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ALINORM 70/19

INFORME DEL SEPTIMO PERIODO DE SESIONES DEL

COMITE COORDINADOR PARA EUROPA
Viena, 7=-10 octubre 1969

INTRODUCCION

1. El Séptimo periodo de sesiones del Comité Coordinador para
Europa se celebré en Viena por invitacién del Gobierno austriaco.
Abribé la sesién el Dr. R. Wildner, Coordinador para Europa, y die-
ron la bienvenida a los participantes el-Consejero ministerial

Dr. R. Seuhs, del Ministerio Federal de Economia Agraria y Forestal
y el Secretario de Estado Hans Burkle del Ministerio Federal de
Asuntos Sociales, en presencia del Dr. Benda, del Ministerio Fede-
ral de Industria y Comercio y del Director de la Direccién de Mer-
cados, Dr. Beier, en representacién del Burgomaestre de Viena.
Asistieron a la reunibén delegados de los siguientes paises de la
regidén europea: Austria, Dinamarca, Francia, Hungria, Italia,
Luxemburgo, Paises Bajos, Polonia, Reptiblica Federal de Alemania,
Reino Unido, Suecia, Suiza, Turquia y Yugoslavia, y observadores

de los siguientes paises no europeos: Cuba y Japbtn. -~También
estuvieron presentes observadores de las siguientes organizaciones
internacionales: FRUCOM, Federacién Internacional de las Industrias
de la Glucosa y CEE, Presidi6 el periodo de sesiones el Dr, Wildner,
Como secretarios de la reunién actuaron funcionarios de la FAO y
de la OMS. La lista de participantes figura como. Apéndice I.

2. El Comité aprobd el programa provisional después de intro-
ducir algunos cambios en el orden de los puntos a tratar. '

PROYECTO DE NORMA GENERAL PARA LOS HONGOS COMESTIBLES Y SUS PRODUCTOS

3¢ El Comité tuvo ante si para su consideracién teniendo en
cuenta las observaciones de los gobiernos el Proyecto de Norma
General para los Hongos Comestibles y sus Productos en el Trémite 7
del Procedimiento, contenido en el Apéndice IV de ALINORM 69/6.

El Comité examiné esta norma seccibén por seccibén y convino 1o
siguiente: ‘

4. I. AMBITO

'E1 Comité consider6 si la seccién Ambito de la Norma Gene-
ral deberia enmendarse especificamente para excluir los hongos en-—
vasados y los hongos frescos cultivados del género Agaricus
(Psalliota), objeto de las normas que est& elaborando el Comité
del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas y la Comisibdn
Econbémica para Europa de las Naciones Unidas., El1 Comité concluyd
que no era necesario enmendar la seccibdn Ambito pero convino en
que serd necesario examinar cuidadosamente esas normas para asegu-
rar su cohesib6bn, en particular las disposiciones relativas a las
impurezas organicas.
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Il. DESCRIPCION

Definiciones de los productos

El Comité convino en que los textos de las Definiciones

de los productos son satisfactorios excepto los siguientes, que
se enmendaron como sigue:

"1.4

"1e5

"1.9

"1.11

"1'12

"1.13

"1.16

"1.17

Por hongos mezclados se entiende la mezcla de hongos comes=—
tibles o partes reconocibles de hongos comestibles de es-
pecies diferentes en proporciones establecidas después de
haberse seleccionado de conformidad con la secciédn II 4 de
la norma."

Por productos de hongos se entiende los hongos desecados
(incIuso los hongos liofilizados, la sémola de hongos y

los hongos en polvo), los hongos encurtidos, los hongos sa=— -

lados, los hongos fermentados, 19s hongos en aceites vege-
tales, los hongos congelados ré&pidamente, los hongos este-
rilizados, el extracto de hongos, el concentrado de hongos
y el concentrado desecado de hongos."”

Por hongos encurtidos se entiende los hongos comestibles
frescos o previamente conservados, de una o m&s especies,
preparados después de su limpieza, lavado y blanqueado,
sumergidos en vinagre con o sin la adicién de sal, especias,
azlicares,aceites vegetales, &cidos acético, léctico, citri-
co o ascédrbico y pasterizados luego en recipientes cerrados
herméticamente.” o

Por hongos fermentados se entiende los hongos comestibles
frescos de una sola especie conservados por fermentacibn
en sal y &cido léactico."

Por hongos congelados répidamente se entiende los hongos
comestibles frescos de una sola especie congelados répi-
damente después de limpiados, lavados y blanqueados y que
se conservan a =18°C,."

Por extracto de hongos se entiende un producto extraido del
zumo de hongos comestibles frescos o del agua de hongos
comestibles desecados de una o més especies con adicién de
sal y que se concentra en un extracto sin sal del 7%."

Por hongos esterilizados se entiende los hongos comestibles
frescos salados o congelados, de una o més especies, ente~
ros o en lonjas, envasados en recipientes herméticamente
cerrados, en agua y sal y sometidos a tratamiento térmico
hasta un grado que garantice la resistencia del producto

al deterioro."

Por hongos en aceite de oliva u otros aceites vegetales
se entiende los hongos frescos o anteriormente salados

de una sola especie, enteros o en lonjas, envasados en
recipientes cerrados herméticamente en aceite de oliva u
otro aceite vegetal comestible y sometidos a tratamiento
térmico hasta un grado que garantice la resistencia del
producto al deterioro."’ '
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"Los hongos silvestres que han de comercializarse, conservarse O
utilizarse en la elaboraci6bn de productos de hongos debera exa-
minarlos cuidadosamente un experto para determinar si hay entre
ellos hongos no comestibles y esos hongos no comestibles deberan
eliminarse."

1. El Comité consideré también la cuestién suscitada por el
Comité del Codex sobre Higiene de lns Alimentos de si este pérra-—
fo habria de incluirse en la seccién Higiene de la norma. El
Comité examiné esta cuestién y concluyé que era més conveniente
mantener este parrafo en su posicién actual dentro de la norma
pues est& estrechamente relacionado con la seccién anterior ti-
tulada Especies principales.

12. ITI, COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

En cuanto a la seccién de la norma que trata de la compo-
sicién y factores esenciales de calidad, el Comité hizo las siguien-
tes enmiendass

En todo el texto de la norma la palabra "picados" deber& susti-
tuirse por la expresiétn "echados a perder" y en el caso de la
seccién 1.1 las palabras "practicamente exentos de danos produ-
cidos por larvas" se sustituyeron por las de "exentos en lo posi-
ble de danos producidos por larvas"e.

1.3.1 a) Impurezas orgénicas de origen
vegetal -méximo 0,3% en peso
1.3.2 D) Impurezas orgénicas (incluso :
residuos de abono) -maximo 8% en peso
para hongos enteros
-méximo 1% en peso
para hongos en
lonjas
1¢3¢3 C) Contenido de hongos danados
poxr larvas -méximo 0,5%
2.1 Misma enmienda que en 1.1 (exentos en lo posible de danos

producidos por larvas).

242 Ingredientes permitidos

Los productos de hongos podréan contener:

sal (cloruro de sodio)

vinagre

especias y hierbas arométicas

azficares

aceites vegetales refinados

grasas animales refinadas

mantequilla, leche, leche en polvo, crema.
agua

vino

pesQMmO AN oY
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6. En relaci6n con la definiciétn enmendada de hongos congela-
dos répidamente contenida en la seccibn 1,12, el Comité solicité

a la Secretaria que examinara si es necesario algtin cambio en es-
tilo y redaccién, de conformidad con las definiciones de frutas

y hortalizas congeladas réapidamente adoptadas por el Grupo Mixto
CEPE/Codex Alimentarius de Expertos en la Normalizacién de Alimen-
tos Congelados Rapidamente en su Gltimo periodo de sesiones, ce-
lebrado en septiembre de 1969.

7. El Comité consider6 la cuestién de si la norma deberia con-
siderar los hongos sometidos a radiacién. Se concluyd que seria
prematuro incluir tal disposicién en ese momento..

Definicibébn de los defectos

8. El Comité convino en que los textos de las definiciones de
los defectos eran satisfactorios excepto los siguientes que se
enmiendan como sigue:

"2.3 Por hongos deteriorados se entiende los hongos parduzcos o
: podridos como consecuencia del ataque de microorganismos
y/0 mohos."

"2.4 Por hongos danados por larvas se entiende los hongos que
tienen cuatro o mas agujeros producidos por larvas. En los
hongos danados por larvas no se comprende el dano causado
por polillas." '

"2.6 Por impurezas minerales se entiende las sustancias que, des-
pués de extraidas las cenizas, quedan como residuos insolu-
bles en &cido clorhidrico.

Especies principales

9. El Comité consideré si seria conveniente incluir en la nor-
ma una lista de hongos comestibles permitidos para el consumo por
las autoridades nacionales competentes, El Comité habia estudia-
do previamente esta cuestién y concluyé que no seria posible intro-
ducir en la norma una lista completa de los hongos comestibles.,

El Comité consider6 que seria conveniente para los paises que la
FAO/OMS pudiera establecer oportunamente una lista de hongos comes-
tibles de consumo autorizado en los Paises Miembros de ambas or-
ganizaciones., Esa lista s6lo tendria fines de informaciétn y no
formaria parte de la norma. La Secretaria se comprometid a exa-
minar la posibilidad de compilar esta informacién.

Examen y clasificacién de las materias primas

10. E1l Comité aprobd el texto que figura en el Proyecto de Norma
que tuvo ante si, excepto en cuanto a la fGltima frase, que enmen-

~dé para que se aplicara a los hongos silvestres, pues el Comité

no consider$ necesario que los hongos comestibles cultivados fue-
ran objeto de un examen y clasificacién especiales por un experto.
El Comité acord6 que la filtima frase del parrafo deberia ser la

siguiente:
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El parrafo Productos de hongos (requisitos especiales) se

enmendé como sigue:

Hongos desecados

3elel Criterios de calidad
a; Color, olor y sabor
b) Contenido de agua
3e12 Defectos permitidos

ag Impurezas minerales

b) Impurezas orgénicas
de origen vegetal

c) Contenido de hongos
danados por larvas

" -propios de la especie

-méximo 6% en hongos lio~
filizados

-méaximo 13% en hongos de-
secados no liofilizados

~maximo 2%
-méximo 0,02% en peso

-méximo 20%

Sémola de hongos y polvo de hongosx

3e201 Criterios de calidad
a) Contenido de agua
de la sémola de
hongos
b) Contenido de agua
de los hongos en
polvo
3.2.2 Defectos permitidos

a) Impurezas minerales

Hongos encurtidos

3e301 Ingredientes permitidos
a). Sal (cloruro de
sodio)
b)  Azficares
3e342 Defectos permitidos

ag Impurezas minerales
b) Impurezas orgénicas
. de origen vegetal
c) Contenido de hongos
danados por larvas

Hongos salados

3ed.1 .Ingredientes permitidos

a) Sal (cloruro de
sodio)

-mé&ximo 13%

-maximo 9%

-mé&ximo 2% en peso

-méximo 2,5%

-méximo 2,5% g en peso

-méaximo 0,1% en peso
~méximo 0,02% en peso

-hongos silvestres
méaximo 4% en peso

Minimo Maximo
15% 18%
en peso en peso
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Hongos fermentados

3e501

3e542

3.601‘

Extracto

36701

3e702

Defectos permitidos Minimo
a) Impurezas minerales
b) Impurezas orgénicas
de origen vegetal
c) Contenido de hongos
danados por larvas
Ingredientes permitidos Minimo
a) sal (cloruro de 3% en
sodio) peso
Defectos permitidos Minimo
ag Impurezas minerales
b) 1Impurezas orgénicas
de origen vegetal
c) Contenido de hongos
danados por larvas
Hongos congelados répidamente
Defectos permitidos
ag Impurezas minerales
b) Impurezas orgénicas
-de origen vegetal
c) Contenido de hongos -
danados por larvas
de hongos y concentrado de hongos
Ingredientes permitidos
a) Sal (cloruro de
sodio)
Defectos permitidos
a) Impurezas minerales o
impurezas organicas de

origen vegetal

Concentrado desecado de hongos

3.801

3.8.2

Criterios de calidad

a) Contenido de agua

Ingredientes pefmitidos

a) Sal (cloruro de
sodio )

Maximo

7\
o

0,3%'en peso
0,05% en peso

4% en peso

Maximo

6% en
peso

Maximo .
0,2% en peso 05
0,1% en peso |
4% en peso

Maximo
0,2% en peso ~
0,02% en peso‘

4% en peso

-maximo 20%
-ninguna

~mé&ximo 9%

-maximo 5%
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Defectos permitidos

a) Impurezas minerales o
impurezas orgénicas

de origen vegetal

Hongos esterilizados

3e9.1

3.9.2

Ingredientes permitidos

a).

sal (cloruro de
sodio)

Defectos permitidos

3

c)

Impurezas minerales
-Impurezas organicas

de origen vegetal
Hongos danados por.
larvas

- ninguna

-maximo 2%

~maximo 0,2%
-méximo 0,02%
-méximo 4%

Hongos en aceite de oliva y otros aceites vegetales

36101

3.10.2

Ingredientes permitidos

a)

b)

sal (cloruro de
sodio)

Aceite de oliva u
otro aceite vegetal
comestible

Defectos permitidos

3

c)

Impurezas minerales
Impurezas orgénicas
de origen vegetal
Hongos danados por
larvas:
hongos silvestres
“hongos cultivados

: —méXO O, 5%

-mé&ximo 1%

.-méximo 0,1%'

~MaxXe 4% 3en peso

La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania manifesté
que en su opinién el contenido méximo de agua propuesto del
13% para .los hongos desecados no liofilizados debe reducir-
se al 12% a fin de asegurar las cualidades de conservacibn-
E1l Comité convino en que al redactar la nor-
ma, la Secretaria habr& de indicar que los hongos salados
son un producto semielaborado y de poner este producto en
iltimo lugar en el orden de los productos de hongos enume-

del producto.

rados, esto es, como 3.,10.

Ademés, se indicbd a la Secre-

taria que enumerara los demé&s productos de hongos en el
orden en que aparecen en el pérrafo 5 de este Informe, De-
finiciones de los productose.
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13. El Comité observdé que el Comité del Codex sobre Higiene de

los Alimentos habia suscitado la cuestibédn de si las disposiciones
relativas a las tolerancias de impurezas minerales y orgénicas y ?‘}

de hongos danados por larvas no estarian mé&s apropiadamente enu-
meradas en la seccibdn Higiene de la Norma. El Comité observd
también que algunas delegaciones consideraron en el Sexto perio-
do de sesiones de la Comisibébn que las impurezas minerales deberian
figurar bajo el titulo de Contaminantes. E1 Comité considerb
esas disposiciones como relativas a los defectos de calidad y que
por lo tanto figuraban en su lugar apropiado en la normae.

14. IVe ADITIVOS ALIMENTARIOS

El Comité observbé que las disposiciones relativas a aditi-
vos alimentarios se sometieron al Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios para su sanciéne. - El Comité aclard que las disposi-
ciones relativas al &cido l&ctico en los hongos fermentados sig- .
nifica &cido léactico que se presenta naturalmente en el producto ]
como consecuencia del proceso de fermentacibn. Seré& necesario un
minimo del 1% para asegurar la debida estabilidad del producto.
Esta disposicién no concierne estrictamente la adiciédn de un
aditivo alimentario, pero es necesaria una disposicién en la nor-
ma que autorice la presencia de &acido lactico en el producto fi-
nal. La Secretaria se comprometi6 a atraer la atencibébn del Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios sobre esta informaciébn.

15. Vo HIGIENE

, *
E1l Comité tomd nota de las observaciones del Sexto periodo {J
de sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos
y convino en enmendar esta seccibén de la norma del modo siguiente:

a) Los productos, desecados o deshidratados comprendidos en
esta norma, deberan prepararse de conformidad con las dis-—
posiciones del C6digo de Préacticas de Higiene para Frutas
y Hortalizas Deshidratadas, incluso Hongos Comestibles.

b) Los productos pasterizados en recipientes cerrados herméti-
camente comprendidos en esta norma, deberé&n prepararse de
conformidad con el Cbdigo de Pré&cticas de Higiene para los
Producgos de Frutas y Hortalizas en Conserva. (Ref. CAC/RCP
2-1969).

c) Los productos congelados répidamente comprendidos en esta ﬂ
norma, deberé&n prepararse de conformidad con el Cbédigo
de Practicas de Higiene para los Productos de Frutas y
Hortalizas congeladas profundamente.

d) Los productos comprendidos en esta norma que no entran en
una de las categorias (a), (b) y (c¢) mencionadas, por ejem-
Plo los hongos comestibles frescos, deberan prepararse de
conformidad con las secciones pertinentes ' de los Princi-
pios Generales de Higiene de los Alimentos. (Ref., CAC/RCP

1-1969). 4 | J |
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16.  VI. PESOS Y MEDIDAS

El Comité convino en incluir en esta seccibn de la norma
las disposiciones sobre llenado de los recipientes y peso escu-—

~rrido minimo que figuran en las secciones 5¢1.1 y 5.1.2 a) de 1la

Norma para Hongos en Conserva que est& elaborando el Comité del
Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas.

17. VII. ENVASADO, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

. E1 Comité no introdujo modificaciones en los parrafos 1 y
3 de esta seccibébn de la normae En cuanto al parrafo 2 de esta
seccién, que trata de los hongos congelados rapidamente, el comi-
té solicit6 a la Secretaria que revisara este pérrafo teniendo en
cuenta las decisiones adoptadas por el Grupo Mixto CEPE/Codex
Alimentarius de Expertos en la Normalizaciédn de los Alimentos
Congelados Répidamente en su tiltimo periodo de sesiones celebrado
en setiembre de 1969. ' :

18, VIII. ETIQUETADO

El Comité revis6é las -disposiciones de la norma sobre Etique-
tado, teniendo en cuenta la Norma General Internacional Recomenda-
da para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados. El Comité
observbé que las secciones 1, 2, 4, 5 y 6 de la Norma General para
el Etiquetado quedar&n incluidas en la norma como referencia, pues
estas disposiciones son aplicables a los alimentos preenvasados
en general.

19. En cuanto al nombre del alimento el Comité solicitd a la
Secretaria que redactara nuevamente esta seccién a fin de aclarar
que los adjetivos que califican el alimento por su método de elabora-
cibn, por ejemplo congelado répidamente, esterilizado, etc. no
tienen necesariamente que aparecer como parte del nombre del pro-
ducto pero podran figurar en la etiqueta, excepto en el caso de
alimentos congelados répidamente para los cuales alguna indicacién
debe figurar en la etiqueta. El1 Comité convino también en enmen-—
dar la Giltima parte de 1.1 relativa al nombre del alimento y que
dice "pero en lugar de la palabra "hongos" podré usarse un  siné- -
nimo, como por ejemplo, "setas"" del siguiente modo: "pero la
palabra "hongos" puede sustituirse por la designacién.comidnmente
utilizada para describir el género o la especie correspondiente

en el pais en que ha de venderse por ejemplo "hongos del género
Agaricus". El Comité no hizo otras modificaciones en el péarrafo
relativo al nombre del alimento. '

20. . El1 Comité convino en que cuando se utilicen hongos salados
como materia prima para la elaboracién de otros productos de hon-
gos comestibles, debe indicarse en la etiqueta que se han empleado
hongos salados.

21. Lista de ingrediehtes

E1l Comité convino en dejar el texto intacto, pero las dele-
gaciones de la Reptiblica Federal de Alemania, Paises Bajos y Suiza

. expresaron la opiniétm de que una lista completa de ingredientes

no era necesaria para estos productos en particular.
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Contenido neto

22, El Comité convino en que la seccibdn relativa al contenido
neto debe redactarse, para ajustarla a la Norma General Interna-
cional Recomendada para el Etiquetado ¢de los Alimentos Preenvasa-
dos. (Ref. CAC/RS 1-1969),

Pais de origen

23. El Comité consider6 el texto contenido en la norma asi como
la seccibén 3.5 a) de la Norma General Internacional Recomendada
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados. El1 Comité con-
cluyé que seréd importante para el pais de origen que se lo indique
en la etiqueta de los hongos comestibles y sus productos. Se con-
vino en enmendar el texto del modo siguiente: '

"Deberé& indicarse el pais de origen del producto”.

24, IX. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

. El Comité convino en dar traslado al Comité del Codex sobre
Métodos de An&lisis y Toma de Muestras.: .
su consideracién y sancién como métodos internacionales de arbi-
traje. Determinaci6bn de las impurezas minerales A.Q.A.0O., décima .
edicidn, 1965, "Sand and Silices, Plants", 6,005, Determinacién
de impurezas minerales de conformidad con OIN (0.I.N. Recomenda-
cién R763: Determinaciétn de las cenizas insolubles en &cido clorhi-
drico)s El Comité observé que el Comité del Codex sobre Métodos
de Anélisis y Toma de Muestras ya sancioné el método para deter—
.minar el peso escurrido de los hongos envasados en un medio liquido
Yy que se haré referencia a este método en la norma. E1 método
se expone en detalle en el Apéndice IV de ALINORM 69/23, Informe -
del Cuarto periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Métodos
de Analisis y Toma de Muestras. Este método se basa en "el método
del peso escurrido para las Frutas y Hortalizas Elaboradas, A.Q.A.O.
1965, 30.001",. ’ ' :

CONCLUSION

25. El Comité convino en que la Norma General deber& someterse
como norma mundial para los hongos comestibles y sus productos al
Séptimo periodo de sesiones de la Comisiébn del Codex’ Alimentarius
en el Tramite 8. La Norma General, enmendada en sustancia por
el Comité y revisada en su estilo y redaccién por la Secretaria
a peticiébn del Comité, figura como Apéndice II,

PROYECTO DE NORMA PARA HONGOS COMESTIBLES DESECADOS

26, El Comité examiné el proyecto de Norma para hongos comesti-
bles desecados, seccién por seccib6bn, y convino en las enmiendas
siguientes para ajustar el texto de la norma. a las decisiones del
.Comité, relativas a la Norma General para Hongos Comestibles y

sus Productos. Se convino en que la seccibdn 2,3 deberia enmendar-
se para ajustarla a la Norma General y que las definiciones de hon-
gos aplastados, impurezas minerales e impurezas orgénicas conte-
nidas en la Norma General deberé&n incluirse en la norma para hongos

comestibles desecados. En lo relativo a la seccibn III 2.1, el

~
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Comité acordd revisar esta seccibébn como en el caso de la Norma

" General para que diga: "no echado a perder" en vez de "no picados"

y "exentos en lo posible de daﬁgs.producidos por larvas" en vez
de "pr&cticamente exentos de danos producidos por larvas".

27, El Comité acord6é modificar la tolerancia del 10% de hongos
danados por larvas del pérrafo 3.1.2 de la norma, al 20%.

28 ° VI, '~ ETIQUETADO

El Comité, como en el caso de la Norma General, aprobd el

‘texto propuesto en las observaciones del Reino Unido relativo al

nombre del producto.

Lista de ingredientes

29, El Comité acordé incluir en la norma una seccibén que requie-
ra la indicacién de los ingredientes como la contenida en ‘la Norma
General para Hongos Comestibles y sus Productos. Las delegaciones
de la Repfblica Federal de Alemania, Paises Bajos y Suiza manifes-
taron que no consideraban necesaria la enumeracién de ingredien-
tes para esos productos.

Nombre y direccibn

30. El Comité acord6 que esta secciédn de la norma se enmiende

. para ajustarla a la Norma General para Hongos Comestibles y sus

Productos.

Pais de origen

3. El Comité acordé que debe indicarse el pais de origen del

producto. Se solicité a la Secretaria que ajuste la seccibn
Etiquetado a la Norma General Internacional Recomendada para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados y a la Norma General
para Hongos Comestibles y sus Productos.

32, VII. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

: El Comité acordé dar trasiado al Comité del Codex sobre
Métodos de Andlisis y Toma de Muestras de los métodos contenidos
en la Norma General para la determinaci6édn de impurezas minerales.

CONCLUSION

33 El Comité acordé que la Norma deber& ser presentada como
Norma General Mundial para Hongos Comestibles Desecados al Sép-
timo periodo de sesiones de la Comisibn del Codex Alimentarius en
el Tramite 8., La Norma General enmendada por el Comité en
sustancia y revisada en su estilo y redaccién por la Secretaria
a peticién del Comité, figura como Apéndice III,

PROYECTO DE NORMA EUROPEA PARA HONGOS FRESCOS = CANTARELO

34, El Comité examiné el proyecto de norma para Cantarelo con-
tenido en el Apéndice VI de ALINORM 69/6 teniendo en cuenta las
observaciones de los gobiernos. E1l Comité enmendé el titulo

de la norma a fin de aclarar que estaba destinada a ser una norma
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regional para Europa. El Comité convino en incluir_en la- seccidén
II.1 las definiciones de defectos para los hongos danados, los
hongos aplastados, los hongos echados a perder, los hongos da-
nados - por larvas, las impurezas organicas de origen vegetal y

las impurezas minerales contenidas en la Norma General para
Hongos Comestibles y sus Productos. En la secci6n III.1 de la
norma el Comité sustituy6é el término "picado" por el término
"echado a perder".

35. En lo relativo a las disposiciones sobre el tamanio de 1los
sombrerillos de los cantarelos de la seccibn 3.2 de la norma,

la delegacién de Hungria informé al Comité que en Hungria era
bastante com@in que 1os cantarelos tuvieran sombrerillos de un
diémetro de hasta 80 mm. E1 Comité consider6 que era improbable
que scantarelos de ese tamaho fueran apropiados para el comercio
internacional como hongos secos y decidié no modificar la dis-
posiciébn. La delegacién de Hungria senalé que en cuanto a Hungria
se refiere no es el aspecto del comercio internacional el que le
cause preocupacién sino que el no considerar 10s cantarelos de
gran tamano suscitaria dificultades para su pais al tratar la
aceptacibn completa de la norma de acuerdo con los Principios
Generales del Codex Alimentarius.

36. El Comité acorddé modificar la tolerancia de impurezas
orgénicas de la seccibn 3.4 del 0,2% al 0,3% y a agregar una to-
lerancia méxima del 2% para los hongos danados por larvas.

37, El Comité acordé que la seccibn Etiquetado de la norma
deber& ajustarse en > su estilo y redacciédn a la Norma General pa-.
ra Hongos Comestibles y sus Productos y a la Norma General Inter-
nacional Recomendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenva-
sados. E1 Comité acordé adem&s que no ser& necesario exigir una
lista de ingredientes pero que deberé& indicarse el pais de origen,

38, El Comité convino en trasladar al Comité del Codex sobre
Métodos de An&lisis y Toma de Muestras para su sancién los méto-
dos de determinacién de impurezas minerales contenidos en 1la
Norma General para Hongos Comestibles y sus Productos.

CONCLUSION

39. El Comité acordé adelantar la Norma al Trémite 8 para su
consideraciébn durante el préximo periodo de sesiones de la Comi-
sién del Codex Alimentarius como norma regional para Europa. La
Norma enmendada por el Comité en sustancia y revisada en su esti-
lo y redacci6bn por la Secretaria a peticibén del Comité, figura co-
mo Apéndice IV, :

PROYECTO DE NORMA EUROPEA PARA AGUAS MINERALES NATURALES

40, El Comité examindé el proyecto de norma para las aguas mi-
nerales naturales que figura en el Apéndice III de ALINORM 69/6
teniendo en cuenta los debates del Sexto periodo de sesiones de
la Comisién del Codex Alimentarius, las observaciones presenta-.
das por los dobiernos y un proyecto revisado de la norma pre-
parado por el Prof. Hbvgl, presidente del Comité del Codex sobre

-
Al
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Aguas Minerales Naturales, presentado en alemén y en francés en

- el periodo de sesiones., E1l Prof, H8gl explicd que en el texto
por él1 preparado trat6 en lo posible de tener en cuenta las ob-
servaciones de la Comisién y de los gobiernos, La delegacibn

de Polonia inform6é al Comité que habia enviado observaciones sobre
la norma para aguas minerales naturales pero que desdichadamente
no se habian recibido. La delegacién de Polonia informé al Co-
mité que atraer& la atencibn del Comité hacia las observaciones
polacas pues la norma se examin6é secci6bn por seccibn y que para
constancia, suministraré& lo antes posible a la Secretaria una co-
pla de sus observaciones escritas.

41, AMBITO

: El Comité, teniendo en cuenta la recomendacién de la Co-
misién del Codex Alimentarius acorddé introducir en la norma una
seccibn Ambito y sanciondé el texto propuesto por el Presidente del
Comité del Codex sobre Aguas Minerales Naturales.

Definicibn de agua mineral natural

42, El Comité debati6é con algtin detalle la definicién de agua
mineral natural con particular referencia a la seccibén I. A, i)
relativa a las "propiedades favorables a la salud", Esto, como
en el anterior periodo de sesiones del Comité, resultd discutido
Yy, aunque se reconoci6 practicable en un plano nacional, suscité
considerables dudas en cuanto a la validez de las pretensiones de
esas propiedades en el plano internacional. Teniendo en cuenta
los debates, el Comité concluybd que la Comisién del Codex Alimen-~

tarius, a fin de considerar esta disposicién desde el punto de vis-

ta internacional, exigira opiniones objetivas sostenidas por
pruebas cientificas para toda pretensibén relativa a las propieda-
des favorables a la salud, Algunas delegaciones informaron al
Comité que en sus paises las autoridades nacionales competentes
habian verificado y aceptado esas pretensiones., El Comité so-
licit6é a la Secretaria que cuando distribuyera la norma a los
gobiernos antes del préximo periodo de sesiones de la Comisién
del Codex Alimentarius atrajera sobre ese tema la atencién de los
Gobiernos Miembros, E1l Comité solicit6 ademés que los paises
cuyas autoridades nacionales reconocieron aguas minerales natura-—
les especificas como dotadas de propiedades favorables a la salud
comunicaran ala Comisién los criterios de acuerdo con los cuales
se reconocieron esas propiedades., En vista de ello, el Comité
acordbé no modificar la definicién de agua mineral natural.

Definiciones vy descripciones adicionales

43, El Comité examind las definiciones y descripciones adicio-
nales de los diversos tipos de aguas minerales naturales asi

como la recomendacién de la Comisién de que la decantacién se de-
finiera en el texto de la norma. El Comité sancioné sin enmien-
das el texto de la norma relativa al agua mineral naturalmente
gaseosa. En cuanto a las secciones ii) y iii) de la norma, el
Comité acordd sustituir estas secciones por las secciones II. B.
ii), iii), iv) y v) del texto propuesto por el Presidente del
Comité del Codex sobre Aguas Minerales Naturales.
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44, COMPOSICiON Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

El Comité tomé nota de la sugerencia del Comité del Codex
sobre Higiene de los Alimentos y acordé insertar en esta secciédn
la disposicién siguiente:

"Las instalaciones destinadas a la produccién (explotacién) de
aguas minerales naturales deberén ser apropiadas para conservar
las propiedades del agua de conformidad con su definicibn".

Esto no constituye un cambio sustancial de la norma sino un mero
traslado de la disposicién de la seccibn Higiene a la seccibn que
trata de Composicién y factores esenciales de calidad. El Comi-
té acordé ademés que seria conveniente trasladar lo esencial de
las disposiciones de la seccibn VII que tratan de las prohibicio-
nes o restricciones especiales a las secciones de la norma que
tratan de la composicibén y factores esenciales de calidad y del
‘etiquetado, segn corresponda. En cuanto al texto de VII. i)

de la norma, el Comité acorddé sustituir la primera parte de esta
disposicién por el texto propuesto en el parrafo 5 seccién II
parte B de las observaciones presentadas por el Reino Unido y

en el documento Cx/EUR0O/69/4. (Véase también més adelante el
parrafo 48 relativo al traslado '’ a la seccibédn Etiquetado de la
norma, de lo esencial de la segunda parte de la disposicibn que
figura en la seccién VII i), enmendada.)

45.  HIGIENE

El Comité acordd incluir en esta seccién una referencia a .

los Principios Generales de Higiene de los Alimentos, sugerida por

el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos. El Comité
observd que las disposiciones de esta seccién fueron sancionadas

por aquel Comité.
464 ENVASADO

El Comité acordd que las disposiciones relativas a envases
deben aplicarse por igual a las aguas minerales naturales y.a las
bebidas refrescantes no alcohdlicas que contengan aguas minerales

naturales.

47« ETIQUETADO

El Comité acord® que la seccibn Etiquetado se ajustara -
en su estilo y redaccién a la Norma General Internacional Recomen-
dada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados y que se
incorporen al texto las referencias reciprocas pertinentes a esa

normae

Nombre del producto

48, El Comité acorddé no modificar las secciones i), ii), iv),

y v) del texto de la norma. E1l Comité convino sustituir la sec-
cién iii) por las secciones iii) y iv) del texto propuesto por

el Presidente del Comité del Codex sobre Aguas Minerales Naturales,
El Comité acordé adem&s anadir los textos del parrafo 5, seccibén
V, parte H ii) y del p&rrafo 6 iii) propuestos en las observacio-
nes del Reino Unido relativas al etiquetado de bebidas refrescan-
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tés no alcohbdlicas que contienen agua mineral natural y al etique-
tado de las bebidas que no se ajusten a la norma, a la seccidn

- Etiquetado, en lugar de los textos contenidos en VII ii) y iii)

de la norma. El1 Comité acordé que el texto siguiente deber& agre-
garse a la seccién Etiquetado de la norma en lugar de la segunda
parte de la disposiciébn contenida en la seccién VI viii) de 1la
norma, mencionado en el parrafo 44: '

"Cuando las bebidas refrescantes no alcoh6licas contengan agua
mineral natural, la presencia de agua mineral natural s6lo podra
indicarse en la etiqueta si no se ha anadido al producto otra

" agua que el agua mineral natural. Esa indicacién no deber& hacer

referencia alguna a propiedades favorables a la salud",

49. El Comité acordd que las secciones F y G de la seccibdn Eti-
quetado de la norma no se modifigquen. Algunos delegados manifes-—
taron que en su opinibén no deben figurar en la etiqueta pretensio-
nes curativas de enfermedades determinadas ni de estados enfermi-
ZOSe Las demés secciones . de la norma deber&n ajustarse en estilo
y redaccibén a la Norma General Internacional Recomendada para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

50. . METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

El Comité no introdujo modificacién alguna en la seccibn
de la norma relativa a los métodos de andalisis y toma de muestras
aunque convino que la lista de los métodos de an&lisis y toma de
muestras preparada por el Presidente del Comité del Codex sobre
Aguas Minerales Naturales, junto con los métodos indicados por la
delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania se presentaran al
Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras.

E1l Comité observé que no seria posible, en vista del factor tiempo
y de la gran cantidad de labor que espera al Comité del Codex so-
bre Métodos de Ané&lisis y Toma de Muestras, tratar estos asuntos
en su préximo periodo de sesiones.

CONCLUSION

51 Como podré& transcurrir algtin tiempo antes de que esos mé-
todos puedan sancionarse como métodos internacionales de arbitraje,
el Comité concluyd que ello no seria motivo para demorar la norma
y convino que ésta se presentase para su sancién en el préximo
periodo de sesiones de la Comisibn en el Tréamite 8 como Norma
Regional Europea. La norma, enmendada sustancialmente por el
Comité y revisada en su estilo y redacciédn por la Secretaria a
peticién del Comité, figura como Apéndice V.

COMUNIDAD ECONOMICA EUROPEA

52, El Comité consider6 dos documentos (CODEX/EURO/69/65 y
CODEX/EUR0/69/6) que describen la marcha de los trabajos hasta la

.fecha y el futuro programa de trabajos de la Comisién Econbédmica Europea

en la esfera de la armonizaciébn de la legislacibn sobre los ali-
mentos. Los documentos fueron amablemente suministrados por 1la
Comisién de la CEE y el Comité agradecié esta informacibn. El
observador de la CEE atrajo la atenciébn del Comité sobre algunos
cambios menores en el calendario propuesto para el trabajo futuro
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de la Comunidad. E1 Comité tomdé también nota de que los Paises

Miembros de la Comunidad habian llegado a un acuerdo verbal el 7
28 de mayo de 1969, relativo a 1a notificacién reciproca de sus -
intenciones de aceptar las Normas del Codex. El texto del acuer-

d8 verbal figura en el "Journal officiel des Communautés européennes", .
N~ _C 76/9 del 17 de junio de 1969. E1l observador de la Comunidad

senald la conveniencia de una colaboracién lo mas estrecha posible

entre la CEE y la Comisién del Codex Alimentarius e informé al

Comité que estén examin&ndose algunos proyectos de normas del Codex

con fines de formar la base de las directivas de la Comunidad.

SOPAS Y CALDOS

53 El Coordinador para Europa informé al Comité que habia sos-

tenido algunas conversaciones con personas interesadas de Europa

sobre la cuestiébn de la elaboracibédn de normas para sopas y caldos. .
Una cantidad considerable de delegaciones expresd su interés en -
la necesidad de normas para dichos productos y manifestaron su :
opinién de que habia llegado el momento de iniciar los trabajos
sobre normas internacionales. Algunas delegaciones opinaron que
seria conveniente en un principio emprender estos trabajos sobre
una base regional europea. Otras delegaciones —atrajeron la
atencién sobre la decisibébn de la Comisi6bn del Codex Alimentarius
en su Sexto periodo de sesiones en el sentido de que, en vista
del interés general por esos productos, toda norma sobre ellos
deberia elaborarse sobre una base mundial.. La Comisién ha so-
licitado las opiniones de los Paises Miembros acerca de los diver- ;o
sos aspectos del tema de sopas y caldos y la cuestibén sera exami- N
nada en su totalidad por la Comisién en su Sexto periodo de sesio- o
nes. La delegacibén de Suiza refirmb el ofrecimiento de su gobier—
no de asumir la responsabilidad de la presidencia de un Comité

del Codex encargado de elaborar normas para sopas y caldos, ya

sea sobre una base mundial o europea. E1l Comité Coordinador
indic6é que de acuerdo con el procedimiento para la elaboracibn de
normas regionales, si la Comisién cambiara de opinibn con res-—
pecto a las normas mundiales para sopas y caldos, el Comité acep- .
taria participar plenamente y colaborar en este trabajo con el
Comité del Codex correspondiente,

HELADOS COMESTIBLES

54. E1l Comité observdé que la Comisién decidir& en su préximo
periodo de sesiones cémo seguir con el tema de las normas para
‘helados comestibles a base de grasa de leche y de grasa no léctea
teniendo en cuenta la informacién que suministrarén los gobiernos
con respecto al comercio internacional de esos productos. La
delegacibn de Suecia informé al Comité que el gobierno de Suecia
atin desea asumir la responsabilidad de la presidencia de un Co-

mité del Codex sobre Helados Comestibles que elabore normas mun-
diales para todos los tipos de helados comestibles. El Comité
observé también que el Comité de Expertos Gubernamentales sobre

la Leche y los Productos L&cteos, en su duodécimo periodo de se-
siones en julio de 1969 indic6 su disposicién a extender el alcan=- L)
ce de su trabajo hasta incluir normas para helados comestibles
basados en grasa de leche y grasa no lactea. 'E1 Comité Coordinador



-17 -

refirmé su disposicién para elaborar normas .para todos los tipos

‘de helados y sorbetes comestibles, si la Comisién decidiera que deben
elaborarse normas para esos productos sobre una base regional europea.

ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES

55 E1l Comité recordd los debates sostenidos sobre este tema
en su filtimo periodo de sesiones (parrafo 27 de ALINORM 69/6),
asi como los debates sobre el tema sostenidos durante el Sexto pe-
riodo de sesiones de la Comisién (pérrafo 112 de ALINORM 69/67).
Algunos miembros del Comité expresaron la opinién de que, si el
Comité del Codex sobre Alimentos para Regimenes Especiales consi-
deraba que ciertos aspectos de su labor eran en gran parte de ine-
terés europeo, el Comité Coordinador para Europa indicaria su
deseo de participar plenamente. y colaborar con el Comité del
Codex sobre Alimentos para Regimenes Especiales, de acuerdo con
el procedimiento para la Elaboraciétn de normasregionales.

OTROS ASUNTOS

56, . La delegacién de Hungria indicé que presentd al Coordinador
para Europa y a la Secretaria de la Comisién una propuesta de pro-
- yecto a los efectos de que se elaborara un estudio general de los
sistemas de inspeccién y de losservicios de control responsables
de asegurar la observancia de las disposiciones de las normas sO=-
bre alimentos en los diferentes paises de Europa, a fin de lograr
una colaboracién y cooperacién adecuadas entre los - diversos
organismos de Europa responsables por los asuntos relativos al con-
trol de los alimentos. La delegacién htngara declard que con-
-sideraba que su proposicién era oportuna puesto que varias normas
han sido ya aprobadas por la Comisién para su distribucién a los
gobiernos a los fines de su aceptacién, y puesto que otro ntmero
considerable de normas se hallan actualmente en una fase adelan-
tada de elaboraciétn. La delegacibén hfngara indicé que la impor-
tancia del trabajo en ese sentido fue senalada hace quince anos
por las autoridades austriacas de control de los alimentos al
surgir la idea de un Codex Europaeus.

57« El Comité estaba informado de que el Comité Ejecutivo en
su Décimocuarto periodo de sesiones, celebrado del 17 al 19 de
septiembre de 1969, consideré un positle programa de trabajos de
la Comisién para el decenio prbéximo. E1l Comité Ejecutivo habia
formulado - algunas recomendaciones preliminares para su consi-
deracibétn en el Séptimo periodo de sesiones de la Comisibn, en
cuanto a los productos que podrian merecer ser objeto de normas,
siempre que satisfacieran los criterios de justificaciébn estable-
cidos por la Comisibn. El Comité Ejecutivo habifia impartido
instrucciones a la Secretaria para que preparara un documento
para el Séptimo periodo.de sesiones de la Comisibén sobre el posi-
ble programa de trabajos de la Comisibén para el prbximo decenio,
que incorporase las recomendaciones del Comité Ejecutivo. El
"documento habré también de comprender en una seccibdn aparte las
observaciones de los gobiernos sobre este tema, ya solicitadas
por la Secretaria. ~ '

!
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58 En vista del hecho que el Comité Coordinador para Europa,

con el adelanto de las normas para hongos comestibles y aguas y
minerales naturales al Tramite 8 del Procedimiento, ha comple- N
tado con éxito el programa de trabajos que habia emprendido con- N/

sider6 que deberia solicitarse a los gobiernos geogré&ficamente
situados en Europa sus observaciones en cuanto a 1los temas que
en su opinién seria conveniente que el Comité Coordinador trata-
ra en lo futuro en un plan europeo. En consecuencia, se so-
licit6é a la Secretaria que escribiera a los gobiernos geogr&fi-
camente situados en Europa sobre este asunto y que incluyera
las respuestas de los gobiernos, como tercera secciétn en el do-
cumento que preparara la Secretaria sobre el posible programa
de trabajos para el préximo decenio.

DISCURSO MINISTERIAL

Durante el periodo de sesiones y en su clausura, el Co-
mité tuvo el honor de escuchar discursos que le fueron dirigi- «
dos por la Sra. G. Rehor, Ministro Federal de Asuntos Sociales,
y el Sr. K.R. Mitterer, Ministro Federal de Industria y Comercio.

N

C
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I.

II.

AMBITO

ALINORM 70/19
Apéndice II

PROYECTO DE NORMA GENERAL PARA BONGOS
COMESTIBLES Y SUS PRODUCTOS

(Trémite 8)

Esta norma contiene los requisitos generales aplicables a todos los

- hongos comestibles, frescos o elaborados, cuyo consumo permiten las

autoridades competentes de los paises consumidores. DPodrin establecerse
requisitos méds especificos para los productos comprendidos en esta

..norma en normas para grupos de productos o en normas para productos

determinados,

1e
1.1

15

1.6

1.7

1.8

DESCRIPCION

Definiciones de los productos

Por "hongos comestibles" se entiende las plantas pertenecientes a un
grupo vegetal especifico -~ fungi - que crecen en estado silvestre

0 que se cultivan y que después de su elaboracién necesaria son
apropiadas para utilizarse como alimento,

Por "especie" se entiende las especies botdnicas y sus variedades
myy afines; por ejemplo, las variedades de Boletus edulis y de
colmenillas redondeadas o cénicas se considerarin como pertene—
cientes a la misma especie,

Por "hongos frescos" se entiende hongos escogidos y envasados,
puestos a la venta lo antes posible despuéds de su recoleccién,

Por "hongos surtidos" se entiende los preparados mezclando hongos

comestibles o partes reconocibles de hongos comestibles de diver-
sas especies seglin proporciones establecidas, después de escoger-
se, de conformidad con la seccién II. 4 de esta norma.

Por "productos de hongos'" se entiende los hongos desecados (incluso
los hongos liofilizados, la sémola de hongos, el polvo de hongos),
los hongos encurtidos, los hongos salados, los hongos fermentados,
los hongos en aceites vegetales, los hongos congelados rdapidamente,
los hongos esterilizados, el extracto de hongo, el concentrado de
hongos y el concentrado de hongos secos.

Por "hongps'desecados" se entiende el producto obtenido por dese-
cacién o liofilizacién de hongos comestibles de una sola especie,
ya sean enteros o en lonjas,

Por "sémola de hongos" se entiende hongos comestibles de una sola
especie, desecados y toscamente molidos,

Porxr "gplvo de hongos'" se entiende hongos comestibles de una sola
especie, desecados y molidos tan finamente como para que su polvo
base por un tamiz de malla de 200 micras,.
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1.9

1.10

1.11

1.12Y/

Por "hongos encurtidos" se entiende hongos comestibles de una o
més especies, frescos o previamente conservados, adecuadamente
preparados después de limpiados, lavados y blanqueados, sumergidos
on vinagre y con o sin la adicién de sal, especias, azicares,
aceites vegetales, 4cidos acético, l4ctico, citrico o ascérbico

y pasterizados luego en recipientes cerrados herméticamente.

Por "hongos salados™ se entiende hongos comestibles frescos de
una sola especie, enteros o en lonjas, conservados en salmuera
después de limpiados, lavados y blanqueados. ' :

Por "hongos fermentados" se entiende hongos comestibles frescos
de una sola especie, conservados por fermentacién en sal y 4cido
l4octico. .

Por "honggs‘congelados régidamente"'se entiende hongos comestibles
freacos de una sola especie, que, después de limpiados, lavados

" ¥ blanqueados, se someten a un proceso de congelacién en una ins-

1413

1.14

1.15 -

1.16

talacién apropiada y que se ajustan a las condiciones establecidas
més adelante en esta seccién y en la seccién VII.2. de esta
norma. Esta operacién de congelacién debe. efectuarse de modo tal -
que el nivel de temperatura de cristalizacidén méxima se exceda
répidamente. El1 proceso de congelacién rédpida no se considerars§
terminado hasta que la temperatura del producto haya alcanzado
-=18% ¢ en su centro térmico después de la estabilizacién térmica.

Por "extracto de hongos" se entiende un producto .concentrado de .

zumo de hongos comestibles frescos o de a de hongos comestibles .

desecados de una o mis especies con adicién de sal, y que se con-
centra al 7% de extracto sin sal.

Por "concentrado de hongos" se entiende un producto concentrado

de zumo de hongos.comestibles frescos o de agua de hongos comes-
tibles desecados de una o mis especies con adicién de sal, y que
se concentra al 24% de extracto sin sal. .

Por "concentrado de desecado de hongos"™ se entiende el produotb
desecado obtenido de extracto de hongos o de concentrado de hongos.

Por "hbngps esterilizados" se entiende hongos comestibles frescos,’

salados o congelados, de una o més especies, enteros o en lonjas
envasados en recipientes cerrados herméticamente y sometidos a

tratamiento térmico hasta un grado que garantice la resistencia
del producto al deterioro. - : '

El Comité solicité a la Secretarfia que examinara si podfa ser necesario
algin cambio de redaccién en la definiocién de hongos congelados répida~

mente,

teniendo en cuenta las definiciones de frutas y hortalizas conge-

ladas rdpidamente aprobadas por el grupo Mixto CEPE/Codex de Expertos en

la Normalizacién de Alimentos Congelados Rfpidamente, en su Quinto perfodo

de sesiones, celebrado en setiembre de 1969, ILa Secretarfia emnmendS la
definicién tal como figura arriba, y esta se ajusta ahora a la definicién

de los

procedimientos de congelacién répida adoptada para diversas frutas

¥y bortalizas congeladas réipidamente.

O

)
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Por "hongos en aceite de oliva y otros aceites vegetales" se

" entiende hongos comestibles frescos o salados de una sola especie,

~

enteros o en lonjas, envasados.en recipientes cerrados hermética-
mente en aceite de oliva u otro aceite vegetal comestible y some-
tidos a tratamiento térmico hasta un grado que garantice la re-

. sistencia del producto al deterioro.

2,
2.1

2.2

2.3

245
2,6

3e

4

- ligarse en la elaboracién de productos de hongos deberin sex examinados
.ouidadosamente por un experto a fin de determinar si hay entre

Definiciones de los defectos

Por "hongos danados" se entiende hongoé a los que falta més de
1/4 del sombrerete.

Por "hongos aplastados™ se entiende las partes de hongos que pasan
por un tamiz de malla de 15x15 mm en el caso de hongos frescos y
de 5x5 mm en el caso de hongos desecados,

Por "hongos deteriorados" se entiende hongos parduzcos o podridos
como conseouencia del ataque de microorganismos y/o mohos,

Por "hongos danados por larvas" se entiende hongos que tlenen cuatro
o més agujeros producidos por larvas. En los hongos danados por
larvas no se comprende el dano causado por polillas.

Por M"impurezas orginicas de origen vegetal" se entiende la presenoia
de otros hongos comestibles y de partes de plantas oomo pueden ser

‘hojas, agujas de pino, etciss

Por "impurezas minerales™ se entlende las sustancias que, después
de extraldas las cenizas, quedan como residuos insolubles en
dcido clorhidrico.

Esp;pies<principales

Todos los hongos comestibles ocuyo consumo estd permltido por las
autoridades competentes de los paises consumidores,

Examen y clasificacién de las materias primas

Como hay hongos comestibles que se parecen mucho a hongos no co-
mestibles o venenosos, habrid que tener cuidado de asegurar en la
recoleccién de los hongos, de recoger sélo los de una misma espe-
cie comestible. Cuando esta precaucién no se haya observado ade-
cuadamente, las especies de hongos comestibles deberén escogerse
entre los hongos recolectados, antes de comercializarse, conser-
varse o utilizarse en la preparacién de productos de hongos. Ilos
hongos silvestres que han de comercializarse, conservarse o uti-

ellos hongos no comestibles y esos hongos no comestibles deberin
eliminarse.
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IIX. COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

1 Hongos frescos ' '

. 0 O

1.1 Condicién ¢ los hongos comestibles frescos deberdn estar sanos, .
esto es, no echados a perder; deberdn estar limpios, firmes, . ‘
indemnes, y exentos en lo posible de danos producidos por larvas

Yy tener el olor y sabor propios de su especies.

1.2 Com2051016n : El nimero de pies no excederd el nﬁmero de sombre-

retes,
1.3 Defectos permitidos : '
1.3.1 Hongos silvestres
a) Impurezas minerales - méx. 1% 1
b Impurezas orgdnicas . , . , e’
de origen vegetal - méx. 0,3% en peso ' - ‘
¢c) Contenido de hongos .
danados por larvas - méx. 4% : -

132 Hongos cultivados

ag Impurezas minerales - méx, 0,5% '
b) Impurezas orgdnicas '
. (incluso residuos de abono): 4
hongos enteros - méx. 8% en peso
hongos en lonjas - m&x, 1% . . <j\
¢) Contenido de hongos < ‘
danados por larvas - méx. 0,5%
20 Productos de hongos (requisitos generales) ‘ {
2.1 Materia prima. En la preparacién de productos de hongos sélo po-

dran utilizarse hongos comestibles frescos tratados o elaborados ‘
inmediatamente después de recogidos, antes de que comience su
deterioracién. Tanto como materia prima o como hongos en conserva, ~-
deberin estar sanos, limpios, indemnes, extentos en lo posible )
de danos producidos por larvas y tener el olor y el sabor propios

de su especie.

*
-
N

2.2 Ingredientes permitidos

los productos de hongos pueden contener:

Sal (cloruro de sodio) ‘
Vinagre :
Especias e hierbas aromidticas

Azicares

Aceite vegetal refinado

Grasa animal refinada

Mantequilla, leche, leche en polvo, crema i
agua

vino l . <:>

HPBRHO A0 O
NI N NN
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2.3 Formas de preéentaoidn

los hongos elaborados pueden presentarse en formas diversas, por
ejemplo, enteros con sus pies, sombreretes enteros (bélones) sin
ries, en lonjas, trozos y pies, en sémola, en polvo o en ooncen-
trado. '

2.4 Composicién

Excepto en el caso de productos de hongos oonsistentes‘totalmente
en sombreretes o cuando la adicién de pies se indique en la eti-

n

' -
=
|

. -
f
J

|
'

C

queta de acuerdo ocon las .disposiciones de la seccibén VIII-1.5,
el nlimeroc de pies no deberi exceder el nimero de sombreretes.

a) Sal (cloruro de sodio)
b) Azdcares

3. Productos de hongos (requisitos especiales)
341 Hongos desecados
" 3.1:1 Criterios de calidad
a Color, olor y sabor - proplos de 1la especie
b) Contenido de agua ~ méx, 6% cuando liofilizados
~ méx, 13% desecados no liofilizados
3¢1¢2 Defectos permitidos
ag Impurezas minerales - m&x. 2%
b) Impurezas orgénicas :
de origen vegetal - méx, 0,02%. .. en peso
o) Contenido de hongos
danados por larvas - m&x, 20%
3.2 Sémola de hongos y polvo de hongos
321 Criterios de calidad
a) Contenido de ‘agua de
le sémola de hongos - mix. 13%
b) Contenido de agua del
polvo de hongos - méx. 9%
3s2.2 -Defectos permitidos
a) Impurezas minerales - mi&x. 2% en peso
3.3 Hongos encurtidos
3.3.1 Iﬁgredientes;permitidos

- méx, 2,5% g en peso

- méx. 2,5%
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3.3.2 Defectos permitidos ’ - (A>
a) Impurezas minerales - m&x. 0,1% .
b)  Impurezas orgidnicas en peso * Q
de origen vegetal -~ méx. 0,02% -
c) Contenido de hongos g
danados por larvas - hongos silvestres
méx. 4% en peso
3.4 Hongos fermentados A ‘ ﬂ
3.4.1 .Composioiénﬁz,Factores esenciales de calidad .
Acido léctico que se forma naturalmente como consecuen01a del ﬁ
proceso de fermentacién - min. 1%
<
3.4.2 Ingredientes permitidos ‘ ‘ " @
min, méx, : \

a) Sal (cloruro de sodio) 3% en peso 6% en peso

3¢4¢3 Defectos permitidos -

. mé.xc )
ag Impurezas minerales 0;2%
b) Impurezas organicas de -~
origen vegetal 0,1% en peso <l/
o) Contenido de hongos )
. danados por larvas 4%
3.5 Hongos en aceite de oliva u otro aceite vegetal

3¢5¢1 Ingredientes permitidos

a) Sal (cloruro de sodio) = mix. 1% en peso
b) Aceite de oliva u otro
aceite vegetal comestible

3.5¢2 Defectos permitidos

ag Impurezas minerales - méx, 0,1% ; 4 @
b) Impurezas orgdnicas o
de origen_vegetal -~ méx. 0,02% en peso |
c) Hongos danados por
larvass Py ?
hongos silvestres - méx. 4%
hongos cultivados - méx. 0,5% en peso
3.6 Hongos congelados riapidamente
3.,6.1° Defectos permitidos L
7N
ag Impurezas minerales - méx. 0,2%. |
b) Impurezas orgdnicas de ¢
origen vegetal © = m&xX, 0,02% en peso |

o) Contenido de hongos
danados por larvas - méx. 4%
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3.7
3¢Te 1

3eT42

3.8
3.8.1

3.8.2

3.9

3.9.1

3.9.2

36493

3.10

3.10.1

3.10.2
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Hongos esterilizados

Ingredientes permitidos

a) Sal (cloruro de sodio) =~ méx. 2%

Defectos permitidos

ag Impurezas minerales - méx. 0,2%
b) Impurezas orginicas '
de origen vegetal - méx. 0,02%
c) Contenido de hongos
danados por larvas - mix. 4%

Extiacto de hongos y concentrado de hongos

Ingredientes permitidos

a) Sal (cloruro de sodio) = m&x. 20%

Defeotos permitidos

a) Impurezas minerales o
impurezas organicas
de origen vegetal - ninguna

Concehtrado desecado de hongos

Criterios de calidad

a) Contenido de agua ~ mix. 9%

Ingredientes permitidos

a) Sal (cloruro de sodio) = méx. 5%

Defectos permitidos

a) Impurezas minerales o
impurezas organicas
de origen vegetal - ninguna

Hongos salados (productos semielaborados)

Ingredientes permitidos

' min, © méx.
a) Sal (cloruro de sodio) 15% en peso 18% en peso

Defectos permitidos

a) Impurezas minerales 0,3% en peso
b) Impurezas orginicas de '
“origen vegetal . . 0,05% en peso

c) Contenido de hongos 4
danados por larvas 4% en peso
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VI.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

El Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios sancioné las siguientes
disposiciones relativas a aditivos alimentarios y sus especificaciones,
contenidas en la seccién... del Codex Alimentarius:

Nombre del aditivo | | Dosis de uso

Acido acético en los productos de ~ Sin limites salvo en lo

Acido léctioco hongos enumerados en - dispuesto m&s adelante

Acido oftrico esta norma, cuando ~ oon respecto a los hongos

Aoldo asodrbico) corresponda encurtidos y los hongos
esterilizados »

Acido acético hongos encurtidos ~ méx, 2%

Acidos l4ctico

¥y ofitrioco usados hongos esterilizados - m&x. 0,5%

por separado o
en oombinaocidén

HIGIENE

1. Ios productos comprendidos en esta norma que estén en forma dese-~
cada o deshidratada deberdn prepararse de conformidad con las
disposiciones del Cédigo de Précticas de Higiene para Frutas y
Hortalizas Deshidratadas incluso Hongos Comestibles.

2. los productos comprendidos en esta norma pasterizados en recipien-
tes cerrados herméticamente deberén prepararse de conformidad con
el Cédigo de Pricticas de Higiene para los Productos de Frutas Yy
Hortalizas Envasados.

3e los productos comprendidos en esta norma congelados r4pidamente
" deberén prepararse de conformidad con el Cédigo de Pricticas de
Higiene para Productos de Frutas y Hortalizas Congelados Profun-
damente.

4. los productos comprendidos en esta norma no incluidos en una de
las categorfas de V.1.,2, y 3., por ejemplo los hongos comestibles
frescos, deberdn prepararse de conformidad con las secciones per—
tinentes de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

PESOS Y MEDIDAS.

1. Lienado de los recipientes

1.1 ILlenado minimo

El recipiente deber4 estar bien lleno de hongos y el producto
(incluso el medio de cobertura) deberi ocupar no menos del 90%
de la capacidad de agua del recipiente. la capacidad de agua del
recipiente es el volume de agua destilada a 20°¢ que cabe en el
recipiente cerrado. : ‘ ’

[

voos

{29

AN



AV A 4

o
N\

VII.

VIII.

Apéndice II
Pég. 9

1.2 Peso escurrido'migimo

a) Envasado ordinario, con vinagre, con vino

El peso del producto escurrido no deberd ser inferior a los
porcentajes siguientes, caloulados sobre la base del peso
del agua destilada a 20°C que cabe en el recipiente cerrado:

Cépacidad del recipiente

0,5 1itros O MeNOS ceveccccvces 5070
M&s de 0,5 1itTos eeeecocecce. 53%

/b) Envasado con salsas o aceite

La poroién de hongo escurrida después de quitar por lavado
la salsa o el 1fquido, deberid pesar no menos de 33—1/3% del
peso total del producto./ 1/

ENVASADO, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

1. El envase utilizado para hongos frescos deberid estar perforado
a fin de permitir el libre paso del aire si es necesario.

2¢ El producto deberd mantenerse a una temperatura baja que conserve
su calidad durante el transporte, almacenamiento y distribucién
hasta el momento de su venta final. Lla reconocida prictica de

descongelar y reenvasar los productos bajo control, seguida de
la apliocacién del proceso de congelacién ripida definida en la
seccién II,1.12 de esta norma esti permitida.

3. En el caso de a) hongos desecados y b) sémola de hongos y polvo
de hongos, se atrae la atencidén sobre la necesidad de impedir
que estos productos absorban humedad y sean atacados por inseotos,
en particular por polillas y gorgojos.

ETIQUETADO (sujeto a la sancién del Comité del Codex sobre Etiquetado

de los Alimentos) '
A més de las secciones 1, 2, 4, 5 y 6 de la Norma General Internacional
Recomendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. NO cac/
RS 1-1969), se aplican las disposiciones especificas siguientes:

Véase el pirrafo 16 del Informe. la seccién de esta norma sobre Pesos

Yy Hedidas se ha tomado del Proyecto de Norma para Hongos en Conserva
(Apéndice III del documento ALINORM 69/20). El Comité acorddé incluir
en_esta norma los pirrafos VI.1.1 y VI.1.2 a) de este texto. EI Relator
senala y la Secretaria acuerda que el pirrafo VI.1.2 b) deberai incluirse
en esta norma. En consecuencia este p&rrafo se ha puesto entre corchetes
Para su consideracién.
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1e
1.1

12

1e3

1.4

1.5

24

3.

4.

5

Nombre del alimento

/\\‘
los productos que correspondan a las definiciones y sétisfagan hEiS
los requisitos de esta norma deberin designarse apropiadamente .
a fin de indicar su verdadera naturaleza. Los términos "hongo" .

¥ "hongos" podrdn sustituirse por la designacién comunmente uti-
lizada para describir el género o la especie correspondiente en

el pais en que ha de venderse, por ejemplo "hongo'" u '"hongos'" para
los del género Agaricus. Serd facultativo indicar en la etiqueta

el método de élaboracidén al cual se ha sometido el producto, por
ejemplo "desecado™ o "esterilizado", excepto en el caso de hongos
congelados ripidamente, en que las palabras "congelados rédpidamente"
deberin figurar en la etiqueta, pero no es necesario que formen
parte de la designacién del producto.

En el ocaso de hongos frescos, desecados, salados, congelados

ripidamente, fermentados, encurtidos y envasados, el nombre comin .
de la especie de hongos deberd figurar a m4s de la palabra "hongos".
También deberd indicarse el nombre en latin de la especie. '

En el caso de otros productos de hongos consistentes en més de
una especie de hongos, la palabra "surtidos" deberi formar parte
de la designacién. Adem&s, el nombre de la especie (incluso el
nombre en latin de la especie) deberd figurar en la etiqueta.

En el caso de productos de hongos elaborados con hongos que no
sean frescos, deberd indicarse en la etiqueta el método de.elabo- LA
racién a que han sido sometidos los hongos utilizados en la pre-- .,

paracién del producto final, 7
Cuando se utilicen hongos salados como materia prima para la

elaboracién de productos de hongos, deberd indicarse en la eti-

queta que se han utilizado hongos salados,

Lista de ingredientes

En la etiqueta deberd indicarse la lista completa de los ingredien- -
tes por orden decreciente de proporciones. “
Contenido neto

Deberd indicarse el contenido neto en peso en el sistema métrico

(unidades del "Sistema Internacional") o en el sistema "avoirdupois",

o en ambos sistemas de medidas, segin las necesidades del pais en

que.se venda el producto, excepto los productos de hongos envasados

en liquidos, caso en el cual deberi indicarse el peso escurrido del
producto.

Nombre y direccién

Deberd indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador,
distribuidor, importador, exportador o vendedor del producto.

Pais de origen : PN

Deberd indicarse el pals de origen del producto., Cuando un pro-
ducto se someta en un segundo pais a urm elaboracibén que cambie su

e

-
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naturaleza, el pais en el que se efectiie la elaboracién deberad

" considerarse como pafs de origen para los fines de Etiquetado.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

los métodos de andlisis y toma de muestras que se describen a continua-
cién son métodos internacionales de arbitraje sujetos a la sancién o que
han sido sancionados por el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis

y Toma

>

2.1

2,2
2.2.1

2.2.141
2.2.1.2

2.2.1.3

243

2.4

de Muestras.

Determinacién de impurezas minerales

Métodos (sujetos a sancién)

AQAO,'décima edicién, 1965, "Sand and Silices, Plants, 6.005"
OIN, Recomendacién R 763: Determinacién de las cenizas insolubles
en acido clorhidrico.

Determinacién del peso escurrido: Envasado ordinario, en vinagre,
en vino. (Método sancionado)

Definicién

El peso escurrido expresa el porcéntaje de contenido sélido deter-
minado por el procedimiento descrito a continuacién.

Materiales

Especificaciones para tamices circulares

Si la cantidad del contenido total del envase es menor de 1,5 kg
(3 1ibras) utilfcese un tamiz de 20 cm (8 pulgadas) de didmetro.

Si la cantidad del contenido total del envase es de 1,5 kg (3 li-
bras) o mayor, utilicese un tamiz de 30 cm (12 pulgadas) de didmetro.

La mallas de los tamices son de alambre, tejido para formar abertu-
ras cuadradas de 2,8 mm de lado. 2/, b/

Procedimiento

Pésese el envase sin abrir, 4brase y échese el contenido total

sobre el tamiz circular del cual se ha establecido la tara. Sin
zarandear el producto, inclinese el tamiz para facilitar el escurri-
miento. Escurrase durante 2 minutos, pésese ya sea los sblidos
escurridos o el liquido obtenido y pésese el envase vacio seco.

Ciudo, expresién e interpretacién de los resultados

De los pesos asi obtenidos determinense el porcentaje del peso del
1fquido y el porcentaje del peso de lo escurrido (contenido sélido).

Ref., OIN Recomendacién R 565,

Esos tamices pueden sustituirse por tamices EE.UU. de malla estdndar N°8
(dimensién de abertura 2,38 mm).
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2.5

3e

1e

2.

2.1

3.
3.1
3.2

3.3

3¢4

3.5

4e

Referencias bibliogrificas

AQA0 (1965) 30.001 s peso escurrido.

Determinacién del peso lavado escurrido envasado en salsa; en
aceite. (método sancionado)

DEFINICION

El peso lavado escurrido expresa el porcentaje de contenido sélido
lavado con agua caliente determinado por el procedimiento descrito
a continuacién, '

MATERIALES

Espeoificaciones para tamices circulares

[Malla fina tamiz EE.UU. N° 50/ a/ 20 om (8 pulgadas) de-didmetro.

PROCEDIMIENTO

Pégese el envase sin abrir.

Abrase el envase y lévese el contenido sobre un tamiz de malla
fina tarado.

Lévese el contenido del tamiz con agua fria corriente y lévese
luego con agua caliente corriente hasta que el contenido quede
exento de sustanocias solubles,

Extiéndanse los hongos lavados sobre el fondo del tamiz, esclrranse
durante 5 minutos y pésense,

Pésese el envase vacfo seco y determinese el contenido neto (o
peso total del product@&

CALCUID, EXPRESION E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Calctiilese el porcentaje del peso escurrido con relacién al con-
tenido neto (o peso total del producto).

a/  Ha de

sustituirse por el correspondiente tamiz OIN.
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ALINORM 70/19
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PROYECTO DE NORMA PARA HONGOS COMESTIBLES DESECATOS 1/

AMBITO

(Trémite 8)

léase juntamente con la Norma
General para Hongos Comestibles
y sus Produotos

Esta norma se aplioca a los hongos desecados (incluso los hongos liofi=-
lizados),‘enteros o en lonjas, de todas las especies comestibles,
elaborados y envasados,.

DESCRIPCION

1. Definiciones de los prodﬁctos

1.1 Por “hongos enteros desecados' se entiende el producto obtenido
de hongos limpiados y desecados. Podrén acortarse sus pies.

1.2 Sombreretes enteros sin pies..

1.3 Por "hongos en lonjas desecados" se entiende el producto obtenido
de hongos enteros cortados y desecados, de los cuales cada lonja
es de un espesor de {1 a 4 mm, '

2. Definiciones de los defectos

2.1 Por “"hongos danados" se entiende hongos a los que falta més de
1/4 del sombrerete o en caso de hongos en_lonjas, aquellos a . .
los que falta més de 1/3 de la superficie total de la lonja.

2.2 Por "hongos carbonizados" se entiende hongos enteros-o en lonjas
con vestigios de carbonizacién en su superficie.

2.3 Por "hongos danados por larvas" se entiende hongos que tienen
cuatro o mas agujeros producidos por larvas. En los hongos
danados por larvas no se comprende el dano causado por polillas.

2.4 Por "hongos aplastados" se entiende las partes de hongos que pasan
por un tamiz de malla de 5x5 mm.

245 Por "pies deéprendidos" se entiende pies separados de los sombre-
retes. .

2.6 Por "impurezas orgénicas de origen vegetal' se entiende la presen-—

cia de otros hongos comestlbles, partes de plantas como pueden ser hojas,
agujas de pino, etce...

Nota de la Secretaris Esta nota comprende los hongos Shii-ta~ke.
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III.

2.7

3.,

Por "impurezas minerales" se entiende las sustancias que después
de extraidas las cenizas quedan como residuos. insolubles en
doido clorhfdrico.

Especies principales

Todos los hongos comestibles éuyo consumo estd permitido por
las autoridades competentes de los paises consumidores.

COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

1.
1e1

2.

2.1

3

Materia prima

La materia prima utilizada para la elaboracidn de hongos sécos
deberi satisfacer los requisitos generales establecidos en la
Norma General para Hongos Comestibles y sus Productos.

Produocto final

los hongos desecados deberdn: - estar sanos, esto es no echados
a perder;
- tener el color, olor y sabor
propios de su especiej
- estar limpios, esto es, exentos

de impurezas orginicas y m1nera1es;

- estar exentos en lo posible de
danos causados por larvas y por
insectos;

- estar indemnes;

- estar apropiadamente desecados
(contenido m&ximo de agua para
los hongos liofilizados 6%; para
los dem4s hongos desecados 13%)

Defectos permitidos y tolerancias

Se permite un total del 25% en peso de hongos que no satisfagan
los requisitos del producto final enumerado en 2.1. Sin embargo,

dentro de esta tolerancia, se aplicarin las siguientes tolerancias

maximas individuales:

- Img;rezas minerales e impurezas orginicas de orlgen vegetal,
2y

-~ Hongos danados por larvas: - especies cultivadas,AB%
- especies silvestres, 20%

- Hongos aplastados, 6%
- Hongos carbonizados, 2%
- Hongos danados, 20%

-~ El ntimero de pies desprendidos debers ser igual al de los
sombreretes, esto es; 1311,

7
N

R
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HIGIENE Apéndice III

) pég. 3
Se recomienda que los productos comprendidos en esta norma se preparen
de conformidad con el Cédigo de Pricticas de Higiene para Frutas y
Hortalizas Deshidratadas incluso Hongos Comestibles, que esté£ elaborando
el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos,

ENVASADO Y PRESENTACION

a) Uniformidad

los envases de una misma partida (cajas de madera o cartdn y
sacos de polietileno) deberdn contener cada uno hongos del mismo
tipo comercial y tener un peso neto uniforme.

b) Envasado

las cajas de cartén o de madera y los sacos deberdn asegurar una
proteccién adecuada contra la humedad durante el almacenamiento

y transporte del producto. Cualquier papel u otro material que

se utilice en el interior del envase deberd ser nuevo, impermeable
e inocuo para la salud del consumidor. Ios hongos no deberin
entrar en contacto con las inscripciones impresas en el envase.

c) Ios hongos se envasan sueltos en las unidades de envases.,

ETIQUETADO (sujeto a la sancién del Comité del Codex sobre Etiquetado
~ de los Alimentos)

A més de las secciones 1, 2, 4, 5 ¥y 6 de la Norma General Internacional
Recomendada parg el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref.
N° CAC/RS 1-1969), se aplicardn las disposiciones especificas siguientes:

1. Nombre del producto

los productos que respondan a las definiciones y satisfagan los
requisitos de esta norma deberdn designarse especificando

a) el nombre comin y el nombre en latin de la especie de hongos
utilizada, aunque las palabras "hongo" y "hongos" podrin
sustituirse por la designacién cominmente utilizada para des-—
cribir el género o la especie correspondiente en el pais en
que ha de venderse el producto, por ejemplo "hongo" u hongos"
para los del género Agariocuss

b) el tipo del producto: "hongos desecados™ u 'hongos liofilizados";

¢)  la forma de presentacién: enteros, sombreretes o en lonjas.

2. Lista de ingredientes

En la etiqueta deberd indicarse la lisia completa de los ingre-—
dientes por orden decreciente de proporciones.

3. Contenido neto

Debers indicarse el contenido neto en peso en el sistema métrico. .
(unidades del Sistema Internacional") o en el sistema "avoirdupois

o en ambos sistemas de medidas segin las necesidades del péis en
que se venda el producto. ‘
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VIiI.

4e Nombre y direccidén

Deberd indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasa-
dor, distribuidor, importador, exportador o vendedor del producto.

Se Pafs de origen

Deberi indicarse el pais de origen del producto. Cuando un pro-
ducto se someta en un segundo pafs a una elaboracién que cambie
su naturaleza, el pais en que se efectfie la elaboracién debers
considerarse como pais de origen para los fines del etiquetado,

6. Sello oficial de control

Cada envase podrd marcarse con un sello oficial de control,

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de aﬁalisis y toma de muestras que se desoriben a continua-~
cién son métodos internacionales de arbitraje sujetos a la sanocién
del Comité del Codex sobre M&todos de Andlisis y Toma de Muestras.

Determinacién de impurezas minerales

Métodos

AQAO, décima edlcién; 1965, "Sand and Silices, Plants" 6.005
OIN, Recomendacién R 763s Determinacién de las cenizas insolubles en
‘4cido olorhidrico.
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AMBITO

ALINORM 70/19
Apéndice IV

PROYECTO DE NORMA REGIONAIL EUROPEA
PARA 10S HONGOS FRESCOS CANTARELOS

(Trémite 8)

Léase juntamente con la Norma
General para Hongos Comestibles
Y sus Productos

Esta norma se aplica a los hongos comestibles silvestres de la especie
CANTHARELLUS CIBARIUS, suministrados frescos después de escogidos ¥

envasados.
DESCRIPCION
'1; Deflniciones de los defectos
1¢1 Por "hongos danados" se entiende hongos a los que falta mis de
1/4 del sombrerete.
1.2 Por "hongos aplastados" se entiende las partes de hongos que pasan
: : por un tamiz de malla de 15x15 mm.
1¢3 Por "hongos echados a perder'" se entiende hongos parduzcos o
podridos como consecuencia del ataque de mlcroorganlsmos y/b
mohos.,
1.4 Por "hongos danados por larvas" se entiende hongos que tienen
- cuatro o mds agujeros producidos por larvas. En los hongos
danados por larvas no se comprende el dano causado por polillas.
15 Por "impurezas orgénicas de origen vegetal" se entiende la présen—
cia de otros hongos comestibles, partes de plantas como pueden ser hojas,
agujas de pino, etcsse
1.6  Por "impurezas minerales" se entiende las sustancias que, después

de extraidas las cenizas, quedan como residuos insolubles en
gcido clorhidrico.

COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

1.

Los cantarelos frescos deberén:

- ser frescos en su aspecto,

- ser de color amarillo claro y hasta oscuro,

- estar sanos, esto es, no echados a perder,

- estar en lo posible exentos de danos producidos por larvas, .

- ser firmes en lo posible,

- estar enteros, esto es, indemnes, |

- estar limpios, esto es, pricticamente exentos de impurezas
orgénicas y minerales,

- estar exentos de olor y sabor impropios,

- estar exentos de humedad excesiva,
- ser capaces de soportar el transporte y la manipulacién.
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2.

3.

4.

El didmetro de los sombreretes de los cantarelos frescos serd de:

-~ mifnime 10 mm
-~ m&ximo 65 mm

Selececidn semin el tamano

los cantarelos podrin escogerse segin su tamano, determinado
por el didmetro del sombrerete. Si asi se han escogido, la dife~
rencia entre los sombreretes menores y los mayores no deberd
exceder de 20 mm en el mismo envase.

Defectos permitidos y tolerancias

Se permite un total del 15% en peso de cantarelos que no satisfa~
gan los requisitos enumerados en 1, 2y 3, aunque dentro de

esta cifra se aplicardn las siguientes tolerancias miximas indi-
viduales: :

~ impurezas minerales 1%
jmpurezas orginicas 0,3%
hongos aplastados 2%

hongos danados por larvas 2%

HIGIENE

Se recomienda que el producto comprendido en esta norma se elabore de
conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales
"de Higiene de los Alimentos. :

ENVASADO Y PRESENTACION

1.

2.

3

Uniformidad

los envases de una misma partida (canastillae de libver, pequeﬁas
cajas de tablillas) deberdn contener hongos 'del mismo tipo comer—
cial (seleccionados por tamano o no) y tener un peso neto uni-
forme. :

Envasado

las canastillas de liber y las cajas de madera o de cartén debe-
rén permitir el libre paso del aire y asegurar una proteccién
adecuada durante el transporte. Cualquier papel u otro material
que se utilice en el interior del envase debera ser nuevo e

inocuo para la salud del consumidor. Los hongos no deberin entrar
en contacto con las inscripciones impresas en el envase.

Presentacidén

los hongos se envasan a granel.

ETIQUETADO (sujeto a la sancién del Comité del Codex sobre Etiquetado

de los Alimentos)

O

O-

O

- _
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A m&s de las secciones 1, 2y 4, 5 y 6 de la Norma General Internacio-
nal Recomendada para el Etiquedado de los Alimentos Preenvasados

(Ref. NOCAC/RS 1-1969) se aplicardn las dlSpOSlCloneS eapecificas
siguientes 3

1. Nombre del producto

El producto deberi designarse de modo que especlflque el nombre
“comiin y el nombre en latin del hongo.

.2; Contenido neto

Debersd indicarse el contenido neto en peso en el sistema mé-
trico (unidades del "Sistema Internacional") o en el sistema
"avoirdupois", o en ambos sistemas de medidas segin las nece-
sidades del pais en que se venda el producto.

3. Nombre y direccidén

Deberd indicarse el nombre y direccién del fabricante, envasador,
distribuidor, importador, exportador o vendedor del producto.

4. Pals de origen

Deberd indicarse el pais de origen del producto. Cuando un
producto se someta en un segundo pafs a una elaboracién que

cambie su naturaleza, el pafs en que se efectde la elaboracidn
deberi considerarse como pais de origen para los fines del ethue-
tado. o

5e¢ ~Sello oficial de control

Cada envase podri marcarse con un sello oficial de control,

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

los métodos de andlisis y toma de muestras que se describen a continua~
cién son métodos internacionales de arbitraje sujetos a la sancién del
Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.

Determinacién de 1@purezas minerales

Métodos

AQAO, décima edicidén, 1965, "Sand and Sllices, Plants", 6,005
OIN, Recomendacién R 763: Determinacién de las cenizas 1nsolub1es en
&cido clorhidrlco.
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N . ' PROYECTO DE NORMA REGIONAL EUROPEA
' (:) PARA AGUAS MINERALES NATURALES

(Trémite 8)

I. AMBITO

Esta norma se aplica a las agués minerales naturales y a las bebidas
refrescantes no alcohélicas eleboradas con aguas minerales naturales,
en cuanto se refiere al contenido de aguas minerales naturales.

II., DESCRIPCION

A, ~ Definicién de agua minersal natural
Por agua mineral natural se entlende el agua bacteriolégicamente
L incontaminada procedente de una fuente subterrdnea natural o
« perforada que
f‘ . ' S » i) tiene propiedades favorables a la salud por sus cualidades
o particulares o

ii) contiene en un kg,en su origen y después de embotellada por
lo menos 1000 mg de sales disueltas o por lo menos 250 mg de
anhidrido carbbénico libre y tiene propiedades fisioldgicas
favorables para la salud.

<:> ' El reconocimiento de un agua como agua mineral natural de confor-
midad con los criterios mencionados, corresponderd’ a la autori-

dad pertinente del pafs de origen.

i) Agua mineral naturalmente gaseosa

Por agua mineral naturalmente gaseosa se entiende un agua que,
embotellada, después de una posible decantacibén y regasifica~

of _ cién contiene la misma cantidad de_gas prodedente de la fuente
que contenfa al surgir de la fuente, teniendo en cuenta la tole-
ranocia técnica usual.

ii) Apua mineral natural no gaseosa

Por agua mineral natural no gaseosa se entiende un agua que
por su naturaleza y después de una posible decantacién y
embotellamiento no contiene anhidrido carbénico libre.

( ‘ B, Definiciones y desdripoiones adicionales
|

iii) Agua mineral natural desgasificada o agua mineral natural
reforzada con anhidrido carbdénico de la fuente

' Por agua mineral natural desgasificada o agua mineral natural
' reforzada con anhidrido carbénico de la fuente se entiende el

‘ agua que después de una posible decantacién y embotellamiento

. no tiene el mismo contenido .de anhidrido carbénico que al

‘ (:) surgir de la fuente.
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III.

IV,

iv)

v)

Agua mineral natural gasifioada

: - . . ~
Por agua mineral natural gasificada se entiende un agua que después(i) ‘

de una posible decantacién y embotellamiento se ha gasifi-
cado mediante 1la adicién de anhidrido carbénico no procedente
de la fuente,

Por decantacién se entiende un procedimiento fisico de separa-
cién de los elementos impropios del agua mineral, permitido
por la legislacién nacional.

COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

4, Criterios de composicién

i)

ii)

iii)

iv)

v)

HIGIENE

la composicién, temperatura y, en general, las caracteristi-

cas esenciales del agua deben permanecer estables dentro de

los limites de las fluctuaciones naturales. Las eventuales
variaciones del flujo no deberin ser capaces de modificar

la composicién, la temperatura ni las caractéristicas esenciales.

los tratamientos enunciados en los pérrafos II. B i), ii), iii),
iv) y v) s6lo pueden efectuarse con la condicién de que el
contenido mineral del agua no sufra modificaciones en los
constituyentes esenciales que confieren al agua sus propiedades.

Se prohibe el transporte de aguas minerales naturales en
depbsitos méviles para el embotellamiento o para cualquier
otra elaboracién previa al embotellamiento,

Las instalaciones destinadas a la produccién (explotacién)
de aguas minerales naturales deberin ser apropiadas para
conservar las propiedades del agua de conformidad con su de-
finicién. :

Se permite la utilizacién de agua mineral natural en la

elgboracién de bebidas refrescantes no alcohélicas, sujeta
a las disposiciones de las secciones VI, A vii) y viiig

las disposiciones siguientes relativas a higiene de los alimentos de
este producto estdn sujetas a la sancién del Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos:

i)

ii)

Se recomienda que los productos a los cuales se refiere esta
norma se preparen de conformidad con las secciones pertinentes
de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos

(Ref. N CAC/RCP 1-1969).

Las propiedades bacteriolégicas de las aguas minerales natura-
les deberin ser por lo menos las recomendadas en las "Normas
Internacionales para el Agua Potable!" de la OMS, segunda .
edicién, 1963.
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iii) la fuente o él'punto de emergencia debe protegerse contra los
: riesgos de contaminacién.

iv) las instalaciones destinadas a la producién (explotacién) de
aguas minerales naturales deberin ser apropiadas para excluir
toda posibilidad de contaminacién. Con este objeto y en par-
ticular: :

a) la captacién, las tuberias y los depSsitos deberdn estar
construidos con materiales idSéneos para el agua y de modo
tal que impidan la penetracidn de sustancias extranas en
el agua,

b), Las instalaciones y su utilizacién para la produccién
(explotacién), en particular las destinadas al lavado y
embotellado deberdn satisfacer los requisitos de higiene.

o) Si durante la produccién (explotacién) se comprueba que
el agua estéd contaminada, el productor deberd suspender
todas las operaciones hasta que se haya eliminado la
causa de la contaminacién.

d) La observancia de las disposiciones anteriores serd objeto .
de controles periddicos de conformidad con las exigencias
del pais de origen.

V. ENVASADO
A. Envases

.Las aguas minerales naturales y las bebidas refrescantes no alcohé-
licas deberin estar, al venderse, envasadas en recipientes
cerrados herméticamente, adecuados para impedir la posibilidad

de adulteracién o contaminacién del agua o bebida refrescante.

VI. ETIQUETADO (sujeto a sancién)

Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado de este producto
estin sujetas a la sancién del Comité del Codex sobre Etiquetado de

los Alimentos. A mis de las secciones 1, 2,4, 5 y 6 de la Norma General
Internacional Recomendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenva-
sados (CAC/RS 1~1969) se aplicarén también las disposiciones siguientes:

A, Nombre del producto

i) La denominacién "agua mineral natural" sélo debers usarse si
el agua corresponde a la definicién de la seccién II.A.

ii) la denominacidén "agua mineral naturalmente gaseosa" sélo
deberd usarse si el contenido de anhidrido carbdénico pro-
cedente de la fuente es el mismo que en el punto de emergencia,
de conformidad con la seccién II.B i),
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iii) La denominacién "agua mineral natural no gasecsa" sélo debers )
usarse si, por su naturaleza, el agua no contiene anhidrido
carbénico libre, de conformidad con la seccién II. B ii).

iv) la denominacién "agua mineral desgasificada™ o "agua mineral
natural reforzada con enhidrido carbénico de la fuente'" sblo
deberd usarse si el contenido de anhidrido carbénico del
agua no es el mismo que en al pmto de emergencia, de conformidad
con la secoién II. B iii).

v) La denominacién "agua mineral natural gasificada" sélo deberi
usarse ocuando se haya gasificado mediante la adicién de anhi-
drido carbdnico no procedente de la fuente, de conformidad con
la seccién II. B iv).

vi) Si el agua mineral natural se ha decantado, la palabra "decan- ¥
tada'" deberi formar parte de la denominacién.

Etiquetado de bebidas refrescantes no-alcohdlicas que contienen ' Y

agua mineral natural

vii) La etiqueta de las bebidas refrescantes no alcohélicas que con-
tienen agua mineral natural sélo podri indicar el nombre de
esa agua mineral natural si se han elaborado en el mismo lugar
de la explotacién de la fuente.

viii) Cuando las bebidas refrescantes no alcohélicas contengan. agua N
mineral natural, la presencia de ésta 86lo podrd indicarse en
la etiqueta si no se ha anadido al producto otra agua que el
agua mineral natural. Esa indicacién no deberd hacer referen-
cia alguna a propiedades favorables a la salud.

Etiquetado de las bebidas que no se ajustan a la norma

ix) Ni en la etiqueta mienel etimetado de bebida alguna que no
corresponda a la definicién de agua mineral natural de la h
seccién II.A deberd figurar indicacién alguna susceptible de
crear confusidén entre esa bebida y el agua mineral natural, '
y en particular, no deberid hacerse referencia a propiedades \
favorables a la salud ni a constancias de andlisis. ’

B. Contenido neto

Deberd indicarse el contenido neto en volumen en el sistema métrico
(unidades del "Sistema Internacional") o en el sistema "avoirdupois",
0 en ambos sistemas de medidas, segin las necesidades del pais

en que se venda el producto.

C. Nombre y direccién

Deberi indicarse el nombre y la direccién del fabricante.

D, Pais de origen : <;>

Deberd indicarse el emplazamiento de la fuente ¢ su nombre, asi
como el pais de origen.
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E. Etiquetado facultativo

En el envase o en la etiqueta podrid figurar también la informacién
siguiente :

nombre comercialj :

fech§ de la autorizacién para comenzar la produccién (explota-
cién)s

resultados de los andlisis del agua ya sea como surge de la
fuente con la mencién de cualquier tratamiento a que haya sido
sometida, o del contenido de la botellas

indicaciones relativas .a las propiedades favorables a la salud.

F. Prohibiciones relativas al etiquetado

i) No deberi formar parte del nombre comercial el nombre de una

ii)

localidad, aldea ni lugar especificado a menos que se refiera
a un agua mineral natural producida (explotada) en el lugar
designado por ese nombre.

Est4 prohibida la utlllzacldn de toda indicacién o imagen que
pueda resultar equivoca o enganosa para el consumidor respecto
al origen, composicién y propiedades de las aguas minerales
puestas en venta. ‘

METODOS DE ANALISIS Y-TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de andlisis y toma de muestras que se describen a continuacién
son métodos internacionales de arbitraje que estidn sujetos a la sancién
del Comité del Codex sobre Métodos de Anilisis y Toma de Muestras:

i) Para las pruebas deberin utilizarse métodos de andlisis modernos.

ii) Deberdn aplicarse los métodos de andlisis en cuanto a requisitos
bacteriolégicos y sustancias téxicas contenidos en las '"Normas
Internacionales para el Agua Potable" de la OMS, segunda edicién,
1963, a menos que s€ hayan elaborado métodos analiticos mis sensibles.

iii) - En los informes detallados de los andlisis deberénespecificarse los
, métodos aplicados.

‘i?) La presentacién de los resultados de los andlisis deberd efectuarse

de conformidad con las normas ISM (Internatzonal Standard Measurements),

los resultados deben expresarse en mg/kg, en miliequivalentes y
porcentaje de miliequivalentes.



