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INTRODUCCION

1. La 112 reunién del Comité Coordinador para Europa se celebré en Imnsbruck por
invitacién del gobiernmo de Austria. E1 Prof. Dr. H. Woidich, Coordinador para Buropz
presidié la reunién. ’

2, Asistieron a la reunién delegados de los siguientes pafses: Austria, Bélgica,
Checoslovaquia, Finlandia, Francia, Repfiblica Federal de Alemania, Hungrfa, Ttalia,
Paises Bajos, Noruega, Polonia, Suiza, Reino Unido y Yugoslavia. También asistieron
observadores de Arabjia Saudita, de la Comunidad Econémica Europea (CEE), la Organiza-
cién Internacional de Normalizacién (ISO) y la Agrupacién Europea de Fuentes de Aguas
Minerales Naturales (GESEM). Como Secretarios de la reunién actuaron representantes’
de la FAO y la OMS. La lista de participantes figura en el Apéndice T de este informe.

APERTURA DE LA REUNION

3. El Dr. H. Pindur, Jefe del Departamento del Ministerio Federal de Sanidad y ’
Proteccién Ambiental, abrié la reunién y dio 1la bienvenida a los participantes en
nombre del gobierno austr{aco. E1 Dr. Pindur delineé brevemente los logros del Comité
y subray$ la importamcia de su cometido para la proteccién de los consumidores y promo-
ver 1la honradez del comercio alimentario. Hizo uso de la palabra a continuacién el
Alcalde de la ciudad de Innsbruck, Dr. A. Lugger, quien transmitié una cordial bienve-
nida a los participantes en esta reunién en nombre de la regién del Tirol y de la ciu-
dad de Innsbruck, deseando al Comité muchos éxitos en su tarea.

APROBACION DEL PROGRAMA

4, El Comité aprobd el Programa sin efectuar ningfm cambio en 1los temas. A propues=-
ta del Presidente, el Comité decidié crear un Grupo Especial de Trabajo formado por ‘
delegados de Francia, Suiza, Repfiblica Federal de Alemania, Austria, Italia, Bélgica,

el observador del GESEM y un miembro de la Secretarfa de la FAO. Se solicité a dicho
grupo especial de trabajo, que examinara todos los documentos disponibles en la rewnién
sobre la cuestién de las exigencias microbiolbégicas de las aguas minerales naturales

y propusiera métodos de examen de tales aguas para su presentacién al Comité del Codex
sobre Higiene de los Alimentos para su aprobacién.

5 El Comité decidié deliberar sobre su futuro programa de trabajo en el Tema 12
del Programa. ’ ‘

NOMBRAMIENTO DE RELATORES

6. Se decidié que no era necesario nombrar relatores para esta reunién.
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ASUNTOS DE INTERES PARA EL COMITE

7.  E1l Comité tuvo a la vista un documento (CX/EURO 79/2) que contenfa asuntos de
interés dimanantes de varias reuniones de Comités del Codex y del 12  periodo de sesio-
nes de la Comisién del Codex Alimentarius.

COMITE DEL CODEX SOBRE ADITIVOS ALTMENTARIOS (CCFA)

8. Se sefial§ que el CCFA habfa aprobado algunas disposiciones sobre contaminantes
sélo temporalmente, en espera del establecimiento de métodos de andlisis, que defini-
rian y limitarfan los contaminantes en las aguas minerales naturales. Se convino en
que esta materia se tratarfa en el tema 8 del Programa. - :

9. Se sefialé que el CCFA habfa redactado los principios relativos a la transferen—
cia de aditivos a los alimentos como resultado de los ingredientes y materias primas
empleados en la preparacién de estos alimentos (véase Apéndice TV, ALINORM 76/12).

Se decidié que cuando la Comisién aclare el régimen juri{dico de 1los "Principios de
Transferencia", asi como la forma en que pueden asimilarse a las normas del Codex,
serd oportuno estudiar esta cuestién en relacién con las Normas elaboradas por el
Comité.

10. El Comité sefialé que el CCFA estaba estudiando la cuestién de la normalizacién
de la sal de calidad alimentaria y que el problema que se planteaba a los gobiernos
era decidir si elaborar "especificaciones" de tipo consultivo o una "norma alimentaria”
completa para la sal, con vistas a enviarlas a los gobiernos para su aceptacién.

COMITE DEL CODEX SOBRE ETIQUETADO DE ALIMENTOS (CCFL)

1. Se sefialé que el CCFL estudiaré las disposiciones sobre etiquetado de la Norma
del Codex para Aguas Minerales Naturales en su préxima reunién de 1979.

12, Se seflalé que CCFL habfa elaborado Directrices para el marcado de la fecha de 4os
alimentos preenvasados para uso de 10s Comités del Codex sobre Productos (Ap. ITI de
ALINORM 78/22)., Se decidid estudiar estas Directrices en relacién con las normas

que el Comité est& elaborando,

13. Se informé al Comité que el CCFL habfa propuesto que los Comités del Codex sobre
Productos examinaran la npecesidad de la declaracién cuantitativa de ciertos ingredien-
tes en la etiqueta (p&rr. 18,ALINORM 78/22)." Se decidié que este asunto se tendria

en cuenta mis adelante. ~

14. El CCFL debatid el uso de la frase "de conformidad con la legislacién y 1la
costumbre del pafs en que se vende el producto" y decidié que no debe apoyarse el uso
de tal frase y que si se emplea ha de explicarse completamente (pirrs. 19=-20, ALINORM
78/22). E1 Comité Coordinador sefial§ las opiniones del CCFL y tomé nota de que el
Comité del Codex sobre Principios Generales discutirfa este asunto.

COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LOS ALTIMENTOS (CCFH)

15. El Comité sefial§ que el CCFH habfa aplazado la aprobacién de las disposiciones
de higiene de la Norma para las Aguas Minerales Naturales en espera de que el Comité
Coordinador elaborase métodos uniformes adecuados para la verificacién de las especi-
ficaciones microbiolégicas. Se decidié que se ocupase de esta materia el Grupo
Especial de Trabajo  (véase p&rr. 4).

COMISTON DEL CODEX ALIMENTARIUS

16. El Comité tuvo a la vista el documento CX/EURC 79/LIM. 2 que establece las fun-
ciones y el mandato de los Comités Coordinadores del Codex. Sobre este tema la Comi-
sién solicité el parecer de los Comités Coordinadores. Se acordd estudiar esta materia
en el tema 12 del Programa, relativo a la labor futura del Comité.




! EXAMEN DE LA NECESIDAD DE ENMENDAR LA NORMA PARA EL COCTEL DE FRUTAS (CAC/RS 78=1976)

17, El Comité tuvo a la vista el documento (CX/EURO 79/3) donde se exponen 10s pro-
blemas relacionados con la lista de los ingredientes de fruta prescritos en la norma
para el cbctel de frutas. Se indicé que sélo un gobierro habfa notificado a la
Secretarfa su aceptacién (con excepciones especificadas) de la norma para el céctel

de frutas y, que, por lo tanto, 1la Secretarfa no habfa podido formarse una opinién
sobre la necesidad de volver a examinar la lista de los ingredientes de frutas estable-
cidos por la Norma.

18. Ahora bien, durante las deliberaciones en el Comité Coordinador, quedd claro

que la lista de los ingredientes de fruta permitidos era excesivamente restrictiva.

Se sugirié la posibilidad de seleccionar los ingredientes entre grupos similares de
frutas, por ejemplo, utilizar manzanas en vez de peras o albaricoques en vez de meloco~
tones, etc. Aunque se reconocié la necesidad de un cierto grado de disciplina en 1la
formulacién de la mezcla de frutas, la norma asemejaba demasiado a uma receta.

19. El Comité decidié remitir este asunto al Comité del Codex sobre Frutas y Horta-
lizas elaboradas con la peticién de que reconsidere la lista de ingredientes de
frutas permitidos en vista de las opiniones anteriores. Se solicité a los gobiernos
que envien a la Secretaria sus comentarios y sus propuestas respecto a este asunto.

INFORME SOBRE LAS ACEPTACIONES DE NORMAS RECOMENDADAS DEL CODEX

20, El Comité Coordinador tomd nota de la aceptacién por los pafses de las normas
regionales europeas recomendadas para la Miel y los Hongos comestibles. Algunos pafses
no europeos habfan aceptado estas normas y la Secretarfa habfa recibido peticiones de
informacién de otros pafses no europeos preguntando por qué procedfa tan lentamente
la aceptacifn de las normas en Europa. Esta filtima cuestibén se ha planteado también
en los Comités Coordinadores de otras regiones respecto a las normas del Codex en
general. Pafses en desarrollo y pafses desarrollados no europeos expresaron la preo-

f cupacién de que en Europa, que constituye uno de los mercados m&s amplios para los
alimentos elaborados, parece haber mis dificultades para lograr las aceptaciones que
otras regiones. ' ' '

\
21. El Comité Coordinador opiné que no se debfa a ninguna falta de interés o de .
medidas de parte de Europa, sino que mls bien derivaba de la complejidad de los trémi-
tes que se precisan para cambiar las leyes existentes. Algunos pafses europeos han
aceptado las normas del Codex segfin consta en CAC/ACEPTACIONES Rev. 1 de octubre de
1978. En algunos casos, 1l0s paises europeos que son miembros de érganos tales como 1la
Comunidad Econémica Europea o el Consejo de Asistencia Econémica Mutua tienen la obliga-
cién de consultar con los paises asociados antes de dar su aceptacién. Un avance alen-
tador ha sido la aceptacién expresada por la CEE en nombre de sus estados miembros res-—
pecto a las Normas del Codex para Azfcares. La Directriz actual de la CEE sobre 1la
Miel se basé en gran medida en la Norma Regional Europea del Codex. Cabe esperar otras
novedades en materia de aceptacién de las Normas del Codex por parte de la Comunidad y
sus Estados Miembros. Otros paises de Europa han comunicado que el proceso de consulta
con los intereses nacionales ha comenzado respecto a algunas normas.

22, Se hizo hincapié en la necesidad de-que la Secretarfa continfie trabajando para
recabar aceptaciones de todos los miembros de la Comisién del Codex Alimentarius. Res—
pecto a Europa, para acelerar las aceptaciones, se sugirié que un estrecho contactoc entre
la Secretarfa y los Comités nacionales del Codex ayudaria a éstos a examinar las normas,
y se consider§ conveniente mantener enlaces con las Secretarfas de la Comisidn de la CEE
y del Consejo de Asistencia Econémica Mutua (CAEM). ‘ :

23, El Comité Coordinador consideré que podfa desempefiar una funcién importante en
el proceso de determinar cudles normas merecen la prioridad de aceptacién en Europa,
as{ como servir de tribuna para lograr una posicién regional respecto a las excepciones
especificadas. Se decidié que las aceptaciones de las normas del Codex, de &mbito




- 0piné que el texto actual de la Secciédn 2.1.7 no la dejaba suficientemente clara y se

nidos mlximos presentes de humedad y ademés, algunos tipos de productos que tradicional-

‘disposiciones en estudio no era probablemente el mejor y que los datos referentes a
. diferentes tipos de miel pueden no ser completamente comparables, pues la presencia de
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regional y mundial, constituyan un tema importante en el programa de la préxima rewnién
del Comité Coordinador.

24, El Coordinador para Europa destacd la importancia de que todos los pafses de 1la
regién otorguen un mayor grado de prioridad al tema de las aceptaciones y de que informen
a la Secretarfa del Codex sobre todas las circunstancias en sus pafses que podr{an con-
ducir a mis aceptaciones. Asimismo, solicité a los representantes de otros organismos

de Europa, en particular a la CEE, que concedan prioridad a esta materia y que mantengan
estrechos contactos con €1 mismo y con la Secretarfa del Codex.

EXAMEN DE LA NECESTDAD DE_ENMENDAR LA NORMA REGTONAL EUROPEA RECOMENDADA PARA LA MIEL
(CAC/RS 12=1969

25, El Comité tuvo ante sf los documentos CX/EURO 79/4 (observaciones de la CEE) y
Add.I (observaciones recibidas de Nueva Zelandia) y la citada norma.

26. Al presentar el tema, el Presidente recordS§ las razones pPor las que la norma
contiene disposiciones que tratan del contenido méximo de humedad y del minimo de acti-
vidad de la diastasa y de los.niveles miximos de contenido hidroximetilfurfural (HMF).
Seflalé que un contenido de humedad de wn mixims del 21 por ciento salvaguarda de hecho

la calidad del producto, es decir, impide la fermentacién. Se ha permitido una excepcién
para la miel de brezo (23 por ciento). Las limitaciones de la actividad de la diastasa
(mfnima) y del HMF (méximo) sirvieron como indicadores de que el producto no se ha some-
tido a tratamiento térmico que hubiera desactivado las enzimas contenidas en las mieles
naturales. :

27. El Presidente recalcé la necesidad de estudiar ambos parémetros conjuntamente.

presta a interpretaciones erréneas,

28, Regpecto a las notificaciones de aceptaciones de la norma, varios paises han
indicado que han encontrado dificultades con ciertas cllusuias de la Norma, pues existen
otros tipos de mieles naturales que, debido a las condiciones espec{ficas climéiticas y
ecolégicas, no cumplfan las clfusulas 2.1.2 y 2,1.7. ;

29. En vista de lo dicho, la Secretarfa ha enviado la CL 1979/6'invitando a los
gobiernos a formular propuestas de enmiendas a la Norma.

30, ‘La representacién de la CEE, refiriéndose a las observaciones escritas de 1la

CEE, declard que la Norma Regional Europea para la Miel ha servido de modelo para la
Directriz sobre la miel de la CEE. Ahora bien, la CEE tuvo que modificar ciertas cliusu~
las, ya . que algunas mieles naturales producidas en la CEE, no se ajustaban a los conte-

mente se importan no podian amoldarse a los criterios de actividad de diastasa y conte-
nido de hidroximetilfurfural, con 1o que se les cerraba la salida comercial en la
Comunidad. S .

31. E1l Presidente 1lamd la atencién sobre que el alto contenido de humedad de algumas
mieles derivaba de un producto "inmaduro®, que podia ser designado y comercializado como tal.

32. El representante de la CEE sefial§ que, aunque los productos que cumplen los requi-
sitos de composicién de la Norma pueden distribuirse. 1ibremente en la Comunidad, esta
filtima no habfa podido notificar su aceptacién de 1a Norma Regional Europea porque no

se podfia prohibir, por 1o menos por el momento, el comercio de 1los productos que no cum-—
plen todos los requisitos de la Norma. '

33. Para superar las diferencias, propuso efectuar uma serie de ensayos sobre mues~
tras de diferentes tipos de miel natural para obtener datos mis fidedignos sobre el con-
tenido de humedad y la actividad enzimitica.

34, La delegacién de 1la Repfiblica Federal de Alemania opiné que el método para las

otros elementos constitutivos de la miel puede alterarlos.
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35. E1 Comité tomé nota de las observaciones escritas de Nueva Zelandia y decidié
que el asunto de las mieles con una actividad enzimitica baja ya se habia debatido y que
las medidas apropiadas se obtendrén mediante los estudios propuestos por el represen=
tante de la CEE.

36. El Presidente sefialé que la miel prensada, es decir, la miel que contiene trozos
de panal, deberia declararse como tal.

37. El Comité examiné la propuesta de Nueva Zelandia de enmendar la seccibn 5.1.3
para permitir el uso de wn término apropiado que indique el aroma del producto, incluso
si la miel no se obtenga predominantemente de la fuente que determina la caracterizacién
del aroma. Se opiné que dicho problema no se plantea con las mieles europeas y que la
declaracién de la fuente es uma informacién més valiosa para el conswnidor. E1 Comité
decidié por lo tanto no enmendar la Seccibn 5.1.3. :

38. Respecto a la conveniencia de enmendar la norma, el Comité 1legé a la conclusién
de que la Secretarfa deberia llamar la atencién sobre este debate y solicitar a los
gobiernos, mediante el envio de una carta circular, que presenten los datos analiticos
del contenido de humedad, la actividad de diastasa y HMF para los tipos més importantes
de mieles naturales. Se examinarfan las muestras mediante la utilizacién de métodos
contenidos en la norma y de nuevos métodos propuestos. :

39. E1l Comité 1legd a la conclusién asimismo de aplazar el examen de la enmienda
de la Norma Regional Europea para la Miel hasta disponer de los datos mencionados antes.

DISPOSICTIONES RELATIVAS A LA HIGIENE DE LAS AGUAS MINERALES NATURALES

40, E1l Comité tuvo ante s{ un documento (CX/FH 79/4) preparado por la Secretaria,
en el que figuraba el texto revisado = con enmiendas de forma - de la Seccibdn "Higiene"
de la norma para aguas minerales naturales, y contenfa algunas propuestas relativas a
los procedimientos uniformes para la verificacién de las especificaciones microbiolé-
gicas de la Seccién 5.2. E1 Comité también tuvo ante s un documento de la sala de
reunién (CX/EURO 79/LIM.3) preparado por Austria, en el que figuraban las propuestas
relativas a los métodos microbioldgicos pedidos por el Comité del Codex sobre Higiene
de los Alimentos. :

41, Como estos dos documentos y otros documentos ya habian sido estudiados en de-
talle por el Grupo Especial de Trabajo constituido durante la reunién (véase parr. 4),
el Comité decidié basar sus deliberaciones en el documento preparado por el Grupo de
Trabajo (LIM.4).

42, El Comité recibié un informe de los miembros del Grupo de Trabajo y observé que:

a) La Seccién 5.2 de la Norma para Aguas Minerales Naturales se habia vuelto a redactar
introduciendo enmiendas de forma, sin cambiar el contenido del texto que ya habia
aprobado l1la Comisién;

b)  Se habfan introducido, sin embargo, algunos cambios secundarios en algunos de los
detalles de las especificaciones para tener en cuenta las pricticas actuales de.la
vigilancia microbiolégica de las aguas minerales naturales (por ejemplo, la tempera-
tura minima de determinacién de los coliformes pasé a 300C -~ 320C);

¢) E1 Grupo de Trabajo hab{a preparado procedimientos uniformes para la verificacibén
de las disposiciones microbiolégicas y habia incluido estos procedimientos como
apéndice de 1a Seccién "Higiene"; ' _

d) El Grupo de Trabajo habia recomendado (no unénimemente) que las disposiciones rela-
tivas al nfimero miximo de colonias determinado en el plazo de 12 horas después del
embotellado se suprimiesen en la Seccién "Higiene". Las razones principales que se adu-

jeron en favor de esta supresién fueron las siguientes:

i) La disposicién se referfa a la vigilancia en la fébrica, que no puede ser com-
probada por el pais importador;

ii) los microorganismos aerobios de las aguas minerales naturales no representan
un peligro para la salud pfiblica;
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el nimero total de colonias previsto en la Seccidn "Higiene" se sobrepasa
muchas veces en las aguas minerales no carbonatadas que, por no ser 4cidas,
no pueden impedir la proliferacién de microorganismos, y el nfimero de colo-
nias es dificil de predecir en las aguas minerales naturales embotelladas por
diversas razones.

43. Durante el examen de las recomendaciones del Grupo Especial de Trabajo, se mani-
festé la opinién de que el grado de pureza de las aguas minerales naturales, sean &stas
carbonatadas o no, debfa ser por 1o menos el mismo que el del agua potable no tratada.
si esto resultase imposible, quiz& debfa preverse la posibilidad de someter el agua a
un tratamiento (distinto del quimico). A este respecto, se observé que en algunos
paises no se autorizaba el tratamiento de ningln tipo de agua mineral.

44, Aunque las especificacijones microbiolégicas aprobadas por la Comisibn exigian
la ausencia de patégenos y pardsitos en cualquier fase de la produccién y la comerciali-

zacién de las aguas minerales naturales, algunas delegaciones estimaron que serfa muy
conveniente que hubiese también un limite para el nfinero total de colonias en el agua
mineral embotellada. En todo caso, esas delegaciones se oponfan decididamente a la
supresién de la disposicién relativa al nfimero de colonias, como proponfa el Grupo de
Trabajo (véase pirr. 43(d)), porque las aguas minerales (especialmente las aguas no
carbonatadas, que suelen tener un nfmero de colonias superior al de las aguas carbona-
tadas) se recomendaban y utilizaban para la alimentacién de nifios de corta edad, y porque
esa disposicién representaba una férmula de compromiso entre los paises que preferfan
una especificacién del nfimero de colonias en el agua embotellada comercializada y los
paises que consideraban que no era posible establecer esas especificaciones.

45, El Comité aprobd la Seccién "Higiene" con la nueva redaccién y con las enmiendas
de forma que propuso el Grupo de Trabajo, sin suprimir, sin embargo, la disposicién rela-
tiva a la determinacién del nfinero de colonias después del embotellado, aunque antes de
la comercializacién, as{ como los procedimientos uniformes (véase Apéndice IT). E1
Comité quedé informado de que se estaba preparando una norma revisada de la OMS para el
agua potable, que incluirfa al agua embotellada. Se estimd que era esencial la colabora-
cién entre la OMS y el Codex en lo que se referfa a la higiene de las aguas embotelladas.

METODOS DE ANALISIS PARA LAS AGUAS MINERALES NATURALES

46, El Comité tuvo a la vista un documento de trabajo (CX/EURO 79/5) preparado por
la Secretarfa con la asistencia de Austria. Se sefiald que el documento se basaba en
algunos documentos de trabajo previos ya debatidos por el Comité y por los Comités sobre
Aguas Minerales Naturales y sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras (CCMAS).

47, Antes de pasar a examinar los diversos métodos en detalle, el Comité seffald que
de la funcién de los métodos del Codex y de su aceptacién por los gobiermos se tratarfia
mis ampliamente en la préxima reunién del CCMAS. Adem&s, los métodos del Codex se cla-
sificarén en varios tipos de métodos (véase Apéndice IT, ALTINORM 78/23), E1 Comité
sefialé que se habifa abandonado el concepto de métodos de "arbitraje" en favor de métodos
de "referencia del Codex" y otros tipos de métodos del Codex, tales como los métodos de
"definicibén" que estaban inseparablemente unidos con determinadas cléusulas de las
Normas del Codex.

48, Se suscité la cuestién de si el Comité debfa proponer métodos para la determina-
cibén de sustancias no especificamente mencionadas en la Norma. Algunas delegaciones
opinaron que los métodos eran necesarios sélo para comprobar el cumplimiento de las
cléusulas de la Norma, mientras otras delegaciones deseaban que se propusieran métodos
para un examen completo de las aguas minerales naturales. E1 Comité decidié remitir los
métodos al estudio del CCMAS, incluso cuando pareciera no existir ninguna cliusula espe-
cifica a la que se destinaran estos métodos. Dichos métodos se determinar&n apropiada-
mente en la Norma.

49, Por 1o que se refiere a proponer mis de un método para un mismo parémetro, el
Comité decidié que se recomendara sélo un método de "definicién" y también sélo un
método que defina y limite los diversos contaminantes incluidos en la Norma para Aguas
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Minerales Naturales. Ahora bien en el caso de algunos parémetros, se requerirén dos
métodos para tener en cuenta factores tales como el estado de oxidacién, la concentra-
cién y la necesidad de confirmar los resultados obtenidos con el uso de un solo método.

50, E1l Comité debatié ampliamente sobre algunos métodos. La lista de los métodos
adoptados se facilita en el documento de trabajo preparado por el Comité del Codex sobre
M&todos de An&lisis y Toma de Muestras (Ref. CX/MAS 79/LIM.I). Al seleccionar 10s mé-
todos, se ha dado mayor peso a la fiabilidad y a la precisién que a la facilidad de 1la
operacién. Excepto cuando se precisan dos métodos por los motivos aludidos en el p4-
rrafo 49, el primer método enumerado representa el método que el Comité prefiere.

51 E1l Comité sefialdé la postura del CCFA respecto a la aprobacién de las cléusulas
de contaminantes (véase el pérrafo 8) y se solicité a los gobiernos que envien informa-
cién sobre el 1imite de determinacibén de los métodos seleccionados, asf{ como sobre las
sustancias que figuran en la determinacién. Respecto a las determinaciones de radio=
actividad, el Comité solicité a la Secretarfa que incluya en la Norma los filtimos méto-
dos recomendados por la OMS y la OIEA.

EXAMEN DE UN PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA EL VINAGRE

51, E1 Comité tuvo ante si un primer borrador de un Proyecto de Norma Regional
Europea Propuesto para el vinagre (documento nfinero CX/EURO 79/7) preparado por la
delegacién de Austria.

53, La delegacibén de Austria presenté el documento. Se sefialé que el proyecto de
norma propuesto pretendfa aplicarse sélo a los vinagres obtenidos mediante doble fer-
mentacién (alcohbélica y acetosa) de fuentes agrfcolas. Se inclufan en el documento
cliusulas relativas a los criterios de calidad asi{ como a los ingredientes facultativos.

54, El Presidente felicité al pafs autor del proyecto por la excelente labor reali-
zada y recordd que la Comisién en su 12° perfodo de sesiones habfa decidido, a propuesta
de este Comité, comenzar el trabajo sobre la Norma Regional Europea para vinagres de
fermentacién y especialmente para el vinagre de vino.

55. Se pregunté si la preparacién del propuesto proyecto de norma tendr{a repercu-
sién en algunos paises que permiten dar la demominacién de vinagre al &4cido acético
diluido. Se decidié tener en cuenta este problema. Para aclarar la naturaleza del
producto, se decidié enmendar, donde proceda, la palabra vinagre sin m&s calificacién,
afiadiendo (vinagre) de fermentacién. Se decidié igualmente que €l nombre de 10S pro-
ductos regulados por la Norma sea el de vinagre, junto con un término descriptivo
apropiado, de conformidad con la definicién de los vinagres que figura en la Seccién 2.
de la Norma.

AMBITO DE APLICACION

56. El Comité examind la cuestién de si la Norma debe regular solamente los pro-
ductos destinados al consumo humano directo, puesto que grandes cantidades de vinagre

se usan como ingredientes en la industria alimentaria. E1 Comité decidié que la norma
se aplique a todos los vinagres de fermentacién, estén o no destinados al consumo humano
directo, incluidos los vinagres gromatizados.

DESCRIPCION

57 E1 Comité se mostré de acuerdo en principio con la Seccién 2.1, pero solicité a
la Secretarfa que armonizara, con ciertas enmiendas, dicha cliusula con una definicién
que se habja elaborado en un documento de antecedentes sobre el vinagre para el 100
perfodo de sesiones de la Comisién. Se decidié pasar a la Seccién 3 el 1limite minimo
para el contenido de &cido acético y suprimir la iltima frase de 2.1.

En vista de los cambios mencionados, se decidié suprimir la Seccién 2.2, excepto

1a filtima frase de 2.2.1, que se afiadié a la Seccién 2.1.

58« Hubo un animado debate sobre el 1imite mfnimo propuesto para el contenido de
4cido acético de 5 gramos por litro. Las delegaciones de Suiza y del Reino Unido pro-
pusieron un 1fmite inferior de 4,5 por ciento y 4 por ciento respectivamente y otros
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paises pPropusieron que se presentaran comentarios escritos en una fecha posterior. Los
paises pertenecientes a la Comunidad Europea declararon que una Directriz les obligaba
a un 1imite del 6 por ciento para el vinagre de vino. Se sefial§ también que la Asocia-
cién Europea de Industrias del Vinagre habia aceptado un 1fmite del 6 por ciento para
todos los vinagres. E1 Comité decidié crear una subseccidn en la Seccién 3 - Factores
esenciales de composicién y calidad - que prescriba un 1{mite mfnimo del 6 por ciento de
&cido acético para el vinagre de vino y un limite minimo provisional del 5 por ciento
para otros vinagres de fermentacién a 1os que se refiere la norma, y solicitar a los
gobiernos comentarios especificos sobre el ifmite provisional.

VINAGRE DE VINO Y VINAGRE DE (VINO DE) FRUTA, (VINC DE) BAYA Y ORUJO

59, Se inform§ al Comité que la segunda frase de la Seccién 2.1.1.1 trata de los
requisitos de la materia prima y no del producto final; el vino usado para la produc-—
cibén del vinagre de vino tendr& que cumplir los requisitos espec{ficos del pafs produc-
tor. El Comité enmendé la seccién para aclarar el texto y seflald que tendrfa que hacerse
el mismo cambio en la Seccién 2,1.1.2 para los vinagres de (vino de) fruta, etc. Se de-
cidié situar la parte enmendada de la frase entre corchetes para llamar la atencién de
los gobiernos sobre el hecho de que la cléusula les permite estipular requisitos dife-
rentes. El Comité decidié ademls hacer referencia al proceso de fabricacién expuesto

en la definicién de vinagre de fermentacién. .

VINAGRE DE MALTA Y VINAGRE DE GRANO

60, La delegacién del Reino Unido sefialé que las definiciones que figuran en las
Secciones 2.3.3 y 2.3.4 diferfan algo de las que habfa elaborado un Comité de Expertos
del Reino Unido. E1 Comité, considerando que los productos mencionados se produc{an
principalmente en el Reino Unido, decidié adoptar el texto propuesto por la delegacién
del Reino Unido. .

VINAGRE DE ALCOHOL, VINAGRE DESTILADO

61, Se sefialé que hay una diferencia entre el vinagre alcohélico y el vinagre desti-
lado que habfan sido enumerados como sinénimos en la Seccién 2.3.5. E1 vinagre alcohd-
lico se abtiene por fermentacién acetosa de productos alcoh§licos destilados de origen
agricola, mientras el vinagre destilado es un producto sometido a destilacién después

de la finalizacién de la fermentacién acetosa. E1 Comité decidié colocar estos pro-
ductos en nuevas secciones. ’

VINAGRES DE SUERO Y MIEL (2.3.6)

62. Una delegacidn pregunté si la miel y el suero se empleaban como materias primas
para la produccién del vinagre. Se sefial§ que existe una produccién de vinagre hecho

de la miel y que se habfa incluido la cléusula correspondiente en la reglamentacién

del vinagre en Austria. Con respecto al vinagre de suero, el producto era bien conocido
en Suiza y Austria y constituia el {mico producto turbio.

63. Varias delegaciones opinaron que la aromatizacién podfa aplicarse a todos los
tipos de vinagres, por 1o que deberia regularse entre los ingredientes facultativos en
las secciones de Composicién Esencial y en la Seccién de Aditivos Alimentarios, respec-
tivamente, segfin la naturaleza del agente aromatizante, as{ como en la Seccién de Eti-
quetado. Otras delegaciones declararon que en sus pafses no se permitia la aromatiza-
cibén artificial del vinagre y por lo tanto eran partidarias de suprimir la segunda frase
de la seccién 2.3.7. El Comité decidid conservar el primer p&rrafo de la seccién 2.3.7,
suprimir el segundo pérrafo de esta secciédn y trasladar el tercer p&rrafo a la Seccidén
3. Factores de Composicién y Calidad. Se convino ademis en establecer en la Seccién de
Aditivos Alimentarios una nueva disposicién sobre los aromas naturales, idénticos a los
naturales y artificiales utilizando el texto que el Comité del Codex sobre Aditivos Ali-
mentarios habfa aprobado ya para otras normas. Esta cl&usula se puso entre corchetes,
ante la oposicién de varias delegaciones a los aromas artificiales.

VINAGRE DE FERMENTACION CON ZUMO DE FRUTAS (2.3.8)

64. Como sucedié con los vinagres aromatizados, se puso en duda si esta definicién
era necesaria, teniendo en cuenta que la adicién de zumos de fruta al vinagre podria
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ser regulada apropiadamente en la seccién de la norma que trata de los ingredientes facul-
tativos y el etiquetado. E1 Comité decidié retener la definicibén, puesto que podria ser-
vir de referencia para la Seccién de Etiquetado y decidié trasladar a la Seccién 3 el
nivel méximo de zumo de fruta mencionado en esta Seccidn.

FACTORES ESENCTALES DE COMPOSICION Y CALTDAD — LIMITE MAXIMO PARA EL CONTENIDO DE ALCOHOL
RESTDUAL (Seccién 3.2)

65. La delegacién de Suiza opiné que habfa que prescribir un 1fmite méximo mayor.
El Comité decidié no introducir ningfn cambio. Como se mencioné en el parrafo 58, el
Comité establecié una nueva clfusula para el contenido minimo de &cido acético (expre-
sado como &cido acético). E1 Presidente estimé que las Secciones 3.3, 3.4 y 3.5 tratan
principalmente de asuntos de etiquetado y que por lo tanto deben trasladarse a la Sec-
cién 8. E1 Comité estuvo de acuerdo con este punto de vista.

66, Ahora bien, se decidié mantener en esta Seccién la parte de la Seccidn 3.4 rela=
tiva a los niveles minimos de extracto seco sin azficar. Acerca de la Seccién 3.5, la
delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania informé al Comité que en su pais la le-
gislacién y una sentencia judicial prohibfan el uso del término "vinagre natural" para
productos que contienen contaminantes. La Secretaria expuso 10 que entiende el Comité
de Etiquetado por los términos "natural" y "puro", que se habfan examinado en el marco
de las directrices generales sobre declaraciones de propiedad, .

67. Se propuso suprimir la Seccién 3.5 e incluir en la Seccidn 8 de Etiquetado uma
nueva subseccién que permita el empleo del término "sin colores", en el nombre del pPro-
ducto, cuando sea procedente. )

El Comité decidié trasladar la Seccibén 3.5 a la Seccibén de Etiquetado, ponerla
entre corchetes e iniciar consultas sobre la misma.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

68. El Presidente propuso dividir esta Seccién en dos subsecciones,sobre aditivos
alimentarios propiamente dichos y coadyuvantes de elaboracién. La delegacién de los
Paises Bajos apremi$ al Comité a examinar culles ser&n las sustancias mencionadas en
la Seccién 4 que permanecerén en el producto final.

69. Se decidié que la subseccidn sobre coadyuvantes de elaboracidn estuviese formada
por las secciones 4.1 y 4.5 del Proyecto. Varias delegaciones estimaron que se necesitaba
una informacién mis detallada sobre las sustancias inorgénicas en la Seccibén 4.1. La
delegacibén de la Repfiblica Federal de Alemania se comprometié a facilitar més datos

sobre el tipo y nivel méximo de dichas sustancias para su inclusién en la versiédn final
del informe.

70. Una delegacibén dese§ que se regularan las sustancias conservadoras para los
vinagres y propuso establecer una cléusula para el dibéxido de azufre (70 mg/kg) v 1la
sal (1 por ciento). Varias delegaciones mencionaron que los vinagres de vino y fruta
contienen diéxido de azufre como resultado de la transferencia de las materias primas.
.Se sefialé que el diéxido de azufre se fija durante la fermentacién acetosa y no tiene.
ninguna funcién en el producto final.

71. El Comité decidié aplicar el principio de transferencia a la Norma, mediante
la adopcibén de una cléusula apropiada. Se propuso que se incluyera en virtud de este
principio un nivel de 50 mg/kg para el diéxido de azufre. Dicho nivel podria reconsi-
derarse en una futura reunién en relacibén con el contenido de 4cido. La delegacién
del Reino Unido pidié que se estableciera una cléusula para el diéxido de azufre como
sustancia conservadora. E1 Comité convino en la pertinencia de la propuesta, pero
decidié limitar la cléusula solamente a los vinagres de malta y grano.

72, El Comité discutié la Seccidén 4.3 respecto a la adicidn de sustancias colorantes
a los vinagres. La delegacién de Austria declard que su pafs ha establecidoc normas para
prohibir el uso de colorantes en los vinagres, los cuales se autorizaron durante un
cierto perfodo de transicién. Varias delegaciones fueron partidarias de no permitir
colorantes en los vinagres de vino.
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73. El Comité retuvo la clfusula, que se enmendd para indicar el tipo de color de
caramelo usado (no producido mediante proceso de amonfaco) y el nivel méximo (PCF). . La
delegacidén de Bélgica declard que en Bélgica existia um 1{mite miximo de 1 mg/kg para
el color de caramelo.

74. Se sefialé que en diversos pafses, la adicién de sacarina al vinagre se permitia
sélo para los productos dietéticos o estaba prohibida. Se informé al Comité que el
vinagre usado en la industria de alimentos para el encurtido contiene a menudo sacarina,
que impide la fermentacién del producto despuéds de la apertura del envase. E1 Comité de-
cidié no permitir el uso de la sacarina en la norma y recomend$ a la industria de aliw
mentos usar sacarina y vinagre por separado. E1 Comité sefiald que el 4cido L-ascérbico
podia emplearse para la vitaminizacidén o como antioxidante y decidié permitir sélo el
Gltimo uso. Se incluy$ en la norma, entre corchetes, un nivel miximo de 400 mg/kg.

CONTAMINANTES

75. El Comité sefialé que no se habfan elaborado todavia disposiciones sobre el arsé-
nico y los metales pesados y decidié solicitar a los gobiernos que facilitaran la infor—
macién pertinente para la préxima reunibén del Comit&. Se formularon las siguientes
propuestas para ayudar a 1los gobiernos en su tarea:

Hierro - no mds de 30 mg/1
Cobre -~ no més de 10 mg/1
Zinc - no més de 10 mg/1
Arsénico - no més de 1 mg/1
Plomo ~ no més de 1 mg/1

Se pusieron entre corchetes los 1{mites provisionales. La delegacién de Polonia declaré
que los niveles de los reglamentos polacos para el vinagre se estaban revisando (bajando)
y facilité 1los siguientes datos:

Arsénico no mls de 0,2 mg/1 (0,1) '
Plomo no més de 0,4 mg/1 (0,2)

Cobre no més de 2 mg/1

Zinc no més de 5 mg/1

Hierro no més de 20 mg/1

Estafio no més de 10 mg/1 (por establecer)

El Comité acordbé establecer wna dosis mixima para &cidos minerales libres a un nivel
que ha de elaborarse.

'HIGIENE

76, El Comité estuvo de acuerdo con la propuesta del Presidente de adoptar el texto
esténdar de las cl&usulas de higiene de las Normas del Codex hecha la salvedad de que
ha de enmendarse la Seccién relativa a los microorganismos con las partes apropiadas
del texto de la Seccién 6 del presente proyecto.

PESOS Y MEDIDAS

77« El Comité decidié enmendar el texto de 7.1.1 para reflejar el texto estindar
de las Normas del Codex.

ETIQUETADO

78, El Presidente sefiald las dificultades que derivaban de las enmiendas de cohte—

nido hechas a las Secciomes 1 a 7 y que guardaban relacibn con la Seccidén de Etiquetado.:

79. El Comité decidié autorizar a la Secretarfa a enmmendar la Seccién de Etiquetado

en vista de las deliberaciones presentes y completarla mediante la adopcién de las cliusu-
las normales de Etiquetado del Codex. E1 Comité decidié asimismo incluir en 1la Seccién
del nombre del alimento una cliusula sobre la declaracién cuantitativa del 4cido acético
muy cerca del nombre del producto. .
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ESTADO DE LA NORMA

80. El Comité adelanté la versién enmendada del Proyecto de Norma Regional Europea
propuesto para el vinagre de fermentacién al Tré&mite 3 del Procedimiento y solicité a
la Secretaria que seflalara a la atencién de los gobiernos espec{ficamente las cléusulas
entre corchetes. En el Apéndice ITI de este Informe figura la norma.

CLASIFICACION POR TAMAROS DE LOS GUISANTES EN CONSERVA

81. El Comité tuvo a la vista un documento (CX/EURO 79/6) donde se exponfan los ante-
cedentes del problema de la clasificacién por tamafios de los guisantes en conserva. La
delegacién de la Repliblica Federal de Alemania presentd el documento. E1 Comité serald
que el problema de la clasificacién por tamafios de 1los guisantes en conserva se habfia
debatido ampliamente en la CEE y que la industria de la CEE habia aprobado un plan de
clasificacién por tamafios, plan que se estaba aplicando con &xito en la mayorfa de los
paises europeos.

82, Se informé al Comité que existfan otros criterios ademis del tamafic (por ejemplo,
si estén tiermos) que pueden emplearse en la clasificacién para reflejar la calidad del
producto. Con todo, no es probable que se disponga de tales sistemas nuevos de clasifi-
cacién en los préximos afios.

83. El Comité decidié aprobar el plan de clasificaciédn por tamafios de la CEE propuesto
en el documento CX/EURO 79/6 con algwmas modificaciones en la terminologia inglesa, como
aparece en el Apéndice IV, y remitir la cuestidén a la Comisién del Codex Alimentarius.

Se propuso que el Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas elaboradas estudiara el
sistema de clasificacién con vistas a enmendar la Norma para guisantes en conserva (véase
CAC/RS 58=1972). Se decidié que el sistema se aplicara en el caso de clasificacién por
tamafios, pero que la clasificacién en sf misma no debe considerarse obligatoria. Se
decidié igualmente que, si el Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas elaboradas
dictaminara que dicho sistema es inaceptable a escala mundial, se le deberia incorporar

a la Norma para guisantes en conserva como sistema facultativo de clasificaciédn por ta-
mafios de la Norma Regional Europea.

CUESTIONARTIO REFERENTE A LOS SERVICIOS DE CONTROL ALIMENTARIO Y SISTEMAS DE INSPECCION
EN EUROPA

84, La delegacién de Hungrfa se refirié al cuestionario relativo a los servicios de
control alimentario y sistemas de inspeccién en Europa. E1l cuestionario se publicé en
Hungrfa en 1976 y fue examinado en la 102 rewnién del Comité Coordinador para Europa
(p4rrs. 78-~80, ALINORM 78/19) y posteriormente completado con la Oficina Regional de

la OMS para Europa.

85. E1l Representante de la OMS mencioné que, en cumplimiento de las deliberaciones
con Hungrfa sobre las contestaciones a los cuestionarios, se habia decidido preparar
proyectos para una encuesta sobre administracién de control alimentario en Europa,
basada en material disponible en la Sede y la Oficina Regional para Europa de la OMS,
en la FAO y en el Instituto danés de Alimentos. Se tenfa intencién de preparar un
informe de umas cinco o seis pAginas sobre cada Estado Miembro de la regién europea,
dando una breve descripcién de la estructura gubernamental, principales alimentos expor-—
tados e importados, legislacibén alimentaria y organizacidén del control alimentario. Se
incluirf{an organigramas donde aparezca la estructura de la administracién de control
alimentario. La encuesta facilitarjia informacién til a los administradores, los
importadores y exportadores de alimentos, la industria alimentaria, los legisladores

y las organizaciones internacionales. '

86. Se informé al Comité que los proyectos de la encuesta se habian preparado y
enviado a los gobiernos para su examen. La versién final se prepararia en la Oficina
Regional para Europa de la OMS y su publicacién estaba prevista para comienzos de 1980,




87. Varios delegados se mostraron interesados por la encuesta y desearon que se diera a
los resultados una amplia difusién especialmente a través de los Puntos de Contacto

del Codex a los cuales se acudirfa para obtener informacién antes de la terminacién

de la encuesta.

88. El Comité solicité a la delegacién de Hungrfa, que siga actuando como relator sobre
esta materia, y que se ocupe de su control ulterior en colaboracién con la Oficina
Regional para Europa de la OMS. Se decidié encomendar a Hungrfa y a la Oficina
Regional de la OMS la preparacién de un resumen del informe para su debate en la
préxima reunién del Comité., :

FUNCIONES Y MANDATO DE LOS COMITES COORDINADORES

89. La Comisién dél_Codex Alimentarius en su 12° perfodo de sésiones propuso revisar los
mandatos de los Comités Coordinadores para Africa, Asia y América Latina. La Comisién
decidi$ asimismo que dichos mandatos revisados se transmitiesen g8 los cuatro Comités
Coordinadores para su examen y posterior envio de informes al 13" perfodo de sesiones

de la Comisién. Los propuestos mandatos revisados dicen lo siguiente:

"El Comité (a) define los problemas y necesidades de la regibn referentes a las normas
alimentarias y al control alimentario; (b) estimula la potenciacién de la infraes—
tructura del control alimentario; (c¢) recomienda a la Comisién el fomento de normas

de 4mbito mundial para productos de interés regional, entre ellos los productos que

el Comité considera que tienen un mercado internacional potencial en el futuro;

(4) elabora normas regionales para productos alimenticios de &mbito comercial casi
exclusivamente intraregional; (e) llama la atencién de la Comisién acerca de todos

los aspectos de las labores de la Comisién de particular importancia para la regién;
(f) promeve la coordinacién de todos los trabajos sobre normas alimentarias regionales
emprendidos por las organizaciones gubernamentales y no gubernamentales de la regién;
¥y (g) ejerce una funcién de coordinacién general para la regién y todas las demis fun-
ciones que la Comisién les encomiende".

. 90. El Comité Coordinador examiné los mandatos mencionados. _El Comité considers que podrian
ser apropiados para el Comité Coordinador para Europa si los apartados (b) y (d) se
enmendaran ligeramente para adecuarse a las circunstancias europeas. . E1 Comité deci-
dié recomendar al Comité Ejecutivo y a la Comisién del Codex Alimentarius los mencio-
nados mandatos con los apartados (b) y (d) modificados como sigue:

(b) "promueve dentro del Comité contactos para el intercambio mutuo de informacién
sobre problemas dimanantes del control alimentario”

(d) "elabora normas regionales para productos alimenticios de interés especial para
el comercio intraregional,"

LABOR FUTURA

91. En vista de la propuesta revisién del manddto y de las funciones, el Comité Codrdinador
examiné su actual programa de trabajo as{ como las propuestas rara la labor futura, '
El Comité -Coordinador decidié conceder prioridad a la terminacién de las normas que
actualmente estdn en elaboracién, &l examen de las aceptaciones de las normas del Codex

por los paises de la regién y la necesidad de armonizar, si fuera necesario, las excep—
cinones especificadas en el &mbito regional, pidiendo a la Comisién que estudie una

enmienda apropiada para la norma en cuestién.

92. El Comité decidié examinah asimismo los siguientes temas generales en la préxima
reunién y en las siguientes:

(1) "Una compilacién de la legislacién alimentaria europea de la Comisién del Codex
Alimentarius ~ con especial hincapié en las novedades recientes",

(ii) "Informacién sobre las actividades de organizaciones europeas que trabajan en
los sectores de la armonizacién y la normalizacién de los requisitos alimenta~
rios"
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(iii) "Informacién sobre la aplicacién de la legislacién alimentaria y los sistemas de con-
trol en los pafses europeos - con referencia especial a la Encuesta preparads por la
Oficina Regional Europea de la OMS",

93. Se decidié, respecto al apartado (ii), que deberfa invitarse a representantes de las
diversas organizaciones europeas a presentar al Comité informes periédicos sobre sus activi-
dades. A este respecto, el Comité recomendé que se mantuviera una relacién m&s esirecha
entre la Secrstarfa del Codex y las Secretarfas de las otras organizaciones gubernamentales -
internacionales, en especial con la CEE y el CAEM, asf como con organizaciones no guberna~
mentales internacionales europeas. Respecto al apartado (iii) se convino en examinar la
Encuesta de la OMS en la préxima reunién. . :

94. El Comité Coordinador considerd que habfa otras cuestiones de caricter amplio de las
que podfa ocuparse. -
Entre los temas propuestos por diversas delegaciones figuraban los siguientes:

"Directrices generales respecto de las sustancias indeseables en los alimentos, tales
como micotoxinas, nitrosaminas, hidrocarburos aromfticos rolinucleares,- bifenilos
policlorados, etc."

"Problemas relacionados con la transferencia de sustancias de los materiales de
envasedo a los alimentog.V

"Un examen de los procedimientos de certificacién del control hacional de alimentos,
teniendo en cuenta la labor emprendida por la OCDE y las Naciones Unidas/CEPE."

"La preparacién de directrices referentes a la higiene de los establecimientos de
suministro de comidas, can especial interés en los suministros en grandes cantidades
- para viajes y turismo de masas"

"Directrices o normas generales para las materias primas y para los productos semiaca~
bados utilizados en las panaderfas y en 1lbs establecimientos de suministro de comidas",

95. El Comité congiderS que si el tiempo y el trabajo no lo impiden, serfa deseable elabo--
rar normas y directrices generales sobre productos tales como salsas no emulsionadas, mayone—
sa, productos tipo mayonesa y otros condimentos. Esta labor podria ser complementaria de la
relativa a los vinagres. Se sugirié también que podrian elaborarse los reglamentos o normas
para los artfculos principales de canfiterfa Yy reposterfa. Algunos delegados llamaron la
atencién sobre lasdifiocultades que se han planteado en la formulacién de la informacién en las
etiquetas. Este era asunto de competencia del Comité del Codex sobre Etiquetado de los
Alimentos. El Comité Coordinador estimé,que si el Comit§ sobre Etiquetado encontraba imposi-
-ble resolver eatas dificultades a nivel mundial, entonces podrfan hacerse progresos en un :
grupo de pafses o a nivel regional para armonizar los detalles téonicos. E1 Comité Coordina~
dor estaba dispuesto a examinar este asunto, si fuera necesario. Otra sugerencia fue que se
volviera a examinar el tema de la carne deshuesada para elaboracién ulterior, si hubiera
alguna rasén para que el Comité§ lo hiciera.

96. El Comité Coordinador senalé que las propuestas de nuevas normas y directrices se pre-
sentarfan a la Comisién del Codex Alimentarius en su préximo perfodo de sesiones. '

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION

97, Se informé al Comité que la préxima reunién estaba programada para fines de marzo de
1981, es decir, poco antes del 14" perfodo de sesiones de la Comisién. EL Gobierno hosgpedante
decidirfa el lugar de celebracién de la reunién.
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APENDICE 1T

REVISION DE LA SECCION DE HIGIENE DEL PROYECTO DE NORMA REGIONAL BUROPEA
RECOMENDADA PARA LAS AGUAS MINERALES NATURALES
5. HIGIENE

Se 1 Se reoomiénda que los productos regulados por las disposiciones de osta norma se preparen
de conformidad con las secciones pertinentes de los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (Ref. No. CAC/RCP 1-1969).

5e2 Requisitos microbiolégicos

5.2.1 Los siguientes requisitos microbiolégicos se han verificado de acuerdo a la metodologfa
especificada en el Anexo.

5¢2.2 En la fuente y durante su comercializacién, el agua mineral natural deberd estar exenta de:

(a) Parésitos y microorganismos patégenos y en especial de Pseudomonas seruginosa en
toda muestra de 250 ml que se examine;

(b) Bacterias indicativas de contaminaciéni
(i) Coliformes (incluyendo E. coli) a 30°C - 32°C y a 44°C en toda muestra que se
examine; : .
(ii) Estreptococos (Grupo Lancefield D) en toda muestra de 250 ml que se examine; y
(iii) Anaerobioa sulfito-reductores esporulados en toda musstra de 50 ml que se examine.

5.2.3 En la fuente el recuento total de colonias aserSbicas presentes en el agua mineral debers
ajustarse siempre a su contenido microbiano normal dando pruebas de proteccién efectiva de la
fuente contra toda contaminacién, Deberd determinarse por milfmetros de agua en un medio normal
de gelosa~agar y no deberé exceder de:

ag 20 colonias & 2300 en 72 horas ni de
b) 5 colonias a 37 C en 24 horas

no se trata de recuentos méximos permitidos, sino m&s bien de valores indicativos.

5¢.2.4 Despuds del embotellado la cuenta total de colonias aerébicas a la que se refiere la
seccidén 5.2.3 no deberd superar en un milimetro: .

éa) 100 colonias a 2800 - 22° en 72 horas
b) 20 colonias a 37°C en 24 horss '

Dichos recuentos deberén efectuarse dentro de las 12 horas siguientes al embotellado, y el agua
se mantendrd a 4°C durante estas 12 horas.

5¢2.5 8in perjuicio de lo establecido en las secciones 5.2.2, 5.2.3 Y 5.2.4, ol contenido micro-
biano total de un agua mineral natural en la fase de ocomercializacién sélo debers ser el que

corresponda al aumento normal del contenido miorobiano que tenia en la fuente.

5.3 ; No cambian (ver Apéndice II, ALINORM 78/19)
5.4 :
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ANEXO
METODOLOGIA PARA LA VERIFICACION DE LOS REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

Los métodos siguientes estdn pendientes de aprobacién por el Comité del Codex sobre

Higiene de los Alimentos:

1.

Toma de ﬁuestras para a9l anflisis microbiolégico

La toma de muestras deberd efectuarse de conformidad con log planes rocedimientos de toma
erales naturales (por elaborar).

de muestiras para el andlisis microbioldgico de las aguas min

2.
2'1

2.2

2.3

Métodos miorobiolégicos

Recuento de colonias aerébicas

?obe detegm;.n&re segfin el M&todo ISO DP 6222 ( a 37° + 0,5°C) y el Método ISO DP 6223
a2l +1°¢

Coliformes incluidos Escherichia coli

Se determinarén segfin el Métode ISO (ISO/TC 147/SC4/GT2 No. 14) (Método de filtro de
membrana) o segfin el M&todo ISO (ref.) o o
Enriquecimiento en el medio 1{quido) al3l+1Cyads+0,5C

Estreptococos (Grupo Lancefield D)
Se determinarén segfin el siguiente procedimiento:
37% (+ 1°)

Temperatura de inouba.ci6_n

Tiempo de incubacién s 44 + 4 horas

Volumen examinado H 250 ml

Desarrollo del organismo

(a) Medio liquido - directamente o despuds de la filtracién en

membrana

Medios : ' ’
Caldo de cultivo de enterococosel . . .
Caldo de cultivo de cloruro de azida-sodio -

[¢]
(b) Medio sSlido-despuds de la filtracién en membrana:
Medio: '
Enterococosel-Agar
Confirmacién

Para confirmacién de los organismos transferirlos al menos a tres de los siguientes
medios:

Enterococosel-Agar

Slanetz~Bartley-Agar

M-Enterococo-Agar : ' _

Etilo violeta azida sangre-agar deé Packer

Sangre-~Agax .

Identificacién del organismo
Catalasa -~ negativo
Degradacién de esoculine - positivo
Examen en mioroscopio
Crecimiento a pH 9,5 ’ -  positivo
Crecimiento en NaCl - positivo
Crecimiento a 42°C - positivo

Crecimiento en caldo de
bilis~triptosa al 40% o
de bilis-agar al 40%

. positivo

2.4 Anaerobios sulfito-reductores esporulados

Deben determinarse segfin el siguiente procedimiento:
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Temperatura de incubacién 37°% (+ 1°C)

Tiempo de incubacidn : 44 + 4 horas
Volumen examinado : 50 ml
Medios nutrientes s6lidos-dsapués de la filtracién por membranas

Medio:
Sulfito-glucosa~hierro-agar

La inoubacién se efectfia en condiciones anaerSbicas.

Pseudomonas aeruginosa

Se determinari segfin el i:roced.imiento éiguiente:

Temperatura de incubacién 42% (+ 0,5°¢)

Tiempo de incubacién : 44 + 4 horas

Volumen examinado : 250 ml

Desarrollo del organismo )

(a) Medio lfquido - directamente o después de filtracién en membrana:

Medio:
Caldo de glucosa al 1%
Medio de tioglicolato segfin Clausen
Solucién de asparagina
0
(b) Medio sélido-despuds de filtracién en membrana:
Medio:
Cetrimida~agar
Por ejemplo, los medios siguientes segfin Butiaux:
(por 1 000
Peptona 20
Sulfato magnésico 10
Cloruro magnésico’ 3
Fosfato dipotédsico 0
0
o]
3

~

Bromuro de tetradonio (ocetrimida)

Acido nalidixico ’ o,

Agar 1
pH - 7 » 1

NNNQWNWE‘

Confirmacién

Para confirmacién de los organismos se les  transfiera a los liéuiontu medios:

Cetrimida~Agar
Agar de King
Sangre—Agar

Identificacién del organismo

Citocromo oxidasa - . positivo

Desarrollo de color - positivo

Crecimiento a 42°C - positivo

Prueba de Gram - negativo .

Redudcién de nitrato -~ positivo con desarrollo de gas
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PROYECTO PROPUESTO DE NORMA REGIONAL EUROPEA PARA EL VINAGRE DE FERMENTACION
EN_EL TRAMITE -

1. " AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica al vinagre de fermentacién, incluido el vinagre de fermen-
tacién aromatigado.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto

2.1.1 El yvinagre de fermentacién es un liquido, apto para el consumo humano, producido de
una materia prima idénea de origen agrfoola que contiene almidén, azfcares o almidén
y azficares, mediante proceso de doble fermentacién, alcohSlica y acetosa y contiene
una cantidad especifica de &cido acético.
Una vez completado el proceso de fermentacién, puede pasterizarse o esterilizarse el
producto. El vinagre de fermentacién contiene productos caracteristioos de fermenta~
0ién, tales como &cido gluodnioco, &cido 2-~-acetoglucénico, &cido 5-acetoglucénico,
&cido citrico y amino&cidos. - .

2.1.1.1 Vinagre de vino es un vinagre fermentado obtenido del vino de uvas por fermentacién
acetosa. /La materia prima deberd cumplir todas las especificaciones prescritas en
el pafs productor, salvo que podrd superarse el nivel mfximo de &cidos vol&tile§7 .
El vinagre de vino tiene una reacoién marcada sobre la aceto{na ¥ 243butilen-=glicol.

2.1.1.2 Vinagre de (vino de) fryts, vinagre de (vino de) bays y vinagre de orujo son

) vinagres de fermentacién obtenidos por fermentacién acetosa del vino de fruta, vino
de bayas o del "orujo". E& materia prima deberé cumplir las especificaciones prese
oritas en el pafs productor, salvo que podr& superarse el nivel méximo de los &cidos
volé.ti.lop] . Los productos pueden obtenerse también de las frutas o residuos de frutas
mediante el proceso definido en la mseccién 2.1.1. ) :

2.1.1.3 ¥ de alcohol es un vinagre de fermentacién obtenido por fermentacién acetosa
de alcohol (aloohol reotificado, alcoh6licos, brandy) de origen agricola.

2.1.1.4 YVinagre de grano es un vinagre de fermentacidén obtenido, sin destilacibén intermedia
por el proceso definido en la secoién 2.1.1, de cualquier grano cereal, cuyo almidén
se ha convertido en asficares mediante un proceso distinto dsl consistente inicamente
en la diastasa de la cebada malteada. '

2.1.1.5 Vi de malta es un vinagre de fermentacién obtenido, sin destilacién intermedia
por oi proceso definido en la seccién 2.1.1, de la cebada de malta, con o sin adicién
de grano cereal, cuyo almidén se ha convertido en aszficares finicamente mediante la
diastasa de la cebada malteada.

2.1.1.6 V}l%e de suero e¢s un vinagre de fermentacién obfenido del suero sin destilacién
interme por el prooeso definido en la seccién 2.1.1.

2.1.1.7 VEEE de miel es un vinsgre de fermentacién obtenido de la miel sin destilacién
. interme por el proceso definido en la seccién 2.1.1.
2:1.1.8 Vinagre destilado es un vinagre de fermantacién obtenido de conformidad con lo dis-
pueato en la sscoién 2.1.1, que ha sido sometido al proceso de destilacién después
de terminada la fermentacién.

2.,1.1.9 Vinggresaromatizados son vinagres de fermentaoyn obtenidos de conformidad con lo

dispuesto en la seccidn 2.1.1 a los que se han anadido extractos o partes de plantas
aromfticas especialmente especias o frutas, o que por lixiviacién de materias aroméi-
ticas vegetales han absorbido el principio de aromatizante de ellas.

2.1.1.10 Vi ez de fermentacin con zumo de fruta son vinagres de fermentacién obtenidos
en conformidad con 1o dispuesto en 1a secoidn 2.1.1 a los que se ha anadido zumo de
fruta. .




3.
3.1
3.1.1

3.1.2

3.2

3.2.1
3.2.2
3.2.3
3.2.4
3¢2.5
3.2.6
3.2.7
3.2.8
3.2.9
3.3

3.3.1
3.3.2
3.4

3.5

4-
4.1

4.2
4.3
4.4

4.5
4.5.1

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
Materia prima

Productos de origen agrfcola que contienen almidsn, azficares o almidén y azficares,
eapecialmente, pero no sélo: fruta, bayas, residuos de frutas, granos, cebada malteada,
suero, miel, orujo, vino de uvas, de frutas o de bayas y alcohol (aloohol rectiflca.do,
alooh6licos, brandy) de origen agricola.

Se permiten nutrientes para acetobacterias tales como extractos de levadura y autoli-
zados y aminodcidos.

Ingredientes facultativos

Podr&n anadirse al vinagre de fermentacién los ingredientes siguientes:
Especies y hierbas

Extractos o partes de plantas aromftioas

Fruts

Colorantes extraidos del orujo (#6lo en el vinagre de vino)

Suero, no més de / _7 gramos (1 000 ml)

Zumo de frutas, no més de 25 gramos/1 000 ml por 1% de acido acétioo
Asficares, no mis de 100 gramos/1 000 ml

Niel, no més de 100 gramos/1 000 ml

Sal, no més de 100 gramos/1 000 ml

Contenido de &cido acétioco |

Vinagre de vino: no menos del 6% m/m (caloulado como &cido acético)

Otros vinagres de fermentacidn: no menos del 5 l/!7 (calculado oomo £cido acético).
Contenido de aloohol residunal )

Aloohol residusl: no més del 5% v/v

Sélidos solubles

El contenido de sSlidos solubles del vinagre de formonta.ciGn con exclusién de los
azficares o la sal anadidos deberd ser:

(i; vinagre de vino - no menos de 12 gramos/litro

(ii) fruta (vime d.o), baya (vino de o vinagre de fruta) - no menos de 10 gramos/litro
ADITIVOS ALINENTARIOS
. Dosis méxima
Diéxido de azufre ‘
(861o en vinagres de malta o grano) 70 mg/kg
Acido L-asobrbico (como antioxidante) : } /400 mg/xg/
Color oaramelo (no obtenido por proceso de amonfaco) PCF

Aromas

(i) Aromas y aromatizantes naturales y aromatisantes idénticos a los naturales
segin se definen a efectos del Codex Alimentarius {véase Guia del Codex para
ol uso inocuo de los aditivos alimentarios (CAC/FAL 5-1979)%

(i) [Eromat:.untu artifioiales segfin se definen a efectos del Codex Alimentarius
e incluidos en la lista 4 (véase la Gufa del Codex para el uso inocuo de los
aditivos alimentarios, CAC/FAL 5-197F

Prinoipio de transferencia

Se aplicard la seccién 3 del "Principio relativo & la transferencia de ad:.tivos a los
alimentos" (ALINORN 76/12, App. IV). '
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4.5.2 Dibxido de azufre&iransferido en cantidad que no exceda de 50 mg/kg,rsecoidn 4.5.1).
4.6 Coadyuvantes de elaboracidén

4.6,1 Fosfato de amonio: no més de [- _;7 mg/kg (para facilitar la multiplicacién de
acetobacterias spp.)

4.6.2 Clarificantes y filtrantes como han sido aprobados por la Comigién del Codex Alimen-
tarius y usados segin Practicas Correctas de Fabricacién.

5. CONTAMINANTES

Dosis méximas

5.1  Arsénico (As) _ 1 mg/ke

5.2  Plomo (Pb) 1 mg/kg

5.3  Cobre (Cu) 10 mg/keg

5.4  Zino (Cn) 10 mg/kg

5.5  Hierro (Fe) 30 mg/kg

5.6  Acidos minerales libres [ _J we/ke

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma se pre-

paren ds conformidad con los Principios Generales de Higiene de los Alimentcs
(ref. n” CAC/RCP 1-1969) :

- 6.2 Cuando se analice con métodos apropiados de toma de muestras y‘examen el producto:

(a) debers estar exento de microorganismos que puedan desarrollarse en condiciones
normales de almacenamiento y de la turbiedad causada por microorganismos (vina-
gro madre);

(b) no deberd contener anguilas de vinagre o cantidades sustanciales de otras mate-
rias y sedimentos suspendidos;

(c) no deberd contener ninguna sustancia originada por microorganismos en cantidades
que puedan representar un riesgo para la salud.
7. PESOS_Y MEDIDAS
Te1 Llenado del envase
Te1.1 Llenado m{nimo

El vinagre de fermentacién no deberd ocupar menos del 90 por ciento v/v de la capaci~
dad de agus del recipiente. La capacidad de agua del recipiente es el volumen del

agua destilada a 20 C que puede contener el recipiente ocerrado hermeticamente ocuando
estd completamente lleno.

8.  ETIQUETADO
Ademés de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (Ref, Nfin. CAC/RS 1-1969), se aplicarén las disposiciones si-
guientes:

8.1 Nombre del alimento
8.1.1 El nombre del alimento serd vinagre de fermentacién, salvo que:

(1) los productos que cumplan las disposiciones pertinentes de las secciones 2 y 3
podrén ‘denominarse de conformidad con las definiciones de las subsecciones 2.1.1.1
a 2.1.1.8, segin proceda;
(ii) 1los productos derivados de mis de una de las materias primas mencionadas en la
subsecoién 3.1.1 podrén denominarse vinagre Zae fermentaciéé7 compuesto; o
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(iii) "vinagre x", en que "x" constituye la lista completa de nombres de los tipos de
materias primas usadas en orden decreciente de proporciones.

8.1.2 Cuando se haya anadido de conformidad con las subsecciones 3.2 y/o 4.4(i) un ingre-
diente que comunique al alimento el aroma distintivo del ingrediente, se denominarg
al alimento: -

(1) de conformidad con la subseccién 8,1.1(iii) y el nombre deberf ir acompanado del
término "aromatizado con x" o "con aroma de x", segfn proceda; o
(ii) "vinagre aromatizado" sin calificar.

8.1.3 Cuando se haya anadido un ingrediente de conformidad con la subseccién 4.4(ii), el
término "aromatizado artificialmente" aparecers muy cerca del nombre del alimento.

8.1.4 Cuando el vinagre de fermentacién no contenga colorantes aﬁadidos, ni ningdn otro adi-
tivo, podr&aparecer junto al nombre los términos "sin colorantes", "vinagre natural",
"vinagre puro", o cualquier otra expresién descriptiva apropiada.

8.1.5 Podré usarse un nombre comercial o "acuﬂado", siempre que no induzca a engano y vaya
acompanado del nombre del alimento de conformidad con las subsecciones 8.1.1, 8.1.2
u 8.1.3, segfin proceda.

8.2 Lista de ingredientes

Deber4 declararse en la otiqueta una lista completa de ingredientes en orden decrecien—
te de proporciones, con la excepcién de que no seré preciso declarar aquellas sustan-
cias presentes de conformidad con las subsecciones 4.5 y 4.6.

8.3 Contenido neto

El contenido neto deberi declararse en volumen en unidades del sistema métrico (unida~-
des del "Systdme international™) o "avoirdupois", o en ambos sistemas de medida, se-
gin se exija en el pafs en que se venda el alimento.

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

8.5 Pafs de origen
/ Deberd declararse el pafs de origen si su omisién puede inducir a error o engano al
! consumidor.

8.6 Identificacién del lote
En cada envase deberd eatar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero en caracteres

indelebles, una indicacién en clave o en claro que permita identificar la fébrica
productora y el lote. '

9. .HETODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Por elaborar.
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CLASIFICACION POR TAMANO DE LOS GUISANTES VERDES EN CONSERVA

‘Los guisantes verdes en conserva pueden clasificarse por tamafios.

Si se olasifican por tamanos y se indioa asf en la etiqueta, la indicacién del tamano
se hard de conformidad con el plan que se expone en la Seccién 3, El tipo de guisan~
tes deberd indicarse también de oconformidad con la Secoién T.1.3 de la Norma
Internacional Recomendada para los Guisantes Verdes en Conserva (CAC/RS 58-1972).

Plan de oclasifiocacidn por tamanos

La clasificacién por tamanos se refiere a la perforacién redonda del tamiz utilizado
para controlar la materia prima.

Guisantes de grano rugoso

"Guisantes jévenes, extra pequenos" hasts 7,5 mm

"Guisantes j6venes, muy pequenos" de 7,5 hasta 8,2 mm
"Guisantes jévenes, pequenos" ’ de 8,2 hasta 9,3 mm
"Guisantes jévenes medio-pequenos” , de 9,3 hasta 10,2 mm

®Guisantes grandes" ("vegetable') m&s de 10,2 mm

Guisantes de grano redondo o liso

"Guisantes j6venes, extra pequenos" hasta 7,5 mm
"Guisantes jSvenes, muy pequenos" de 7,5 haste 8,2 mm
"Guisantes jévenes, pequenos" de 8,2 hasta 8,75 mm
"Guisantes jévenes, medio-pequenos" ) .de 8,75 hasta 9,3 mm
“Guisantes grandes" ("vegetable") més de 9,3 mm '




