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DOF: 21/02/2018

NORMA Oficial Mexicana NOM-189-SCFI-2017, Chile habanero de la Peninsula de Yucatan (Capsicum Chinense
Jacq.)aEspecificaciones y métodos de prueba.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Economia.- Direccién
General de Normas.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-189-SCFI-2017, CHILE HABANERO DE LA PENINSULA DE YUCATAN (CAPSICUM CHINENSE
JACQ.)-ESPECIFICACIONES Y METODOS DE PRUEBA

ALBERTO ULISES ESTEBAN MARINA, Director General de Normas y Presidente del Comité Consultivo Nacional de
Normalizacion de la Secretaria de Economia (CCONNSE), con fundamento en los articulos 34 fracciones I, XlIl y XXXIII de la Ley
Organica de la Administracion Publica Federal; 4 de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo; 39 fraccion V, 40 fracciones
I, XIl 'y XV, 47 fraccion IV de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion, 34 del Reglamento de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion, y 22 fracciones |, IV, IX, X y XXV del Reglamento Interior de la Secretaria de Economia.

CONSIDERANDO

Que es responsabilidad del Gobierno Federal procurar las medidas que sean necesarias para garantizar que los productos
que se comercialicen en Territorio Nacional contengan los requisitos necesarios con el fin de garantizar los aspectos de
informacién comercial para lograr una efectiva proteccion del consumidor;

Que con fecha 3 de mayo de 2016 el Comité Consultivo Nacional de Normalizaciéon de la Secretaria de Economia
(CCONNSE), aprobo la publicaciéon del Proyecto de Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-189-SCFI-2016, Chile Habanero de la
Peninsula de Yucatan (Capsicum chinense Jacq.)-Especificaciones y métodos de prueba (cancela a la Norma Oficial Mexicana
NOM-189-SCFI-2012, Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan (Capsicum chinense Jacq.)-Especificaciones y métodos de
prueba, publicada en el Diario Oficial de la Federacién el 30 de noviembre de 2012), la cual se realizd en el Diario Oficial de la
Federacion el 22 de noviembre de 2016, con objeto de que los interesados presentaran sus comentarios;

Que durante el plazo de 60 dias naturales contados a partir de la fecha de publicacion de dicho Proyecto de Norma Oficial
Mexicana, la Manifestacion de Impacto Regulatorio a que se refiere el articulo 45 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién estuvo a disposicion del publico en general para su consulta; y que dentro del mismo plazo, los interesados
presentaron comentarios sobre el contenido del citado Proyecto de Norma Oficial Mexicana, mismos que fueron analizados por el
grupo de trabajo, realizandose las modificaciones conducentes al Proyecto de Norma Oficial Mexicana;

Que la Manifestacion de Impacto Regulatorio a que hace referencia el articulo 45 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién, fue sometida a la consideracion de la Comisién Federal de Mejora Regulatoria, emitiéndose el Dictamen Total por
parte de dicha Comision el 18 de mayo de 2016;

Que con fecha 25 de mayo de 2017, el CCONNSE aprobo por unanimidad la Norma Oficial Mexicana, NOM-189-SCFI1-2017,
Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan (Capsicum chinense Jacq.)-Especificaciones y métodos de prueba (cancela a la
Norma Oficial Mexicana NOM-189-SCFI-2012, Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan (Capsicum chinense Jacq.)-
Especificaciones y métodos de prueba, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 30 de noviembre de 2012);

Que la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion establece que las Normas Oficiales Mexicanas se constituyen como el
instrumento idéneo para la proteccion de los intereses del consumidor, expide la siguiente: Norma Oficial Mexicana NOM-189-
SCFI-2017, Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan (Capsicum chinense Jacq.)-Especificaciones y métodos de prueba.
SINEC-201705091430281809.

Ciudad de México, a 25 de mayo de 2017.- El Director General de Normas y Presidente del Comité Consultivo Nacional de
Normalizacion de la Secretaria de Economia, Alberto Ulises Esteban Marina.- Rubrica.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-189-SCFI-2017, CHILE HABANERO DE LA PENINSULA DE
YUCATAN (Capsicum chinense Jacq.)-ESPECIFICACIONES Y METODOS DE PRUEBA
PREFACIO
En la elaboracion de la presente Norma Oficial Mexicana participaron las siguientes empresas e instituciones:
- Agroindustrias Pikantu, S.P.R de R.L. de C.V.
- Agroindustria Yucateca, S.P.R. de R.L.
- Arjona Sociedad de Produccién Rural de R.L. de C.V.
- Alimentos y Aderezos del Sureste, S.A. de C.V.
- Asociacion de Normalizacion y Certificacion, A.C. (ANCE).
- Centro de Control Total de Calidades S.A: de C.V. (CENCON)
- Centro de Investigacion Cientifica de Yucatan, A.C. (CICY).
- Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado de Jalisco, A.C. (CIATEJ).

- Consejo Quintanarroense de Ciencia y Tecnologia.
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- Comité Nacional Sistema Producto Chile, A.C. (CONAPROCH).
- Consejo Estatal de Productores de Chile de Campeche.
- Consejo Estatal de Productores de Chile de Yucatan, S.C.
- Consejo Estatal de Productores de Chile de Quintana Roo.
- Comité Estatal Sistema Producto Chile de Campeche.
- Comité Estatal Sistema Producto Chile del Estado de Yucatan, A.C.
- Comité Estatal Sistema Producto Chile de Quintana Roo.
- Comité Técnico de Normalizacién Nacional de Productos Agricolas y Pecuarios (CTNNPAP).
- Chile Habanero de Yucatan, A.C.
- El Yucateco, Salsas y Condimentos, S.A. de C.V.
- Fuego Maya, S.P.R. de R.I.
- Fundacion Produce Yucatan, A.C.
- Habanero Chakan, S.A. de C.V.
- iik Habanero, S.A. de C.V.
- Industria Agricola Maya, S.A. de C.V.
- Invernaderos Mayapan, S. de P.R. de R. L.
- Invernaderos Santa Maria, S.C. de R.L.
- Instituto Nacional de Investigaciones Forestales, Agricolas y Pecuarias (INIFAP).
- Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI), Oficina Regional Sureste.
- Instituto Tecnolégico de Conkal.
- Instituto Tecnolégico de Mérida.
- Instituto Tecnolégico Superior de Carrillo Puerto.
- La Anita Condimentos y Salsas, S.A. de C.V
- Manufactura y Distribuciones La Extra, S.A. de C. V.
- Maya Vegetales, S.A. de C.V.
- Mayan Foods, S.A. de C.V.
- Newman and Newman Ltd, S.A. de C.V.
- Pican y Repican Chiles de Dzitya, S.P.R. de R.L. de C.V.
- Picantes del Mayab, S.P.R. de R.L. de C.V.

- SECRETARIA DE INVESTIGACION, INNOVACION Y EDUCACION SUPERIOR DEL ESTADO DE YUCATAN (SIIES)
- SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, DESARROLLO RURAL, PESCA Y ALIMENTACION (SAGARPA)

a»

Direccion General de Fomento a la Agricultura. Subsecretaria de Agricultura. Direccion General de Fomento a la
Agricultura.

Delegacion de la SAGARPA en el Estado de Yucatan.
Delegacion de la SAGARPA en el Estado de Campeche.
Delegacion de la SAGARPA en el Estado de Quintana Roo.

a» Q»

Qy»

a8 Comité Estatal de Sanidad Vegetal de Yucatan.
- SECRETARIA DE DESARROLLO RURAL DEL ESTADO DE CAMPECHE.
- SECETARIA DE DESARROLLO RURAL DEL ESTADO DE QUINTANA ROO.
- SECRETARIA DE DESARROLLO RURAL DEL ESTADO DE YUCATAN.
- SECRETARIA DE ECONOMIA.
a Direccion General de Normas.
- SERVICIO NACIONAL DE INSPECCION Y CERTIFICACION DE SEMILLAS (SNICS).
- Universidad Autbnoma de Yucatan (UADY).
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- Yucatan Processing Industry, S.A. de C.V.
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Introduccion

La emision de la presente Norma Oficial Mexicana complementa el esquema regulatorio de conformidad con la Declaratoria
General de Proteccion de la Denominacion de Origen "Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan", publicada en el Diario Oficial
de la Federacion el 4 de junio de 2010, en lo sucesivo referida como "Declaratoria" comprendiendo los estados de Campeche,
Quintana Roo y Yucatén, en lo sucesivo referidos como "la Peninsula de Yucatan" y con la fraccion XV del articulo 40 de la Ley
Federal sobre Metrologia y Normalizacion.

El chile habanero (Capsicum chinense Jacq.), es uno de los principales cultivos de la agricultura de la peninsula de Yucatan
cuya produccion lo convierte en un producto tradicional con el que identifican a la region en todo el mundo. Generalmente, su fruto
se comercializa en estado fresco (para consumo directo) y como materia prima (para uso industrial).

El mercado nacional e internacional distingue al chile habanero que se produce en la peninsula de Yucatan, de los
provenientes de otras zonas productoras, por sus caracteristicas de sabor, aroma, pungencia, color y vida de anaquel,
debiéndose éstas a las condiciones especiales de la region, como: el clima, suelo y ubicacién geografica.

1. Objetivo y campo de aplicacion

La presente Norma Oficial Mexicana establece las especificaciones que debe cumplir el producto chile habanero de la
peninsula de Yucatan en estado fresco para su consumo directo o a través de los subproductos desarrollados a partir del mismo,
tales como: puré de chile habanero; chile habanero deshidratado; salsa de chile habanero; y encurtido de chile habanero; asi
como los correspondientes métodos de prueba y la informaciéon comercial que debe ostentar el chile habanero y subproductos
producidos y procesados en el territorio protegido de conformidad con la Declaratoria General de Proteccion de la Denominacién
de Origen "Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan".

2. Referencias normativas

La presente Norma Oficial Mexicana se complementa con las siguientes Normas Oficiales Mexicanas y Normas Mexicanas
vigentes o las que las sustituyan:

2.1. NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas
no alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria.
Publicada en el Diario Oficial de la Federacién el 5 de abril de
2010.
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2.2. NOM-251-SSA1-2009 Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios. Publicada en el Diario Oficial de la
Federacioén el 1 de marzo de 2010.

2.3. NMX-FF-025-SCFI-2014 Productos alimenticios no industrializados para consumo humano-
Chile fresco (Capsicum spp)-Especificaciones (Cancela a la NMX-
FF-025-SCFI-2007). Declaratoria de vigencia publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 23 de enero de 2015.

2.4. NMX-Z-012-1-1987 Muestreo para la inspeccién por atributos-Parte 1: Informacion
general y aplicaciones. (Esta norma cancela la NOM-Z-12/1 1975y
la NOM-Z-12/4-1977). Declaratoria de vigencia publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 28 de octubre de 1987.

2.5. NMX-Z-012-2-1987 Muestreo para la inspeccion por atributos-Parte 2: Métodos de
muestreo, tablas y graficas. (Esta norma cancela la NOM-Z-12/2-
1975 y la NOM-Z-12/3-1975). Declaratoria de vigencia publicada en
el Diario Oficial de la Federacion el 28 de octubre de 1987.

2.6. NMX-Z-012-3-1987 Muestreo para la inspeccion por atributos-Parte 3: Regla de célculo
para la determinacion de planes de muestreo. (Esta norma cancela
la NOM-Z-12/5-1980). Declaratoria de vigencia publicada en el
Diario Oficial de la Federacién el 31 de julio de 1987.

2.7. Acuerdo ACUERDO por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes
en alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y
disposiciones sanitarias. Publicado en el Diario Oficial de la
Federacion el 16 de julio de 2012 y sus reformas.

3. Términos y definiciones
Para la correcta aplicacion de la presente Norma Oficial Mexicana, se establecen los siguientes términos y definiciones:
3.1. Buenas Practicas Agricolas BPA ’s

conjunto de medidas higiénico sanitarias a realizar en el sitio de produccién primaria de vegetales, para asegurar que se
minimiza la posibilidad de contaminacion fisica, quimica y microbiolégica de un vegetal en estado fresco.

3.2. Buenas Practicas de Manufactura BPM

lineamientos que incluyen procesos para controlar las condiciones operativas dentro de un establecimiento. Su aplicacion
durante el proceso, mejora las condiciones del beneficiado, disminuyendo las probabilidades de contaminacion del fruto.

(Fuente: Referencia bibliografica [9])
3.3. capsaicinoides

compuestos aromaticos alcaloides, responsables del efecto picante o pungente en los chiles. Para efectos de la presente
Norma Oficial Mexicana se consideran como capsaicinoides mayoritarios a la capsaicina y la dihidrocapsaicina, en relacién a la
determinacion de pungencia ver (12.2 'y 12.3).

3.4. chile habanero de la peninsula de Yucatan

plantas y frutos de la especie Capsicum chinense Jacq., originados de cultivares locales sin genes de otras especies, que
presentan las caracteristicas sefialadas en la Declaratoria (ver 3.6) y en la presente Norma Oficial Mexicana.

3.5. contaminante

cualquier sustancia, no afiadida intencionalmente al alimento, presente en el mismo como resultado de la produccion
(incluidas las operaciones realizadas en agricultura, zootecnia y medicina veterinaria), fabricacion, elaboracion, preparacion,
tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento, o como resultado de la contaminacién ambiental.

3.6. Declaratoria

Declaratoria General de Proteccion de la Denominacién de Origen "Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan", publicada en
el Diario Oficial de la Federacion el 4 de junio de 2010.

3.7. defecto

cualquier tipo de dafio que afecta la apariencia del fruto, clasificados como: biolégicos-entomolégicos, microbioldgicos,
mecanicos, climaticos, genéticos y fisioldgicos.

3.7.1 defectos bioldgicos-entomolégicos
3.7.1.1 cicatrices
defectos causados por algunos insectos que rayan la superficie del fruto, por ejemplo el Trips.

3.7.1.2 trozaduras
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defectos causados por gusanos que se alimentan del pericarpio del fruto.
3.7.1.3 picaduras o perforaciones
son heridas que pueden ser mas o menos profundas accionadas por insectos y aves, principalmente.
3.7.2 defectos microbiolégicos
3.7.2.1 manchas y puntos de pudricién

defectos ocasionados por hongos, bacterias o virus. Una de las enfermedades mas comunes es la antracnosis, enfermedad
fungosa que al atacar los frutos ocasiona lesiones tipicas necroéticas de color café o mas oscuras que pueden abarcar amplias
superficies.

3.7.2.2 pudricion del extremo peduncular

pudriciéon causada por hongos o bacterias que atacan a los frutos en la base del pedunculo y, en muchos casos, penetran
hasta alcanzar la pulpa y las semillas.

3.7.2.3 fumagina

dafo causado por la fijacion en forma de pelicula del micelio de hongo Capnodium spp, el cual forma manchas con apariencia
de capas de tizne sobre la superficie del fruto.

3.7.3 defectos mecanicos

3.7.3.1 rajaduras mecanicas

hendiduras en el pericarpio del fruto ocasionadas por acciones mecanicas.

3.7.3.2 rozaduras

lesiones en el pericarpio del fruto causadas por un roce violento.

3.7.3.3 magulladuras

reblandecimiento o manchas en la cascara o pulpa ocasionadas por golpes o compresiones.

3.7.4 defectos climaticos

3.7.4.1 quemaduras de sol

es el cambio de color en algunas areas de la superficie de los frutos ocasionadas por exposicion excesiva de sol.
3.7.5 defectos genéticos

3.7.5.1 deformaciones

son alteraciones de la forma de los frutos con relacién a las que corresponden a su especie o variedad.
3.7.6 defectos fisiolégicos

3.7.6.1 rajaduras fisiologicas

son hendiduras en el pericarpio de los frutos ocasionadas por efecto del proceso de maduracion.
3.7.6.2 ablandamiento

es la falta de firmeza en el fruto, causado por el estado avanzado del proceso de maduracion o porque el fruto fue cosechado
antes de su madurez fisioldgica.

3.8. chile habanero deshidratado

producto obtenido de la eliminacién total o parcial del agua del fruto, mediante métodos naturales o artificiales.
3.9. defecto leve

consiste en raspaduras, agrietamientos, manchas y puntos de pudricion.

3.10. diametro

es la medida de mayor dimension del fruto tomada en angulo recto al eje longitudinal.

3.11. encurtido

es el procedimiento de conservacion que consiste en someter los chiles a un tratamiento de curado, a base de sal, adicionado
0 no de vinagre y especias en recipientes destinados especialmente para este propdsito.

3.12. germoplasma

es el conjunto de genes que se transmite por la reproduccion a la descendencia, por medio de gametos o células
reproductoras de las especies vegetales silvestres y no genéticamente modificados.

3.13. léculo
cada una de las cavidades que se aprecian en un corte transversal del fruto.
3.14. lote
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cantidad de chile habanero fresco o producto elaborado en un mismo ciclo, integrado por unidades homogéneas e
identificados con un mismo cédigo especifico.

3.15. materia extraina

cualquier material organico o inorganico que no pertenezca al fruto y que se encuentre presente en el producto.

3.16. materiales criollos

germoplasma de cultivares locales de chile habanero, provenientes, conservados y producidos en la peninsula de Yucatan.
3.17. muestra

la unidad de producto tomado de un lote de inspeccion de manera aleatoria.

3.18. muestreo

procedimiento empleado para extraer o constituir una muestra.

3.19. Organismos de Certificacion OC

las personas morales que tengan por objeto realizar funciones de certificacion, acreditadas y aprobadas en los términos
dispuestos por la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion.

3.20. pedunculo

parte del fruto que lo mantiene unido a la planta.
3.21. producto en estado fresco

frutos del chile habanero (Capsicum chinense Jacq.).
3.22. productos procesados

aquellos chiles habaneros que son objeto de procesos de transformacion para obtener pastas, salsas, deshidratados, entre
otros. Estos productos pueden ser de dos tipos: de consumo directo e indirecto.

3.23. producto procesado de consumo directo
es aquel producto procesado que se comercializa directamente con el consumidor final.
3.24. producto procesado de consumo indirecto

es aquel producto procesado que se comercializa y se utiliza como materia prima o ingrediente para obtener productos de
consumo directo.

3.25. pungencia
sensacion organoléptica de picor causada por los capsaicinoides presentes en el fruto (ver 3.3).
3.26. puré de chile habanero

producto de consistencia espesa o fluida obtenida de la molienda del fruto del chile habanero en cualquier estado de
maduracion, conservado por medios fisicos o quimicos.

3.27. salsa de chile habanero

producto resultante de la molienda y mezclado de chile habanero fresco, en cualquier presentaciéon, con otros ingredientes
comestibles o aditivos alimentarios.

4. Simbolos y abreviaturas

cm centimetros

HPLC Cromatografia Liquida de Alta Resolucion
g gramos

g/L gramo por litro

K factor de respuesta

LFMN Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién
L litro

mg/L miligramos por litro

mg/kg miligramos por kilogramo

mL mililitros

mm milimetros

nm nanoémetros
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NMX Norma Mexicana

NOM Norma Oficial Mexicana
um micrémetro

pL microlitro

ppm partes por millon

% por ciento

SHU Unidades Scoville

VIV volumen sobre volumen

5. Clasificacion y designacion del producto
5.1 Clasificacion del chile habanero
El chile habanero de la peninsula de Yucatan por su tipo de presentacion se clasifica en:
a) producto en estado fresco;
b) producto procesado.
5.2 Clasificacion en estado fresco del chile habanero
El fruto en estado fresco se designa como chile habanero de la peninsula de Yucatan.
5.2.1 El fruto en estado fresco se clasifica en cuatro categorias:
a) Categoria Extra;
b) Categoria |;
c) Categoria ll;
d) Uso Industrial. Dependiendo del proceso al que se someta el producto, se designa como:
d1) Deshidratado;
d2) Salsas;
d3) Purés
d4) Encurtidos
6. Disposiciones generales

Los productos en estado fresco que ostenten la Denominacién de Origen "Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan", deben
provenir de cultivares locales y sin adicién de genes de otras especies, cultivados dentro del territorio comprendido por la
Declaratoria. Esto se verifica presentando la documentacion que compruebe el origen de la semilla, acorde a las disposiciones
establecidas en la Ley Federal de Produccion, Certificacion y Comercio de Semillas y su Reglamento.

Dadas las caracteristicas intrinsecas del chile habanero producido en la region protegida con la Denominacion de Origen, que
lo caracterizan por su pungencia, se establece que la medicion del picor se debe realizar Unicamente en el fruto fresco.

Para el caso de los subproductos producidos y procesados, la materia prima debe provenir del chile habanero en estado
fresco, cultivado y procesado dentro del territorio comprendido por la Declaratoria. Esto se verifica presentando la documentacion
que compruebe el origen del fruto, acorde a las disposiciones establecidas en la Ley Federal de Produccion, Certificacion y
Comercio de Semillas y su Reglamento.

6.1 Caracteristicas del chile habanero de la peninsula de Yucatan en estado fresco.

El chile habanero de la peninsula de Yucatan en estado fresco debe:

a) tener forma acampanada con terminacion en punta, constituido de 2 a 4 I6culos. Esto se verifica visualmente;
b) estar entero, con o sin pedunculo. Esto se verifica visualmente;

c) estar exentos de pudricion, manchas, enfermedades y plagas (por ejemplo: picudo, mosca blanca, piojo harinoso, acaro y
babosa). Esto se verifica visualmente;

d) estar limpios y exentos de cualquier materia extrafia visible;

e) estar exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacion resultante de su remocién de una camara frigorifica.
Esto se verifica visualmente;

f) estar exentos de dafios por frio o quemaduras por sol. Esto se verifica visualmente;

g) tener una concentracion superior a los 6.5 mg capsaicinoides mayoritarios/g de peso seco, equivalente a 104 650
Unidades Scoville (SHU) cuando el fruto se encuentra en estado inmaduro; y superior a los 12.5 mg de capsaicinoides
mayoritarios/g de peso seco, equivalente a 201 250 SHU*, cuando el fruto se encuentre en su estado de madurez. Esta
especificacion se verifica con el método de prueba descrito en el numeral 12.2.2 de la presente Norma Oficial Mexicana.
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*Ajuste por factor de conversion

NOTA 1: Se entiende por peso seco, al peso del chile deshidratado que se utiliza para la determinacion del contenido de
capsaicinoides mayoritarios.

6.2 Chile habanero de la peninsula de Yucatan utilizado para uso industrial.

En cualquiera de sus presentaciones comerciales, los productos procesados deben utilizar unicamente chile habanero de la
peninsula de Yucatan; en este caso, los frutos utilizados se admite presentar defectos (ver 3.7 y 7.1.d).

7. Especificaciones
7.1 Especificaciones para el chile habanero de la peninsula de Yucatan en estado fresco.
a) Categoria Extra

Los chiles de esta categoria deben estar exentos de defectos, salvo defectos que afecten un area de hasta 0.5 % de la
superficie del fruto. Esto se verifica conforme al Método de prueba que se describe en 12.2 0 12.3.

b) Categorial

Los chiles de esta categoria pueden presentar defectos que afecten un area mayor a 0.5 % y hasta el 2 % de la superficie
del fruto. Esto se verifica conforme al Método de prueba que se describe en 12.2 0 12.3.

c) Categoria ll

Esta categoria comprende los chiles que no son posibles clasificar en las categorias superiores, pero satisfacen los
requisitos minimos especificados en 6.1. Se permiten defectos que afecten un area mayor al 2% y hasta 3% de la
superficie del fruto. Esto se verifica conforme al Método de prueba que se describe en 12.2 0 12.3.

d) Categoria Industrial

En esta categoria comprende al producto en estado fresco que es utilizado para cualquier tipo de procesamiento,
pudiendo ser de cualquiera de las categorias como se especifica en 7.1. b) y 7.1. ¢). Esta categoria comprende los chiles
que pueden tener defectos de hasta un area del 25% en la superficie del fruto. Esto se verifica conforme al Método de
prueba que se describe en 12.2 0 12.3.

7.2 Especificaciones de calibre
El calibre del chile habanero de la peninsula de Yucatan se determina en base a su longitud como se indica en Tabla 1.

Tabla 1-Especificaciones de tamaino para el chile habanero de la peninsula de Yucatan

Especificacion Tamafio
Parametro Método de prueba
Chico Mediano Grande

NMX-FF-025-SCF1-2014 (ver 2.3
Largo (cm) <2 2a3.9 >4 Referencia normativa, en su
numeral 10.1)

7.3 Especificaciones para producto procesado

Para el caso de los subproductos, la materia prima debe provenir del chile habanero en estado fresco, cultivado y procesado
dentro del territorio comprendido en la Declaratoria. No se admiten mezclas con otros tipos o especies de chiles. Esto se verifica
presentando la documentacion que compruebe el origen del fruto.

a) Producto procesado de consumo indirecto

i. Puré de chile habanero

El fruto con el que se procesa el puré de chile habanero, puede ser de cualquiera de las categorias segun 7.1.

ii. Deshidratado de chile habanero

El fruto con el que se procesa el deshidratado de chile habanero puede ser de cualquiera de las categorias segun 7.1.
b) Producto procesado de consumo directo.

i. Salsa de chile habanero

El fruto con el que se procesa la salsa de chile habanero, puede ser de cualquiera de las categorias segun 7.1.

ii. Encurtido de chile habanero

El fruto con el que se procesa el encurtido de chile habanero, puede ser de cualquiera de las categorias segun 7.1.
7.4 Especificaciones relativas a la autenticidad del chile habanero de la peninsula de Yucatan.

Para hacer uso de la Denominacion de Origen "Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan" el propietario o el titular de la
unidad de produccién o el procesador debe cumplir con los siguientes requisitos:
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a) Demostrar documentalmente, ante el OC, que el chile proviene del territorio delimitado por la Declaratoria.

b) Demostrar documentalmente (ver 14) que los productos derivados del chile habanero, no han sido adulterados durante su
elaboracion.

c) Magquila

En el caso de establecerse contratos de maquila, las partes firmantes deben cumplir como se especifica en 7.4. a) y 7.4.
b), asi como presentar un aviso de inicio de labores ante el OC con treinta dias de anticipacion (ver 14).

d) Envasado de los productos derivados de chile habanero

El responsable de la comercializacion, debe demostrar, en todo momento, que el fruto no ha sido adulterado desde su
entrega a granel hasta su envasado. Para tales efectos, debe presentar al OC la evidencia documental del cumplimiento
de los requisitos como se especifica en 7.4. b). Para el caso de los productos preenvasados que se comercialicen en el
territorio nacional, se debe cumplir con las especificaciones indicadas en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 (ver 2.1).

8. Inocuidad
Los productos procesados, deben cumplir con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009 (ver 2.2)

Adicionalmente, para el caso de chile habanero en estado fresco, la unidad de produccion agricola y la unidad de empaque
deben contar con un sistema de reduccion de riesgo de contaminacion (SRRC) emitido por la autoridad competente.

9. Aditivos

Cuando los productos procesados con chile habanero de la peninsula de Yucatan, contengan aditivos y coadyuvantes en
alimentos, deben cumplir con los lineamientos establecidos por la Secretaria de Salud, conforme al Acuerdo (ver 2.7).

10. Muestreo

Para efectuar la verificacion de las especificaciones para el producto objeto de esta Norma Oficial Mexicana, el muestreo debe
realizarse de comun acuerdo entre el proveedor y el comprador, sugiriéndose el uso de la metodologia propuesta en las normas
mexicanas NMX-Z-012-1-1987, NMX-Z-012-2-1987 y NMX-Z-012-3-1987 (ver 2.4, 2.5y 2.6).

Para fines de demostracion de cumplimiento con las especificaciones establecidas en la presente Norma Oficial Mexicana, se
debe realizar un muestreo aleatorio simple, tanto en producto fresco como en producto procesado, cuando aplique.

11. Tolerancias
11.1 Tolerancias de calidad de la muestra de producto en estado fresco.
a) Categoria Extra
Se acepta el 5 % de la muestra que no satisfagan los requisitos de esta categoria, pero satisfagan los de la categoria I.
b) Categoria l
Se acepta el 10 % de la muestra que no satisfagan los requisitos de esta categoria, pero satisfagan los de la categoria II.

c) Categoriall

Se acepta el 10 % de la muestra que no satisfaga los requisitos de esta categoria, con excepcion de los productos
afectados por podredumbre o cualquier otro tipo de deterioro que haga que no sean aptos para el consumo.

d) Categoria industrial
No aplica una tolerancia para esta categoria.

11.2 Tolerancias de tamano de producto en estado fresco.

a) Para la categoria Extra, se acepta el 5 % de la muestra que corresponda al calibre inmediato superior o inferior al
indicado en el envase.

b) Para las categorias | y Il, se acepta el 10 % de la muestra que correspondan al calibre inmediato superior o inferior al
indicado en el envase.

c) Para la categoria de uso industrial no aplica ninguna tolerancia de tamafio.
NOTA 1: Estas tolerancias aplican unicamente para el fruto en estado fresco.
12. Métodos de Prueba

Para el cumplimiento de la presente Norma Oficial Mexicana deben aplicarse a su vez, las Normas Oficiales Mexicanas y las
Normas Mexicanas sefialadas en el capitulo de Referencias normativas. Para la medicion de la superficie de defectos, como se
especifica en 12.1; para la determinacién de pungencia, se procede conforme a 12.2 o0 12.3 y para la determinacion del tamafio
del fruto, de acuerdo a 12.4.

12.1 Medicion de la superficie de defectos
12.1.1. Aparatos y material

a) Cuadro de 10 cm x 10 cm, con cuadricula de 2 mm x 2 mm, de un material impermeable, transparente y que pueda
pintarse (ver Figura 1);
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b) Marcador de agua.

10em

Figura 1-Cuadricula para medicion de superficie
12.1.2. Procedimiento

Colocar el fruto poniendo a la vista frontal la parte dafiada. Colocar la cuadricula sobre el fruto y dibujar el contorno del fruto y
de la parte dafiada. Contar el total de cuadros que conforman la superficie del fruto. Los cuadros que sean ocupados en 50 % o
mas de su superficie se consideran para el conteo de cuadros. No se consideran los cuadros que sean ocupados por menos del
50 % de su superficie.

12.1.3. Expresion de resultados

Para determinar el porcentaje de area de defectos se aplica la ecuacion siguiente:

% d ficie de defect Numero de cuadros daiados 100
e superficie de defectos = x
’ P Niamero de cuadros totales acupados

12.2. Determinacion, por cromatografia liquida de alta resolucion, del contenido de capsaicinoides totales de chile
enteros o en polvo y sus extractos (oleorresinas).

12.2.1. Objetivo

Método para la determinacion, por cromatografia liquida de alta resolucion, del contenido de capsaicinoides totales de chile
enteros o en polvo y sus extractos (oleorresinas). Este contenido es calculado del total de capsaicina, nordihidrocapsaicina y
dihidrocapsaicina, expresados como la nonil acido vainilllamida, elegida como la sustancia de referencia. Permite la separacion
de la capsaicina y la nonil &cido vainillilamida.

12.2.2. Fundamento
a) Chile en polvo

Extraccion con tetrahidrofurano usando un aparato de extraccion continua tipo Soxhlet, y subsecuente determinacion de los
capsaicinoides totales por HPLC, bajo las condiciones descritas en este método.

b) Chiles enteros

Preparacién por la molienda de la muestra, la subsecuente extraccion del polvo obtenido, seguida de la determinacion de los
capsaicinoides por HPLC, bajo las condiciones descritas en este método.

c) Oleorresinas de chile

Dilucién de la oleorresina en una solucidn de tetrahidrofurano/metanol, seguida de la determinacién de los capsaicinoides por
HPLC, bajo las condiciones descritas en este método.

12.2.3. Reactivos

A menos que se especifique otra cosa, usar Unicamente reactivos de grado analitico conocido, asi como agua destilada y
desmineralizada, o agua con una pureza equivalente.

a) Sustancia de referencia

La nonil acido vainilllamida* (capsaicina sintética) de al menos un 95 % de pureza, determinada por cromatografia bajo las
condiciones de prueba presentadas en este método. ADVERTENCIA-Este producto debe ser manejado con cuidado porque es
muy irritante.

b) Solventes

i.  Tetrahidrofurano;
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ii. Metanol;
iii. Nitrato de plata*, solucién acuosa, 0.1 mol/L;
iv.  Solucién de tetrahidrofurano/metanol, 50/50 (V/V);
v. Solvente para la elucion.
Mezclar 70 volimenes de metanol con 30 volumenes de nitrato de plata.
ADVERTENCIA-Este producto debe ser manejado con cuidado, su contacto con la piel genera manchas negras.
12.2.4. Aparatos

Usar equipo de laboratorio y en particular, el siguiente:

a) Pipetas de 5 mL de capacidad;
b) Matraces volumétricos, de 25 mL y 100 mL de capacidad;
c) Diafragma de filtracion, hecho de acetato de celulosa, con un diametro de 25 mm y un tamafio de poro de 0.45 pm;
d) Sistema de separacion:
i. Cromatografo de liquidos de alta resolucion (HPLC).

ii. Sistema de bombeo, que permite una velocidad de flujo constante o programado para obtenerse y mantenerse a alta
presion.

iii. Sistemas de desgasificacion, para los disolventes.

iv. Un sistema de deteccién adecuado, ajustable a una longitud de onda de 280 nm.
e) Registrador o integrador, el desempefio del cual sea compatible con el aparato en su conjunto;
f)  Columna:

i. Material: acero inoxidable

ii. Largo:10cma25cm

iii. Diadmetro interior: 0.4 cma 0.5 cm

iv. Fase estacionaria: silice injertada con un grupo funcional octadecilo derivado, C18, y un tamafo de particula de 5
pum Max.

g) Sistema de inyeccion:
Valvula de inyeccién con asa de 10 pL o cualquier otro sistema con la misma precision de inyeccion.
h) Aparatos para extraccion continua, tipo Soxhlet;
i)  Malla cernidora, con un tamafio de apertura de 500 pm.
12.2.5. Método de calibracion
a) Solucion de referencia
Preparar una solucién madre de 1 g/L de la nonil acido vainillilamida en la solucién de tetrahidrofurano/metanol.
b) Curva de calibracién

De la solucién de referencia preparar al menos tres soluciones estandar de la nonil acido vainilllamida en
concentraciones de 0.05 g/L a 0.2 g/L. Inyectar cada solucién en el cromatédgrafo. Repetir la determinacion al menos una
vez. Medir el area de los picos y repetir las pruebas si los resultados se desvian mas de un 5%.

Trazar la curva de calibracion, es decir, la masa de la nonil acido vainillilamida inyectada contra al area del pico. Definir la
pendiente media de la curva.

12.2.6. Calculo del factor de respuesta, K
Calcular el factor de respuesta K utilizando la siguiente féormula:
K=m'l A
m'=mxPr
Donde:
m es la masa de la nonil acido vainillilamida, en miligramos;

A es el area del pico de la nonil acido vainillilamida;

Pr  es la pureza de la nonil acido vainillilamida;

’

m' es la masa corregida de la nonil &cido vainillilamida, en miligramos.

12.2.7. Preparacion de la muestra de ensayo
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a) Chiles en polvo: Verificar que toda la muestra de ensayo pase a través del tamiz de 500 pm.

De la muestra preparada pesar, con la precision mas cercana a 0.1 g, entre 10 g y 15 g. Extraer por 8 h en un aparato de
extraccion continua, usando 100 mL de tetrahidrofurano. Concentrar el solvente

parcialmente.

Transferir cuantitativamente el extracto a un matraz aforado de 100 mL. Aforar hasta la marca con la solucién de
tetrahidrofurano/metanol.

b) Chiles enteros: Moler la muestra de prueba de acuerdo con el procedimiento hasta que el polvo obtenido pase por
completo a través del tamiz de 500 pm.

c) Oleorresinas de chile: Homogeneizar completamente la muestra de oleorresina para el ensayo.
12.2.8. Procedimiento
Porcion de ensayo

a) Chiles, enteros o en polvo

Tomar con la pipeta 5 mL de la solucién de extraccion preparado como se especifica en 12.2.7 y transferirlos a un matraz
aforado de 25 mL. Aforar hasta la marca con la solucién de tetrahidrofurano/metanol.

NOTA 1: Esta dilucién puede ser modificada por el analista, si es necesario, en funcién de los capsaicinoides totales que se
asume estan contenidos en la muestra y la sensibilidad del detector.

b) Oleorresinas de chiles

Pesar en un matraz aforado de 100 mL, con la precision mas cercana a 0.1 mg, 1 g de oleorresina y aforar hasta la marca
con la solucién de tetrahidrofurano/metanol. Pipetear 5 mL de esta solucidon en un matraz aforado de 25 mL y aforar
hasta la marca con el solvente de elucion.

NOTA 2: Esta dilucién puede ser modificada por el analista, si es necesario, en funcién de los capsaicinoides totales que se
asume estan contenidos en la muestra y la sensibilidad del detector.

12.2.9. Expresion de resultados

La solucién de ensayo debe ser clara. Si éste no es el caso, filtrar en el filtro de diafragma. Inyectar la solucion de prueba en el
cromatégrafo.

En el cromatograma obtenido, medir el area de los picos de capsaicina (C1), nordihidrocapsaicina (C2) y dihidrocapsaicina (C3).
Desarrollar dos pruebas y repetir la determinacion si los resultados se desvian por mas del 5 %.
12.2.10. Calculo

Calcular el contenido capsaicinoides totales, wT, como porcentaje de masa, utilizando la siguiente férmula:

(AC1+ AC2 + AC3) K x 500 x 100
mx

WT =

Donde:

AC1 es el area del pico de la capsaicina;

AC2 es el area del pico de la nordihidrocapsaicina;

AC3 es el area del pico de la dihidrocapsaicina;

mx es la masa de la porcion de prueba, en miligramos;

K es el factor de respuesta, determinado por la substancia de referencia.

El factor de dilucién de 500 en esta féormula puede ser ajustado por el analista de acuerdo con el contenido de capsaicinoides
de la muestra a evaluar.

12.2.11. Repetibilidad

Tomar como el resultado para el factor de respuesta K y el contenido del compuesto a ser determinado, el valor medio de
diferentes (al menos 3) determinaciones efectuadas en la misma muestra. Estos valores diferentes no deben diferir de su media
por mas de un 5 %.

12.2.12. Informe de la prueba
El informe de la prueba debe incluir la siguiente informacion:

a) Referencia a este método;

b) el sistema del aparato;
c) las caracteristicas de la columna (su material, dimensiones, empacado, fase estacionaria);

d) las caracteristicas del detector (opcional) y las condiciones de operacion;
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e) las caracteristicas de la fase movil (la velocidad y naturaleza del flujo);
f) identificacion de la muestra analizada (cantidad inyectada, y dilucion final);
g) resultados obtenidos;
h) nombre de laboratorio que efectud la prueba;
i) nombre del analista.

12.3 Determinacion de la pungencia, como capsaicinoides mayoritarios, en chiles frescos o procesados por
cromatografia de liquidos de alta resolucion (HPLC).

12.3.1 Objetivo

Determinar el contenido de los capsaicinoides mayoritarios (ver 3.3) presentes en chiles frescos o procesados, utilizando
cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC).

12.3.2 Principio
Esta técnica de laboratorio se fundamenta en:
a) la capacidad de separacion e identificacion que presenta la cromatografia liquida de alta resolucion;
b) las propiedades de absorcion o emision de la luz ultravioleta de los capsaicinoides.

Dado que la absorcion y emision son directamente proporcionales a su concentraciéon en un rango de trabajo.
NOTA 3: Esta técnica se basa en el método de prueba desarrollado por la AOAC 995.03 (ver Bibliografia [15]).
12.3.3 Alcance

Este método permite determinar el picor o pungencia de chile habanero fresco o deshidratado, mediante la determinacion en
partes por millon de los capsaicinoides mayoritarios (capsaicina, dihidrocapsaicina), y su subsecuente conversién a grados
Scoville (SHU).

12.3.4 Equipos y accesorios

- Balanza analitica con sensibilidad de 0.0001 g;

-  Bomba de vacio;

- Canasta de calentamiento para matraces de 250 mL;
- Canasta de calentamiento para matraces de 500 mL;

- Columna cromatogréfica de acero inoxidable de 150 x 4.6 mm de diametro interno, empacado con particulas LC -18 de 5
1Y4m o equivalente;

- Cromatografo de liquidos de alta resolucion equipado con:
a) Detector ultravioleta o de fluorescencia;
b) Modulo desgasificador,
- Moédulo de enfriamiento y recirculacion;
- Precolumna con particulas LC -18 de 5 um (opcional);
- Redstato o sistema regulador de calentamiento.
12.3.5 Cristaleria y materiales de laboratorio
- Aparato Soxhlet con camara de extraccion con empalmes 24/40 y 45/50 y refrigerante esmerilado 45/50;
- Aparato o sistema de filtracion;
- Condensador de agua fria con junta 45/50;

- Embudo de vidrio;

- Frascos de varias medidas;

- Filtros para jeringas con membrana de nylon y tamafio de poro de 0.45 ym;

- Jeringas de 5y 10 mL con émbolo de seguridad;

- Matraces volumétricos de 200 mL clase A,

- Matraces volumétricos de 5 o 10 mL clase A;

- Matraz bola de 250 mL de junta 24/40;

- Matraz bola de 500 mL esmerilado 24 /40;

- Membrana de nylon de 45 mm de diametro y de tamafio de poro de 0.45 pym para uso en sistema de filtracion;

- Micropipetas de varios volumenes;
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- Perlas de vidrio;
- Pinzas tres dedos;
- Puntas universales de plastico para micropipetas;
- Refrigerante con chaqueta de enfriamiento de 40 cm, esmerilado 24/40;
- Sistema de refrigeracion para el aparato Soxhlet;

- Soporte universal o rejilla metalica para el montaje de los equipos de extraccion;

Viales de vidrio color ambar de 2 mL adecuado al equipo a usar con tapas de rosca y septum resistente al proceso de
inyeccion manual o automatico.

12.3.6 Reactivos y soluciones
- Acido acético grado analitico de alta pureza;
- Acetonitrilo grado HPLC o equivalente;

- Agua grado HPLC o equivalente;

Alcohol etilico anhidro;
- Capsaicina de pureza conocida;
- Dihidrocapsaicina de pureza conocida;
- Solucion de acido acético al 1 % v/v;
- Solucién de capsaicina de 1000 mgl/L;
- Solucioén de dihidrocapsaicina de 1000 mg/L.
12.3.7 Procedimiento
Las muestras se deben preparar, segun corresponda, acorde a lo establecido en 12.3.7 a), 12.3.7 b) 0 12.3.7 ¢)
a) Secado de muestra fresca
i. Secar el fruto fresco entero en una estufa a una temperatura de 50 °C hasta obtener una humedad menor al 10 %.
ii. Molery tamizar la muestra a través de un tamiz estdndar numero 20.
iii. Determinar con exactitud el porcentaje de humedad para efectos de correccion de los calculos.
NOTA 4: El fruto se seca mas rapido y mejor si se efectian cortes longitudinales.
b) Meétodo de extraccion Soxhlet

i. Pesar con precision y exactitud alrededor de 25 g de muestra seca, molida y tamizada y transferir a un cartucho de
celulosa o equivalente. Si se utiliza cartucho de celulosa, taparlo usando una torunda de algodén para evitar la
pérdida del material durante la extraccion.

ii. Introducir el cartucho en el interior de la camara de extraccion Soxhlet de manera que la muestra permanezca por
debajo del nivel de circulacion del sifon. Acoplar a un matraz balén de 250 mL que contenga 200 mL de alcohol
etilico grado analitico.

iii. Extraer por 5 horas contabilizando el tiempo a partir del primer reflujo.

iv. Transferir el extracto a un matraz volumétrico de 200 mL y llevar a la marca de aforo.
v. Diluir segun se requiera y filtrar a través de un filtro de 45 pm en un vial.

NOTA 5: A consideracién del analista se puede utilizar menor cantidad de muestra respetando la relacién solvente -muestra
(8:1).

c) Meétodo alternativo de extraccion a reflujo
i. Colocar perlas de ebullicion en el interior de un matraz balén de 500 mL;
ii. Pesar con precisién y exactitud alrededor de 25 g de muestra y transferir al interior del matraz balon;
iii. Adicionar 200 mL de etanol, acoplar a un sistema de enfriamiento y colocar a reflujo por 5 horas;
iv. Dejar enfriar;

v. Filtrar el extracto colectando directamente en un matraz volumétrico de 200 mL vy llevar a aforo con etanol grado
analitico.

vi. Diluir segun se requiera y pasar una alicuota a través de un filtro para jeringas con membrana de nylon y tamafio de
poro de 0.45 uym, colectando el filtrado en un vial de vidrio color ambar para cromatografia liquida de alta resolucion.

d) Preparacion de la curva de calibracion
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i. Preparar las soluciones de los estandares en matraces volumétricos a concentraciones que oscilen en un rango de
10 a 200 mg/L con etanol grado analitico.

ii. Pasar los estandares a través de un filtro para jeringas con membrana de nylon y tamafio de poro de 0.45 pym,
colectando los filtrados en viales de vidrio color ambar para cromatografia liquida de alta resolucion.

iii. Guardar en refrigeracion cuando se requiera almacenar.
iv. Atemperar los estandares antes de utilizar.

v. Las soluciones estdndar se deben mantener herméticamente cerradas, con objeto de evitar la evaporacién del
disolvente; se recomienda que las soluciones estandar se almacenen a bajas temperaturas (4 °C a menos 18 °C).

NOTA 6: Se deben preparar nuevas soluciones, cuando el tiempo de almacenamiento exceda mas de 15 dias para su empleo
en la preparacioén de la curva.

e) Evaluacion instrumental de las muestras
Se deben analizar el blanco, los estandares y las muestras bajo las siguientes condiciones recomendadas:

Condiciones cromatograficas

Fase movil A: 60 % de solucion de acido acético al 1% v/v.
Fase movil B: 40 % de acetonitrilo
Velocidad de flujo: 1.5 mL /min isocratico.
Volumen de inyeccion: 20 pL
Deteccion:
- excitacion 280 nm
- emision por fluorescencia 325 nm
- absorcién por ultravioleta. 280 nm

NOTA 7: En caso de que los viales no sean de color ambar, envolverlos con papel aluminio para proteger las disoluciones de
la luz directa.

12.3.8 Calculos

a) Analizar los datos obtenidos de la recta de calibraciéon por minimos cuadrados.

b) Obtener los interceptos y las pendientes para cada correlacion y a partir de ellos determinar las concentraciones de los
correspondiente capsacinoides en la alicuota de ensayo.

c) Obtener la concentracion en mg/kg de capsaicina y dihidrocapsaicina en la muestra en base seca, tomando en cuenta los
factores de dilucion correspondientes aplicados en la determinacion.

d) Expresar los resultados en unidades Scoville multiplicando las concentraciones de capsaicina y dihidrocapsaicina en
mg/kg de peso seco por el factor 16:1.

e) Expresar la pungencia como el resultado de la suma de los capsaicinoides mayoritarios, capsaicina y dihidrocapsaicina
en mg/kg peso seco y en unidades Scoville.

12.3.9 Repetibilidad y reproducibilidad

El rango de repetibilidad y reproducibilidad del método basado en el picor como unidades Scoville debe de ser menor a 14.8
%.

NOTA 8: El método de referencia para resolver dudas o disputas debe ser el descrito en 12.3
12.4 Determinacién del tamaiio del fruto en estado fresco

Para determinar el largo del chile habanero en estado fresco se debe utilizar el método descrito en el numeral 10.1 de la NMX-
FF-025-SCFI-2014, ver 2.3 Referencias normativas.

13. Informacién comercial

La informacién comercial debe de ser veraz y no inducir al error, confusiéon o practicas comerciales enganosas. Las etiquetas
de los productos objeto de la presente Norma Oficial Mexicana deben cumplir con:

a) Las disposiciones de etiquetado establecidas en la NOM-051-SCFI/SSA1-2010, (ver 2.1).

b) Marcado y etiquetado en envases la frase: "Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan", en cualquier parte de la
etiqueta.

14. Evaluacién de la Conformidad
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La evaluacion de la conformidad sera realizada por las dependencias competentes o por los Organismos de Certificacion
(OC), los Laboratorios de Prueba (LP) y por las Unidades de Verificacion (UV), acreditados y, en su caso aprobados en los
términos de la LFMN, para la comprobacién del cumplimiento de las especificaciones y requisitos aplicables del presente
ordenamiento.

Para los efectos de certificacion del chile habanero de la peninsula de Yucatan y sus productos, ademas de cumplir con las
especificaciones, se debe proceder conforme a lo establecido por el OC, con base a los procedimientos para la evaluacion de la
conformidad, sin perjuicio del cumplimiento de otros requisitos establecidos en el marco para la operacion de la Denominacion de
Origen.

Las variedades de chile habanero, objeto de esta Norma Oficial Mexicana, deben originarse de materiales criollos
provenientes del area geografica sefialada en la Declaratoria, o de variedades mejoradas obtenidas a partir de ellos, registradas y
certificada por el Servicio Nacional de Inspeccion y Certificacion de Semillas (SNICS).

15. Verificacion y vigilancia

La vigilancia de la presente Norma Oficial Mexicana, estara a cargo de la Secretaria de Economia y de la Procuraduria
Federal del Consumidor, conforme a sus respectivas atribuciones.

16. Concordancia con Normas Internacionales

La presente Norma Oficial Mexicana no es equivalente (NEQ) conforme a las normas internacionales ISO 7543-1:1994 Chillies
and chilli oleoresins-Determination of total capsaicinoid content-Part 1: Spectrometric method y la ISO 7543-2:1993 Chillies and
chilli oleoresins-Determination of total capsaicinoid content-Part 2: Method using high-performance liquid chromatography, ya que
no es posible concordar debido a la Denominaciéon de Origen Chile Habanero de la Peninsula de Yucatan de uso exclusivo en
México.
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ARTICULOS TRANSITORIOS

PRIMERO: La presente Norma Oficial Mexicana, una vez que sea publicada en el Diario Oficial de la Federacion como Norma
definitiva, entrara en vigor a los 180 dias naturales después de su publicacion.

SEGUNDO: La presente Norma Oficial Mexicana, una vez que sea publicada en el Diario Oficial de la

Federacién como Norma definitiva y entre en vigor, cancela a la Norma Oficial Mexicana NOM-189-SCFI1-2012, Chile Habanero de

la Peninsula de Yucatan (Capsicum chinense Jacq.)-Especificaciones y métodos de prueba, publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 30 de noviembre de 2012.

Ciudad de México, a 25 de mayo de 2017.- El Director General de Normas y Presidente del Comité Consultivo Nacional de
Normalizacion de la Secretaria de Economia, Alberto Ulises Esteban Marina.- Rubrica.
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