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Especificacion del sector

Sacos de yute - Hilos de yute para uso en las cadenas de suministro del
cacao y del café

1. Ambito de aplicacién

Sacos de yute (estampados y sin estampar) e hilos de yute destinados a entrar en contacto
con alimentos, concretamente con granos de cacao, granos de café y productos similares’.
Para otras fibras naturales (sisal, fique, cabuya, etc.), se aplican los mismos requisitos.

2. Introduccidn y disposiciones generales

Estos criterios de especificacién se han establecido para satisfacer la necesidad de una
alternativa a la norma 1JO98/01 sobre sacos de yute e hilos de yute2 en el contexto del futuro
reglamento de la UE sobre los niveles mdximos de hidrocarburos aromdticos de aceites
minerales (MOAH) en los alimentos? . Los criterios tienen por objeto contribuir a minimizar la
contaminacion por hidrocarburos de aceites minerales derivada del uso de sacos de yute en
las cadenas de suministro del cacao y el café.

En la produccién de sacos de yute se seguirdn las buenas précticas de fabricacién, y estos
deberdn cumplir los criterios quimicos y organolépticos definidos mds adelante en los
apartados 3.1 y 3.2. Los sacos de yute también deberdn cumplir los requisitos legales
aplicables en cada pais en lo que respecta a los materiales de envasado de alimentos y a la
gestiéon de residuos.

Aunque la norma 1JO98/01 se establecid para evitar que el yute contaminado con
hidrocarburos de aceites minerales entrara en las cadenas de suministro del cacao, el caféy
los frutos secos pelados, los criterios quimicos que especifica se basan en los niveles de materia
insaponificable (USM) como indicador sustitutivo del total de hidrocarburos de aceites
minerales (incluidos tanto los hidrocarburos saturados de aceites minerales (MOSH) como los

! Este enfoque y esta especificacion se desarrollaron a través de investigaciones y actividades respaldadas por los
sectores del cacao y el yute para estudiar el alcance y las fuentes de la contaminacién por aceites minerales en el
cacao, incluida la migracién desde los envases de yute y el impacto de las medidas para reducir dicha
contaminacién durante la produccién de sacos de yute. Este frabajo dio lugar a la publicacién de una
especificacion industrial de la ECA sobre el yute destinado a las cadenas de suministro del cacao (febrero de 2026).
Aungue no se han realizado estudios similares para el café y no se establecen limites méaximos para el MOAH en la
proxima normativa de la UE, estas mismas especificaciones pueden utilizarse también como referencia preliminar
para el café, ya que garantizan el cumplimiento de las buenas prdcticas de fabricacién para prevenir la
contaminaciéon por aceites minerales durante la produccion de yute apto para el contacto con alimentos.
21JO98/01: Special Criteria for the Manufacture of Jute Bags used in the Packing of Selected Food Materials (Cocoa
Beans, Coffee Beans and Shelled Nuts). Adoptados por la Organizacién Internacional del Yute (IJO) en 1998 y
aceptados por la Organizaciéon Internacional del Cacao (ICCO) en 1998.

3 El préximo reglamento de la UE establecerd limites méximos para el MOAH (= C10 a < C50) y recomendard el control
de los MOSH en una serie de productos alimenticios. Se prevé que los limites mdximos sean aplicables a partir de
enero de 2027.
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MOAH). Sin embargo, investigaciones realizadas con tecnologia analitica mejorada han
revelado una falta de correlaciéon entre los niveles de USM y MOAH, vy se ha constatado que
la norma 1JO9%8/01 no ofrece un control suficiente de la contaminacién por MOAH. Esta nueva
especificacion incorpora el requisito de que todas las sustancias y materiales utilizados
durante la produccién de yute y sacos de yute — incluidos los aceites de mezcla,
emulsionantes, lubricantes, fintas y cualquier otro componente — sean aptos para el
contacto con alimentos y no den lugar a contfaminacion por MOSH ni MOAH. Asimismo, se
incluye el requisito de que la produccion y la manipulacion del yute y de las bolsas de yute
aptas para el contacto con alimentos deben estar suficientemente separadas de los
materiales no conformes, con el fin de minimizar el riesgo de contaminacion cruzada.

3. Criterios analiticos

Los ingredientes de los aceites de mezcla, emulsionantes, lubricantes y tintas de impresidn
deberdn ser de calidad alimentaria, no téxicos y estar autorizados para su uso en materiales
de envasado que vayan a entrar en contacto con los alimentos seleccionados. Los aceites
de mezcla, emulsionantes, lubricantes y tintas de impresidon no deberdn contener compuestos
que puedan producir sabores u olores extranos en los alimentos envasados en sacos de yute,
ni deberdn estar elaborados a partir de fuentes alergénicas (es decir, no se utilizard ni aceite
de cacahuete ni aceite de sésamo).

3.1 Criterios guimicos*

MOSH: mdx. 250 mg/kg
MOAH: mdéx. 25 mg/kg
El método analitico que deben aplicar los laboratorios para los ensayos de MOSH/MOAH se
describe en las directrices del Joint Research Centre de la UE (Bratinova et al. 2023 y cualquier

version posterior). Los laboratorios deben haber validado el método.

3.2 Criterios organolépticos

No debe haber olores desagradables ni olores atipicos del yute, ni deben aparecer tras el
envejecimiento artificial de las bolsas.

4. Muesireo

IMPORTANTE

Todas las muestras deberdn manipularse con las manos limpias y sin grasa, colocarse en
recipientes previamente Ilimpiados y enjuagados con disolvente, efiquetarse
adecuadamente y almacenarse y transportarse en condiciones que eviten la
contaminacion antes del andlisis (véase la seccidn 4.8 para mds detalles).

4 Limites maximos basados Unicamente en estudios de migracion a partir del cacao.
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Todos los sacos o hilos producidos en condiciones de fabricacion similares y entregados a un
comprador con un Unico albardn de envio constituirdn un lote.

4.1 Procedimiento de muestreo

Se seguirdn técnicas de muestreo aleatorio para la recogida de muestras y la preparacion
de especimenes con vistas a la realizacién de los ensayos requeridos.

4.2 Sacos (sin imprimir/impresos)

4.2.1 Muestra de lote

Hasta 100 fardos 2 fardos 1 bolsa por fardo
101 - 150 fardos 3 fardos 1 bolsa por fardo
151 - 200 fardos 4 fardos 1 bolsa por fardo

Por cada 50 fardos adicionales o menos, se seleccionard 1 fardo aleatoriamente.

4.2.2 Preparacién de muestras individuales de sacos de yute

Se elegird aleatoriamente una bolsa de cada fardo seleccionado para su andlisis. La bolsa
completa deberd ftriturarse para garantizar que se incluyan las zonas cubiertas por
impresiones, costuras y etiquetas. La trituracion (véase la seccidn 4.7) debe garantizar que los
trozos tengan un tamaino mdximo de 2 cm x 2 cm y que se mezclen bien segun la técnica del
conoy el cuarto. Este proceso debe dar como resultado una muestra agregada de al menos
400 g que pueda utilizarse para obtener una muestra de laboratorio de aproximadamente 10
g (véase la seccion 4.6)5. Si alguna de las muestras del lote no cumple con las
especificaciones, se rechazard todo el lote.

4.3 Tela

4.3.1 Muestra del lote

Hasta 100 rollos 2 rollos seleccionados 2 m de tela
al azar por rollo

Por cada 50 rollos adicionales, se seleccionard aleatoriamente un rollo mads.

La muestra de tela de 2 m no debe seleccionarse exclusivamente de la capa exterior del
rollo.

4.3.2 Preparacion de las muestras de tela

La muestra completa de tela deberd triturarse (véase la seccion 4.7) para garantizar que los
trozos tengan un tamano mdximo de 2 cm x 2 cm y se mezclen bien segun la técnica del
cono vy los cuartos, de modo que se pueda tomar y analizar una muestra de laboratorio

5 Consulte el siguiente video ilustrativo, que la IJIRA ha cordialmente facilitado:
https://drive.google.com/file/d/1aWxxAs?3tBhuUSvzNdLTYy?YWrbzNfgPqg/view2usp=drivesdk
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(véase la seccidn 4.6). Si alguna de las muestras del lote no cumple con las especificaciones,
se rechazard todo el lote.

4.4 Hilo®

4.4.1 Muestira del lote

Contenedor de 2 palés o fardos 5 bobinas por
exportacion embalado | seleccionados palé o fardo
en palés o en fardos aleatoriamente

4.4.2 Preparacidon de muestras de tela

El hilo de cada palé o fardo seleccionado se convertird en una madeja de 45 yardas en
condiciones limpias vy libres de contaminacion. Las madejas obtenidas de cada palé o fardo
se envolverdn en papel de aluminio limpio antes de su traslado al laboratorio.

De cada madeja, se cortardn trozos de hilo de aproximadamente 2 cm de longitud en
diferentes puntos de la misma, utilizando tijeras limpias y enjuagadas con disolvente.” A
continuacién, estos trozos deberdn mezclarse bien para formar una muestra incremental de
2 g 0,5 g. Las muestras incrementales obtenidas de cinco bobinas de un mismo palé o fardo
deberdn combinarse y mezclarse bien para formar una muestra agregada que pueda
utilizarse para proporcionar una muestra de laboratorio de aproximadamente 10 g (véase la
seccion 4.6).

Dado gue se toman muestras de dos palés o fardos por contenedor, se realizardn un total de
dos andlisis de MOSH y MOAH para cada lote. Si alguno de ellos no cumple la especificacién,

se rechazard todo el lote.

4.5 Embalaje de las muestras

Las muestras deben envasarse en recipientes de muestreo inertes o en Idminas de papel de
aluminio (véase el anexo para obtener directrices detalladas) a fin de evitar la contaminacion
a través del material de envase.

4.6 Preparacion de la muestra de laboratorio

Siguiendo las directrices generales de preparacién de muestras ilustradas en las secciones 4.3
a 4.5, la muestra de laboratorio de 10 g £ 0,5 g deberd pesarse con precisién y analizarse
mediante un método que siga el flujo de trabajo especificado en Bratinova et al. 2023.
Deberd especificarse el peso final de la muestra.

4.7 Control de la contaminaciéon

6 Seccion que se desarrollard mds a fondo en consulta con el sector del yute. Actuaimente se basa en la estrategia
de muestreo utilizada por IJIRA (febrero de 2026).

7 Consulte el siguiente video ilustrativo que la IJIRA ha cordiaimente facilitado:
https://drive.google.com/file/d/1b7cZOxGDWKIDSxztzD1pSO03EBMOYZPJ4/view2usp=drivesdk
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Es preferible triturar el material de yute manualmente o con tijeras eléctricas. El equipo
utilizado para triturar o mezclar debe limpiarse a fondo entre lotes con acetona y n-hexano
de grado de laboratorio (no de grado técnico). Se deben tomar las precauciones relativas a
las posibles fuentes de contaminacidén durante el muestreo y el andlisis, tal y como se
establece en Bratinova et al. 2023. Estas abarcardn las posibles fuentes de contaminacion,
incluido el uso de guantes o productos para el cuidado de la piel, los recipientes para el
almacenamiento de muestras, los materiales de limpieza y los lubricantes utilizados en los
equipos.
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Anexo

Directrices de referencia para el embalaje de muestras en sacos de yute

Requisitos:

1. Para su envio, el saco debe envolverse en papel de aluminio.
2. Para cada saco de yute se necesitan dos frozos de papel de aluminio, cada uno de

al menos 2 metros de longitud.
3. Esimportante que solo el papel de aluminio enfre en contacto directo con el saco de

yute, para evitar la contaminacién.

Informacién gue debe figurar en las etiguetas de las muestras listas para su envio:

1. Elnombre y el origen del fabricante del saco de yute.
2. Elproveedor del saco de yute y el origen del proveedor, si es diferente del fabricante.
3. Cualqguier otra informacion relevante (por ejemplo, el lugar donde se ha utilizado el

sQco).

Instrucciones detalladas para el embalaje de muestras de sacos de yute

1. Dobla el saco dos veces.

Primer pliegue: . del ancho Segundo pliegue: 7 del ancho

2. Enrolla el saco.
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3. Envuélvelo dos veces con al menos cuatro capas de papel de aluminio.

1 envoltura 2° envoltura

4. Saco de yute envuelto, listo para su embalagje y envio.
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