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CAPITULOS 1A 24 (PRODUCTOSAGROPECUARIOSY DE LA PESCA)

Comunicacién de Corea

Se ha recibido de la Mision Permanente de Corea la siguiente comunicacion, de fecha 2 de
abril de 2002.

Cuestion N° 1 - Crialengorde de animales

- Recomendacién del Presidente: Opcion A
- Posicion de Corea: Opcidn A (6 a8 meses)

- Justificacion:

1. Transformacién sustancial de animales

La cria de animales debe considerarse un proceso de transformacion sustancial, pues produce
cambios importantes en la apariencia y las caracteristicas de los animales en cuestion. En otras
palabras, su peso, tamafio y valor comercial aumentan significativamente como resultado de la forma
en que se crian. Eda transformacion depende sobre todo de las condiciones de cria, incluida su
duracion.

Concretamente, las condiciones de cria de un animal pueden ser muy distintas. Incluso entre
los de una misma raza, a menudo unos gjemplares pueden diferenciarse de otros segin €l medio en
que se han criado. En este marco, debe considerarse que un animal es originario del pais donde ha
nacido y se hacriado.

2. Duracion de lacria de animales de la especie bovina

Paralos animales de la especie bovina se requieren a menos entre seisy ocho meses para que
se produzca la transformacion sustancial derivada de la cria'y € engorde. Los bovinos jévenes de
unos 300 kg necesitan entre seis y ocho meses para alcanzar un peso de 500 a 550 kg. Por
consiguiente, durante ese periodo se determinard su calidad y su valor comercial.

Cuestion N° 2 - Sacrificio

- Recomendacién ddl Presidente: Opcion A: Confiere origen (CC)
- Posicion de Corea: Opcidn B (4 meses)

- Justificacion:
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Corea considera que € sacrificio no se debe tomar en cuenta como un criterio que confiera
origen. En el proceso del sacrificio no se produce ninguna transformacion sustancial, dado que no se
cambia la calidad de la carne de los animales, pues ésta depende de las condiciones y de la duracién
del periodo de cria.

1. Caracteristicas especificas de la carne determinadas por las condiciones y duracion del
periodo de cria

Las caracteristicas de la carne se determinan considerando diversos factores como la especie,
las condiciones climéticas y 1os métodos de engorde y reproduccién utilizados. Por lo tanto, € valor
comercia fina y la calidad de la carne son resultado de lainteraccion de todos estos factores.

2. Nivel de calidad de los productos carnicos en € que se reflelan las diversas técnicas de cria

En cada pais se aplican distintos métodos de engorde y se emplean alimentos variados que
estan influenciados por las condiciones climéticas. Por consiguiente, la carne que se obtiene reflga
las caracteristicas y las preferencias regionales en materia de alimentacion.

En cuanto ala carne de bovino, se necesitan al menos cuatro meses antes del sacrificio para
gue se produzca una transformacion sustancial. En Corea, para obtener el sabor de la carne que mas
gusta, se administran concentrados a los animales de la especie bovina, que se aimentan
sistematicamente durante més de cuatro meses antes del sacrificio. Debido a las preferencias de los
consumidores coreanos, algunos productores que exportan a Corea también alimentan a sus animales
con concentrados durante un lapso de cuatro a seis meses antes ddl sacrificio.

3. Problemas en la aplicacién de las diversas normas de sacrificio

Dado que no existen normas internacionales para clasificar la calidad de la carne, cada pais
establece las suyas propias para la clasificacion y el etiquetado. Por consiguiente, una carne de
calidad similar puede estar clasificada de diversa maneray tener distinto precio en diferentes paises.
Esta circunstancia confunde no solo alos consumidores sino también alos comerciantes.

Si el pais de origen de la carne se determina Unicamente segun el criterio del lugar donde se
lleva a cabo € sacrificio, € publico estara desorientado a causa del carécter contradictorio de la
informacion.

Cuestion N° 53 - Refinado del azdcar

- Recomendacién del Presidente: CC
- Posicion de Coreac CSP

- Justificacion:
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El proceso de fabricacion del aziicar se resume en la siguiente figura:

Azlcar en bruto L Disolucion |y Carbonatacion | 1% filtrado |—p>

Adsorcion (carbon activado) — ! 2°¢filtrado —>

Cromatografiaidnica —> 3¥ filtrado —>

Concentracion (grado de sobresaturaci 6n) —» Cristalizacion >

Molido L Secado L » Cribado (o zarandeado) L Empaquetado

Figura: Esquema de las operaciones de fabricacion del azlicar a partir de azicar en bruto.

La disolucién, €l filtrado, la concentracion y la reduccion de tamafio de las particulas son
pasos relativamente simples en € proceso de elaboracién del azlcar a partir de su estado bruto. Por
otra parte, €l intercambio idnico, la adsorcion y la crigtalizacién producen una transformacion
sustancial del azlicar en cuanto a su calidad. Estos pasos constituyen el proceso de purificacion
molecular, de la que resultaun cambio sustancial de las caracteristicas del azlcar elaborado.

La operacidn de cristalizacion puede repetirse.  Segin € numero de cristalizaciones se
obtienen distintos tipos de azlcar.

A continuacién se explican los detalles de algunas de las operaciones mas importantes. El
objetivo de esta exposicidn es dar a conocer las transformaciones sustanciales que se producen a lo
largo del proceso de elaboracion del azlcar.

1. Carbonatacion

Se trata del proceso por el que se eiminan la pigmentacion y otras impurezas. Con el
agregado de lechada de ca y la introduccion de dioxido de carbono se consigue la
coprecipitacion de las impurezas. Durante el proceso, se considera que la concentracién de
azucar en bruto y lechada de cal, €l caudal, la concentracion y presion del dioxido de carbono,
lavelocidad del movimiento de mezclado y € pH de la solucidn son factores de control.

2. Cristalizacion

Es el proceso por € cual se refina el azlcar en bruto. Las etapas de la cristalizacion son:
sobresaturacion, nucleacion, crecimiento y maduracion de los cristales. Estas etapas afectan
al tamario, la distribucion del tamafio y la pureza de los cristales. Los principales factores de
control son: 1) la temperatura del licor clarificado y del depdsito de cristalizacion; 2) €
grado de vacio y de sobresaturacion; 3) el tiempo necesario para este proceso; 4) la cantidad
y tamaiio de los cristales de siembra; 5) la velocidad del movimiento de mezcla; 6) la
apertura media de los cristales; y 7) la cantidad de masa cristalizada por operacion. La
interaccion armoni ca de todos estos factores determinala calidad del azlcar.
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3. Cromatografia de intercambio i6nico

La cromatografia de intercambio ionico, o cromatografiaionica, es un proceso de purificacion
molecular destinado a eiminar las impurezas y a obtener azicar del color y la caidad
deseados. En el proceso de intercambio i6nico se hace uso de las columnas de intercambio de
iones positivos (cationes) y negativos (aniones). La concentracion de impurezas, € caudal, la
presion y latemperatura del azlcar en bruto y la accion de las resinas de intercambio ionico
tambi én son factores relacionados con la calidad del azlcar.

Cuestiones N 54 a 57 - Sustancias edul corantes

- Recomendacion del Presidente: CC (54-CPD)
- Posicion de Corea: 54 (CPD), 55 (CPD), 56 (CP), 57 (CP)

- Justificacion:

Los tipos de azlcar relacionados con estas cuestiones son los sacaridos quimicamente puros,
por eiemplo lactosa, fructosa, glucosa, jarabes de estos sacaridos y azlcar invertido. Algunas de las
materias primas necesarias para manufacturar estos sacaridos son soluciones de almidones y azlcar.
Habitualmente, los sacéridos se manufacturan mediante reacciones quimicas, ya se catalicen mediante
enzimas y/o acidos. Por consiguiente, estos cambios deben considerarse una transformacion
sustancial.

Cuestiones N 58 a 60 - Obtencién de productos € aborados con cacao

- Recomendacion del Presidente: 58 (no confiere origen), 59 (CP, excepto a partir de 18.03),
60 (CP, excepto a partir de 18.03)
- Posicién de Corea: 58 (CP), 59 (CP), 60 (CP)

- Justificacion:

Dado que los fabricantes tienen que hacer continuos esfuerzos para mantener € nivel de
calidad de caracteristicas como el sabor, aromay color, la fabricacion de pastay manteca de cacao y
cacao en polvo no se puede considerar como un proceso simple. Requiere un procedimiento térmico
como €l tostado y la mezcla de diversas materias provenientes de distintos paises. Por lo tanto, segin
el fabricante o e pais de fabricacion, los productos obtenidos del cacao tienen distintas calidades.

Es una préctica comercial corriente que la mayoria de los fabricantes obtengan estos
productos empleando dos 0 mas clases de granos de cacao para conseguir la calidad deseada.

Cuestiones N 81 a 83 - Obtencién de extractos, esencias y concentrados, etc.

- Recomendacion del Presidente: 81 (CP), 82 (Opcion B), 83 (CP)
- Posicion de Corea: 81 (CSP), 82 (CSP - Opcidn A), 83 (CP)

- Justificacion:

Los productos finales deben mantener la calidad de propiedades como el sabor, e color, €
aromay la concentracion para satisfacer las preferencias de los consumidores.

Los factores clave para mantener la calidad de un producto son € pH, la acidez, e grado de
dulzura, el color, la densidad, la turbidez y la viscosidad. Estos factores se controlan mezclando
diversos productos y sus extractos, provenientes de diversos paises, y afiadiendo aditivos aimentarios.
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La calidad del producto se relaciona con un tratamiento térmico como la pasteurizacion, asi

como con el agregado de conservantes para asegurar lalongevidad del producto.

Por lo tanto, se considerard como pais de origen aquel en el que se lleven a cabo los distintos
procesos de fabricacion, como por giemplo e tratamiento térmico.



