, Ecuador y Pert); Kokuto
(Japon); Gur o Jaggery (India); Jaggery y Khandsari (Asia del Sur); Panela (Bolivia, Colombia, Honduras, Nicaragua, Panama y
otros); Papelon (Venezuela y algunos paises de América Central); Piloncillo (México); Rapadura (Brasil y Cuba); Tapa de Dulce,
Dulce Granulado (Costa Rica).

7.2. ALERGENOS
Se debera etiquetar la presencia de Sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas.

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Disposicion Método Principio Tipo
Humedad AOAC 925.45 Pérdida por secado
ICUMSA GS2/1/3-15
Cenizas conductimétricas ICUMNSA GS 1/2/3/4/7/8-23 Conductimetria I
Az(cares totales (sacarosa) y | AOAC 923.09 Volumetria Il
reductores (glucosa) ICUMSA GS1/3/7-3
Plomo y Cadmio NMKL 139 (1991) Espectrofotometria de absorcién atémica Il
AOAC 999.11
AOAC 997.15
Polarizacion ICUMSA GS1/2/3/9-1 Polarimetria Il
Calcio, Hierro y Potasio AOAC 985.35 Espectrofotometria de absorcion atomica por W%
llama
Fosforo AOAC 995.11 Colorimetria Il
Compuestos azufrados AOAC 975.32 y AOAC 990.28 Monier Williams v
Plaguicidas AOAC 970.52 GC Il
COSTA RICA

Costa Rica desea externar su agradecimiento por la oportunidad de emitir los siguientes comentarios:
1. Incorporar una seccion 3.1.2, para que se lea de la siguiente manera:

3.1.2 Otros Ingredientes:

Se permite la adicion de otros productos alimentarios, tales como nueces, mani, saborizantes, entre otros.

2. Enlaseccion 3.2.2 Sabor y Aroma, se sugiere mantener las presentaciones de saborizada y aromatizada.
Justificacidn:

Son otros ingredientes que pueden adicionarse para darle variedad al producto y que actualmente se comercializan, como por
ejemplo: mani, semillas 6 saborizantes artificiales.

3. En la seccion 3.2.3 Defectos, Costa Rica considera importante mejorar la redaccién de este parrafo, debido a que es confuso,
de igual manera la aclaracion de las materias extrafias que se pueden encontrar en el producto, tales como: impurezas de
origen organico y mineral. Quedando el parrafo de la siguiente manera:

“El producto debera estar exento de defectos tales como: materias primas (impurezas de origen organico y mineral),
ablandamiento, no estar fermentado ni presentar ataques de hongos y plagas”.

4.  Enlaseccién 3.2.3 Caracteristicas fisicas y quimicas, Costa Rica sugiere modificar el formato de los cuadros 1y 2, para que
su formato sea de la siguiente manera:
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Cuadro 1. Requisitos fisico quimicos para el “jugo de cafia de azucar deshidratado no centrifugado” sélido

Requisito Valor
Humedad, fraccién en masa en% 9,0 (Méax)
Cenizas, fracciéon en masa en% 0,8 (Min)
Azucares totales (sacarosa) fraccion en masa en% 83,0 (Max)
Azucares reductores (glucosa) fraccién en masa en% 5,5 (Min)
Proteinas en% (Nx 6,25) 0.2 (Min)
Potasio en mg/100g 100,0 (Min)
Calcio en mg/100g 10,0 (Min)
Fésforo en mg/100g 5,0 (Min)
Hierro en mg/100g 1,5 (Min)
Cuadro 2. Requisitos fisico quimicos para el “jugo de cafia de azticar deshidratado no centrifugado” granulado
Requisito Valor
Humedad, fraccién en masa en% 5,0 (Max)
Cenizas, fraccion en masa en% 1,0 (min)
Azucares totales (sacarosa) fraccion en masa en% 93,0 (Max)
Azucares reductores (glucosa) fraccién en masa en% 5,0 (min)
Proteinas en% (Nx 6,25) 0,2 (Min)
Potasio en mg/100g 100,0 (Min)
Calcio en mg/100g 10,0 (Min)
Fasforo en mg/100g 5,0 (Min)
Hierro en mg/100g 1,5 (Min)

5. En la seccion 4 sobre Aditivos Alimentarios, Costa Rica no esta de acuerdo con ninguna de las dos opciones, esto por cuanto
en la descripcion de la categoria 11.1.3 de la Norma General de Aditivos no se contempla el jugo de cafa de azucar
deshidratado no centrifugado, siendo el nombre correcto de la categoria: “Azdcar blanco blando, azlicar moreno blando, jarabe

de glucosa, jarabe de glucosa deshidratado y azlcar de cafia sin refinar”.

De igual manera, Costa Rica considera que el producto a normar no es un azucar, sino que es un producto utilizado para hacer

bebidas o bien consumirlo tal y como se presenta. Por lo tanto no es un edulcorante, sino un producto terminado.

Costa Rica consulta a Colombia, en cual categoria ubicar este producto en caso de que se quiera incluir el uso de algun aditivo en

este producto.

Por otro lado, Costa Rica apoya la observacién de Japdn con respecto a que el Hidroxido de Calcio tiene una funcion de

coadyuvante de elaboracion, por lo tanto no se tiene que incluir como aditivo.

6. Enla seccion 7. Etiquetado se sugiere modificar las secciones 7.1.1'y 7.1.2, para que se lean de la siguiente manera:

“7.1.1 El nombre del producto sera el nombre corriente u ordinario aceptado en el pais de origen o venta al por menor, el

cual ird sequido por la denominacion “jugo de caia de aztcar deshidratado no centrifugado”.

7.1.2 La forma de presentacion debera figurar como parte del nombre, segtin los casos:

a) Nombre corriente del producto, por ejemplo “Panela Sélida” (jugo de cafia de azucar deshidratado no

centrifugado.

b) Nombre corriente del producto, por ejemplo “Panela Granulada” (jugo de caha de azlcar deshidratado no

centrifugado.”
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EUROPEAN UNION / UNION EUROPEENNE / UNION EUROPEA

The European Union and its Member States (EUMS) are offering the following comments:

The EUMS take note of the difficulties related to the clear placement of the product in the food category system of the General
Standard for Food Additives (GSFA). In this regard the EUMS maintain their position as expressed in Annex Il to the CL 2012/35-CS.

In addition the EUMS would like to point out that the classification in the food category system should take into consideration not only
the product description but also the similarities in the technological need since the GSFA food category system is used also to
simplify the reporting of food additive uses.

For the time being only INS 526 Calcium Hydroxide is proposed as an acidity regulator for the standard under consideration. The
EUMS are of the view that firstly it has to be clarified whether Calcium Hydroxide is used as a food additive or as a processing aid
(as indicated by one Codex Member in Annex Il to the CL 2012/35-CS). It has to be noted that acidity regulators are not currently
permitted in the GSFA food subcategories falling under the head category “11.0 Sweeteners, including honey” and there is also no
proposal for the inclusion of acidity regulators in the step procedure with the exception of the subcategory “11.4 Other sugars and
syrups”. The EUMS suggest that only when the status of Calcium Hydroxide has been clarified the discussion on the Options under
the section 4 of the draft standard would be relevant.

Nevertheless, as for the options themselves (and only if it is confirmed that Calcium Hydroxide is used as a food additive) the EUMS
would prefer the Option 1 - i.e. to list Calcium Hydroxide in the Commodity Standard. This would allow better progress of the
standard development in the situation when Calcium Hydroxide is neither permitted nor in the step process of the subcategories
falling under the GSFA head category 11. As for the Option 2 in the EUMS view it is not appropriate to refer to acidity regulators
listed in the GSFA Table 3 since all subcategories of the category 11 (except for 11.6 Table-top sweeteners) are listed in the Annex
to Table 3 — i.e. Table 3 does not apply to these subcategories and the use of additives listed in Table 3 is governed by the
provisions in Tables One and Two.

INDIA / INDE

SPECIFIC COMMENTS

2. Product Definition:

The definition may be modified as follows:

“Non-centrifugated dehydrated sugar cane juice” is defined as the product, in any form or presentation, obtained after processing
and evaporation of sugar cane juice Saccharum officinarum L. which contains amorphous subhedral or anhedral microcrystals,
invisible to the naked eye, which maintains its constituent elements, such as saccharose, glucose, fructose and minerals and which
is not obtained from the reconstitution of its elements (sugar).

Rationale:

In the Indian context, the manufacture of jaggery involves some processing of sugar cane juice and scum removal operations before
actual evaporation. Since the current product definition does not include the processing step, the same has been included in the
definition.

3. Quality Factor:
3.2.4. Physical and Chemical characteristics:
The table 1 and 2 should be modified as below:

Table1. Physical-chemical requirements for solid “non-centrifugated dehydrated sugar cane juice”

Requirement Value

Min. Max.
Moisture, mass fraction% - 9.0
Ashes, mass fraction% 0.8 3.0
Total sugars(saccharose), mass fraction% 75.0 83.0
Reducing sugar (glucose), mass fraction% 55 10.0
Proteins% (N*6.25) 0.2 -
Potassium mg/100g 100.0 -
Calcium mg/100g 10.0 -
Phosphorous mg/100g 5.0 -
Iron mg/100g 1.5 -
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Table2: Physical-chemical requirements for granulated “non-centrifugated dehydrated sugar cane juice”

Requirement Value

Min. Max.
Moisture, mass fraction% - 5.0
Ashes, mass fraction% 1.0 3.5
Total sugars(saccharose), mass fraction% 85.0 93.0
Reducing sugar (glucose), mass fraction% 5.0 7.5
Proteins% (N*6.25) 0.2 -
Potassium mg/100g 100.0 -
Calcium mg/100g 10.0 -
Phosphorous mg/100g 5.0 -
Iron mg/100g 1.5 -

Rationale:

For all quality parameters their minimum values and in case of contaminants, their maximum limits are generally mentioned in any
standard. In the present case no minimum limit is mentioned for Saccharose, which is quality parameter, in Table 1 and 2.

Since reducing sugar are considered as quality parameter as well as contaminant after a certain value, its maximum limit shall also
be mentioned. Similarly, the maximum limit for ash% shall also be mentioned in both tables. Hence, the limits (approximate) for
various parameters have been proposed.

8. Methods of analysis and Sampling:
a) The methods mentioned in the draft for various requirements shall be as prescribed by ICUMSA.
Rationale:

The International Commission for Uniform Methods of Sugar Analysis (ICUMSA) is an international standards body that publishes
detailed laboratory procedures for the analysis of sugar.

b) The method of analysis and sampling for sulphites is mentioned but its limits have not been mentioned in Table 1 and 2.
JAPAN / JAPON / JAPON

Specific Comments

1. Title of the standard

Footnote on names of non-centrifugated dehydrated sugar cane juice used in certain regions

When the footnote be decided to be inserted in the standard, “kokutou and kurozatou” should be included as the names used in
Japan.

2. Section 3.2.4 Physical and chemical characteristics

Tables 1 and 2: Physical-chemical requirements for solid/granulated “non-centrifugated dehydrated sugar cane juice”

»  Japan suggests to set maximum values for reducing sugars (gloucose) instead of minimum values as proposed in the draft.
Considering the fact that high content of reducing sugars in the product causes caking and discoloring of the products, and
therefore, content of reducing sugars in the product should be kept as low as possible. That is why, it is not reasonable to set
minimum value for reducing sugar. For your reference, Japan would like to inform that the range of the content of reducing
sugars in Kokutou /Kurozatou is 1.52% - 3.95%.

»  From the above mentioned viewpoint, Japan seeks clarification on the reason why the minimum value should be specified for
reducing sugars (glucose) in the Standard.

3. Section 4. Food Additives

> In Japan, Calcium hydroxide is used as processing aid to precipitate impurities from sugar cane juice because it does not
have technological function in the final product. But if other member countries use Calcium hydroxide as acidity regulator,
Japan can support Option 1.
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Rationale
Only the food additives whose use is technologically justified should be listed in this standard.

The list of food additive According to the General Standard for Food Additives (GSFA), sulfites are allowed to use in food category
11.1.3. Since no information is provided to justify the use of sulfite, it is not possible for the committee to decide whether the use of
those additives is technologically justified or not.

MEXICO / MEXIQUE / MEXICO

En respuesta a la Carta Circular CL 2012/35-CS, mediante la cual se solicitan observaciones en el Tramite 3 del Procedimiento
sobre el Anteproyecto de Norma del Codex para Jugo de Cafia de Azlcar Deshidratado No Centrifugado, México somete al Comité
del Codex sobre Azlcares las siguientes consideraciones:

1. Nos oponemos encarecidamente a la denominacién que se hace de la “PANELA” como JUGO DE CANA DE AZUCAR
DESHIDRATADO NO CENTRIFUGADO.

Lo anterior, en virtud de que se debiera respetar la denominacion de origen del pais donde se produzca, la utilizacion JUGO DE
CANA DE AZUCAR DESHIDRATADO NO CENTRIFUGADO, conlleva el englobar tanto a un sélido conformado de una forma
geométrica, como a un polvo producido moliendo panelas denominado “AZUCAR AMORFO”, el cual es producido por Brasil y cuyo
proceso fue establecido y adoptado por algunos paises occidentales hace mas de 200 afios.

2. En el caso especifico de nuestro pais pudiera confundirse la terminologia con otras calidades de azicar fabricadas de manera
local como es el caso del AZUCAR MICROCRISTALIZADO.

PHILIPPINES / FILIPINAS
General Comments:

1. The Philippines would like to bring to the attention of the Committee to include Muscovado (Philippines) in the list of names for
this commodity as indicated in the footnote.

2. The Philippines proposes to amend “Non-Centrifugated Dehydrated Sugar Cane Juice” to “Non-Centrifugal Cane Sugar”.

" o«

Rationale: We are developing a standard for sugar, not for sugar cane juice, hence delete the word “juice.” “Non-centrifugal”
clearly describes the distinguis