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Introduccidn

PROGRAMA CONJUNTO FAQ/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS
COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
INFORME DEL UNDECIMO PERIODO DE SESIONES DEL
COMITE DEL CODEX SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS
WASHINGTON, D.C. (EE.UU.)
3-7 DE JUNIO DE 1974

1. E1l undécimo periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas
Elaboradas se celebré en el State Department Building, bajo la presidencia del Dr. Floyd
F. Hedlung (Estados Unidos). Asistieron representantes y observadores de 23 paises y .
observadores de 4 organizaciones internacionales. En el Apéndice I de este Informe
figura la lista de participantes. Dieron la bienvenida a los participantes el Presi-
dente, Dr. Hedlung, y el Sr. Ervin L. Peterson, Administrador del Servicio de Mercadeo
Agricola del Departamento dé Agricultura de los Estados Unidos y Coordinador del Codex
para los Estados Unidos.

Aprobacién del Programa .

2. El Comité aprobé el programa provisional, con las siguientes modificaciones. El
tema 5(b) - BEnsalada de Frutas Tropicales en Conserva - pasbé a ser el 4(b), después del
4(a) - Céctel de Frutas en Conserva. La delegacién del Reino Unido expuso al Comité
que habla examinado las cifras del comercio de Frijoles en Conserva en Salsa de Tomate,
y que habia observado que, si bien habia un considerable consumo de este producto, se
trataba en gran medida de un consumo nacional y su comercio internacional era muy redu-
cido. Por ello, la elaboracién de una norma para dicho producto no satisfacia los cri-
terios para la fijacién de las prioridades enunciados en el Manual de Procedimiento
(p&ginas 51 y 52 de la tercera edicién). En consecuencia, el Comité decidié suprimir
del programa este tema 6.

Cuestiones dimanantes de informes de reuniones del Codex celebradas desde el décimo
periodo de sesiones del Comit& que se relaclonan con su labor

3. Lo mismo que en reuniones anteriores, el Comité convino en que lo mis conveniente
seria considerar las observaciones que figuran en los informes del noveno periodo de se-
siones del Comité del Codex scbre Aditivos Alimentarios, el décimo perfodo de sesiones
del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos, el octavo perfodo de sesiones del
Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos y el octavo perfodo de sesiones del
Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras, relativas a las normas
que tuvo ante sf para estudio, cuando llegara el momento de discutir las normas por
separado.

Reconsideraciédn del Proyecto de Norma para Céctel de Frutas en Conserva en el Trémite 7

4. El Comité tuvo ante si la norma arriba mencionada para reconsideracién en el
Trémite 7, segfin figura en ALINORM 72/20A, Apéndice IV, y observaciones gubernamentales
segin figuran en CX/PFV 74/2 y Addendum I y II, en respuesta a lo solicitado en la
circular CL 1974/3 a propdsito de datos relativos a la produccién y el consumc internos,
las exportaciones y las importaciones de mezclas de frutas en conserva, y de informacién
sobre la composicibén y las designaciones de tales mezclas.

5e Se senalaron a la atencién del Comité las decisiones tomadas en el noveno periodo
de sesiones de la Comisién (ALINORM 72/35, parrs. 138-141). La Comisién habia observado
que se planteaba un problema en relacibédn con las mezclas de frutas y su nomenclatura,

y habia convenido en que la Secretaria solicitarfa informaciédn sobre las mezclas de
frutas que se envasan en forma de conserva y las designaciones que reciben las diversas
mezclas. La informacién debia comprender asimismo datos sobre el consumo interno y las
importacicnes y exportaciones de las diversas mezclas. La delegacién de los Estados
Unidos, que habia desempefiado funciones de relator para la compilacién de los datos,
informé al Comité que el 96% de los productos comercializados con el nombre de Céctel

de Frutas en Conserva se ajustaban al actual proyecto de norma. Muchos paises importa-
ban, ademis, c6ctel de frutas en conserva cuya composicién correspondifa a la del pro-
yecto de norma. - Se habia senalado asimismo la existencia de otras mezclas, con dife-
rentes composiciones de frutas, comercializadas con otros nombres.
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6. Varias delegaciones propusieron que se permitiera el empleo de otras frutas como
sucedéneos de algunas de las cinco frutas bésicas de la norma. Entre las mencionadas
como posibles sucedéneos figuraban los albaricoques, las manzanas y las ciruelas ama-—
rillas. :

7. , Ciertas delegaciones indicaron que, si bien podifan permitir la distribucién

en su pais de un producto que se ajustara a la norma, también podian permitir la fabri-
cacién, para el consumo interno exclusivamente, de un producto llamado cbéctel de frutas
en conserva que contuviera, no obstante, cualquiera de las frutas antes citadas como
sucedéneos de algunas de las frutas especificadas en la norma. El1 Comité estimb, sin
embargo, que como la encuesta habia puesto de manifiesto que la mayor parte del comercio
internacional de céctel de frutas en conserva se ajustaba a la norma actual, no podia
convenir en que se permitiera la utilizacién de otras frutas como sucedéneos. La dele-
gacién de Francia se mostré de acuerdo sobre este particular, con la salvedad del
consumo interno en aquellos paises cuya legislacién nacional lo autorizara. No obstante,
el Comité decidié no permitir otras mezclas de frutas en una norma internacional del
Codex para Céctel de Frutas en Conserva.

8. La deledacién de la Argentina selald a la atencién del Comité varios errores de
traduccién en el texto espanol del proyecto de norma, a saber: en el titulo, la palabra
"BEnsalada" debia traducirse por "Céctel", y la nomenclatura correspondiente a las pala-
bras inglesas peaches, pineapple y syrup debia ser: melocotones (duraznos), pina (anand)
y jarabe (almibar). ’ :

Aditivos alimentarios

9. La delegacién de Italia propuso que se permitiera en la norma el empleo de &cido
citrico y &cido L-tartérico como acidificantes. Varias delegaciones desearon conocer

la necesidad tecnolégica de esas sustancias. Aunque se senald que eran empleadas con

el fin de estabilizar el producto, se estimd que no se disponia de informacibén suficiente
para justificar su empleo en la norma. )

10. Se senalé que, a diferencia del proyecto de norma propuesto para Ensalada de
Frutas Tropicales en Conserva, no se estipulaba nada con respecto al nivel méximo de
estano. E1 Comité convino en incluir una seccién sobre contaminantes en el proyecto
de norma y en permitir un nivel mAximo, para el estano, de 250 mg/kg, a reserva de la
aprobacién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

11. La delegacién de Polonia propuso la cifra de 150 mg/kg.
Higiene ‘
12. En consonancia con la decisiédn del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos

‘en su décimo periodo de sesiones (mayo de 1973), se modificéd ligeramente el texto del
parrafo 5.3(b§. ‘

Status de la Norma

13. El Comité convino en adelantar el proyecto de norma para Céctel de Frutas en
Conserva al Trémite 8 del Procedimiento. La norma revisada figura en el Apéndice II
del presente Informe.

Reconsideraciédn del Proyecto de Norma Propuesto para Ensalada de Frutas Tropicales en
Conserva en el Tramite 4

14, El Comité tuvo ante sf la norma arriba mencionada segin figura en ALINORM 74/20,
Apéndice IX, para reéconsideracién en el Trémite 4, y observaciones gubernamentales,
segtin figuran en CX/PFV 74/6 y Addenda I, II y ZII. De la consideracién por el Comit
de la norma citada surgieron los siguientes puntos principales. ,

Definicién del producto

- 15, Varias delegaciones manifestaron que esta seccién requeria ulteriores precisio-
nes, ya que no resultaba claro que entre las frutas bésicas pudieran figurar la papaya

o el mango, solos o en combinacién. Después de un cierto debate, se decidié que procedia

volver a redactar la definicién para tener en cuenta este problema. Se preparé una
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nueva definicién, que se presentd tras ello al Comité para su examen, y que éste
acepté. La versién revisada figura en el Apéndice III del presente Informe.

16. La delegacidén de Francia declaré que era inexacto aplicar a este producto el
nombre de "Macédoine", que causaria confusibédn entre sus consumidores, ya que se reser-
vaba a otro tipo de mezcla de frutas en conserva. Se sugirié como alternativa la pala-
bra "Mélange". El1 Comité no pudo aceptar esta modificacibén, ya que entraharia que en
inglés el nombre pasaria a ser "Mixture".

Frutas bésicas

17. Se senald que "paw paw" (en inglés) se emplea para mds de una fruta, y que "paw

paw" (Asimina triloba) y papaya (Carica papaya§ son especies distintas. Como la papaya
es la fruta que se utiliza ampliamente en la Ensalada de Frutas Troplcales en Conserva,
se decidié suprimir "paw paw" de las frutas béasicas. '

Frutas facultativas

18. Se sehald que en ciertos paises de la América Latina la guayava (en inglés) se
llama "guayaba", modificéndose en ese sentido la descripcién. Se examinaron diversas
adiciones a la lista de frutas facultativas. Algunas delegaciones sugirieron que se
ahadieran los higos, los membrillos y los pomelos. En el caso de los higos y los
membrillos, esta propuesta no fue apoyada, por estimarse que no cabia describirlos
adecuadamente como frutas tropicales. Se aceptd el pomelo, ya que no parecia haber
motivo alguno para excluirlo de una lista de frutas facultativas que contenia ya otros
tipos de agrios. La lista fue complementada con una descripciédn més completa de las
formas de presentacién de las frutas y, en el caso del "jack fruit", el meldn y el
rambutdn, también con la adicién de sus nombres especificos.

Proporcién de frutas bésicas y facultativas

19. Se senald que, si bien se inclufa el banano entre las frutas bésicas, la proporciédn
méxima autorizada era inferior a la de algunas de las frutas facultativas. Se decidid,
por ello, aumentar a un 20% el mldximo correspondiente al banano y, entre las frutas
facultativas, el de la guayaba a un 20%. .En ambos casos, se estimb, sin embargo, que

el sabor caracteristico de estas frutas limitaria por si solo la cantldad que cabia
anadir a la Ensalada de Frutas Tropicales, en detrimento del de otras frutas.

20. En el caso de las guindas marascasy de la granadilla, se consideré§ que las pro-
porciones actuales eran demasiado bajas. Por ello, se modificé la proporcién de las
primeras de un 1%, como minimo, a un 4% como maximo y la de la granadilla de un 1 a
un 5%. Se fijaron las proporciones del pomelo, que pasaba a figurar en la llsta de
frutas facultativas, en los mismos niveles que las naranjas.

Medios de cobertura -

21. Se introdujo una correcibén en la concentraciédn del jarabe muy concentrado: en
vez de "no mls de ...." se dice ahora "no menos de ....".

Tamanios y formas de las frutas

22. Se considerd que esta seccién resultaba superflua y quedaba adecuadamente com-
prendida en 1.1.2, en donde se describian 11 tipos y formas de presentacién de las
frutas, y por ello qued$ suprimida. -

Color

23. Hubo un cierto. debate sobre el empleo de la palabra "normal" al describir el color
de las mezclas de frutas en conserva. Se estimé que ni "normal" ni "natural" consti-
tuian una descripcién exacta, dado que las guindas marascas, que son un ingrediente
facultativo, tienen una coloracién artificial y pueden dar cierto color al productc.

Se modificé, por ello, la redaccién, en el sentido de que el producto deberéd tener el
color caracteristico de la combinacién de todos los ingredientes elaborados, y de per-
mitir una ligera decoloracién de las guindas marascas, cuando formeh parte de la mezcla.




Defectos y tolerancias

24, La delegacién de los EE.UU. senald que procedia enumerar los defectos segin los
Planes de toma de muestras especificados en 8.1.1 del proyecto de norma- propuesto, y
el Comité convino en anadir una frase en ese sentido. Se decidié asimismo modificar el
limite méximo de defectos de la piel a 6,5 cm2/500g del contenido total, y en eximir
la granadilla de los limites impuestos con respecto a las semillas y el material de
semillas, ya que las semillas de esta fruta se suelen comer.

25. La delegacién del Canadd propuso que, en el caso de la eritrosina, deberia haber
una dosis mlxima en el producto final de 300 mg/kg de cerezas, en vez de la actual
Pérmula de "Sin limitacién". A juicio de varias delegaciones, ese limite resultaba
demasiado alto, y la delegacién de Australia estimé que ello plantearia un problema de
anélisis, ya que la cantidad de eritrosina absorbida por las cerezas puede variar.

El Comité convino en sustituir las palabras "Sin limitacién" por "Limitada por 1las
précticas de fabricacién correctas" y en suprimir las siguientes palabras de la moti-
vacién referente a la eritrosina: ‘"fnicamente cuando se empleen cerezas artificial-
mente coloradas".

Aromas

26. Se convino en suprimir la palabra "natural" del tfitulo y en amoldar esta seccién
a las correspondientes de la norma para Céctel de Frutas en Conserva. '

Antioxidahtes

27. Varias delegaciones declararon que se oponian al empleo de Acido eritérbico ya -

que,a su juicio, no estaba técnicamente justificada esta sustancia en la Ensalada de
Frutas Tropicales en Conserva. El Comité convino en suprimir la referencia al A&cido
eritérbico. Algunas delegaciones desearon que se aclarara si la dosis méxima permitida
en el producto final de 700 mg/kg de &cido L-ascédrbico no era demasiado alta. La dele-
gacién de Australia senald que, dado el gran aumento del nf@mero de frutas facultativas
que se autorizaban ahora en la norma, muchas de ellas de gran contenido de 4cido ascér-
bico, resultaba muy dificil evaluar cuénto 4cido ascérbico habria en el producto final,
por lo que estaba justificada la dosis de 700 mg/kg. E1 Comité convino en mantener
esta disposicién en el proyecto de norma propuesto. '

Contaminantes

28. Varias delegaciones estimaron que la dosis méxima permitida de estafio (250 mg/kg)
era demasiado alta, y propusieron que se rebajara a 150 mg/kg. La delegacién de Australia
declaré que se trataba de un producto que, debido a la amplia variedad posible de frutas,
requeriria una dosis mayor, y que 250 mg/kg era una dosis idénea. A
Jjuicio de muchas delegaciones, aunque la dosis actual resultaba mAs bien alta, seria
preferible mantener el limite de 250 mg/kg, en espera de ulteriores datos toxicolégicos
procedentes de otros Comitésdel Codex que estaban estudiando el problema.

29. La delegacién del Reino Unido propuso que se incluyera una disposicién relativa
a una dosis méxima de 2 ng/kg de plomo. Afn estando de acuerdo con la idea de ahadir
tal disposicidén, la delegacibén de Suiza estimé que deberian incluirse también otros
metales pesados, en consonancia con la recomendacién de la Comisién de que todas las
normas relativas a frutas y hortalizas en conserva deberian tener una seccién dedicada
a los contaminantes. Algunas delegaciones estimaron que era innecesario incluir una
referencia al plomo, al paso que otras consideraron que la cifra podria serla misma que
la de las normas para zumos de frutas. No disponiendo de datos suficientes, el Comité
decidié no incluir una disposicién relativa al plomo, en la fase actual, y esperar
hasta que se pudiera contar con nuevos datos. A este respecto, se menciond que el
Grupo de Expertos en Zumos (Jugos) de Frutas espéba examinando este problema.

Peso escurrido minimo

30. La Repfiblica Federal de Alemania declard, en sus observaciones por escrito, que
.no podia estar de acuerdo en que se considerara el peso escurrido minimo del 50% como
peso medio. La delegacién de Australia explicéd que la razén por la cual su producto

© era casi un puré consistia en que el banano y la papaya tienden a perder su consistencia,
y estimbé por ello que la cifra debia ser de 50%. El Comité convino en mantener en el
proyecto de norma el peso escurrido minimo en el 50%. '

.




Lista de ingredientes

‘ 31. El Comité convino en suprimir del pérrafo 7.2.1 las palabras "con la excepcidn
de que no es preciso declarar el agua ni el zumo de fruta", por sehalarse que, aunque
tanto el agua como el nombre de los zumos de fruta podian declararse con el nombre del

“ producto, también debifan declararse en la lista de ingredientes. Se convino en modi-
ficar del mismo modo el pArrafo correspondiente del proyecto de norma para Céctel de
Frutas en Conserva.

32. Como se habia decidido que sb6lo podian utilizarse guindas marascas en el proyecto
de norma, se convino en volver a redactar el pérrafo 7.2.2 en consonancia con tal de-
cisién. La versién revisada figura en el Apéndice III del presente Informe. El Comité
decidié asimismo suprimir del pérrafo 7.2.3 las palabras "o en otras partes en la eti-
queta", con objeto de limitar la declaracién del é&cido L-ascébrbico como antioxidante

a la lista de ingredientes exclusivamente. Se convino ademds en armonizar con esta
norma el pirrafo correspondiente del Proyecto de Norma para Céctel de Frutas en Conserva,
teniendo en cuenta la decisién de la Comisién en su noveno periodo de sesiones, ALINORM
72/35 (parr. 140).

Contenido neto

33. La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania, en sus observaciones por
escrito, y las de Francia y Noruega declararon que, a su juicio, procedia declarar el
peso escurrido del producto en la etiqueta, con objeto de proporcionar a los consumi-
dires una informacién completa. La delegacién del Canadi senalé a la atencién del
Comité la Seccién 3.3(b) de la Norma General Internacional Recomendada para el Etique-
tado de los Alimentos Preenvasados en la que se dice: "Los alimentos envasados en un
medio 1liquido que normalmente se elimina antes del consumo deberén llevar una declara-
cién del peso escurrido del alimento". La delegacién de Australia senald que, como se
consume todo el contenido del recipiente, no era necesario exigir una declaracién del
peso escurrido. E1 Comité convino en mantener el texto tal como figuraba en el pro-
yecto de norma. '

. Identificacién de los lotes

34. La delegacién de Suiza propuso que se incluyera en la norma una disposicién rela-
tiva a la identificacién de los lotes, que fuera similar a la adoptada en otras normas,
con el siguiente texto: "Todo recipiente deberd llevar en relieve, o en cualquier otra
forma que sea permanente, una marca de identificacién, explicita o en clave, de la
' fébrica productora y del lote". Aunque varias delegaciones manifestaron que podian

' estar de acuerdo con el deseo de la delegacién de Suiza de incluir una disposicién de
esa indole, estimaron que se trataba de un problema general, y que no se relacionaba
Ginicamente con esta norma, por lo que era mds adecuado tratar de ella en una tribuna
mds amplia. E1 Comité decidié solicitar del Comité del Codex sobre Etiquetado de los
Alimentos que intentara preparar un texto adecuado sobre identificacién de los lotes,
que fuera aplicable a los alimentos preenvasados.

Status de la Norma

35. El Comité convino en adelantar el Proyecto de Norma Propuesto para Ensalada de
Frutas Tropicales en Conserva al Tr&mite 5 del Procedimiento. La versién revisada de
la norma figura en el Apéndice III del presente Informe.

Reconsideracién del Proyecto de Norma General para Compotas y Jaleas (Conservas de
Frutas) en el Tramite 7 : i

36. El Comité tuvo ante si la norma arriba mencionada para reconsideracién en' el
Tramite 7 segGn figura en ALINORM 74/20, Apéndice II, el Informe del Grupo de Trabajo
no Oficial, contenido en CX/PFV 74/3, y el Informe del Coordinador (Reino Unido), con-
tenido en CX/PFV 74/3-(1).

37. ° El1 delegado del Reino Unido, como Coordinador del Grupo de Trabajo no Oficial-
sobre Compotas y Jaleas (Conservas de Frutas), presenté el documento CX/PFV 74/3-(1) vy
un Informe de la reunién del Grupo de Trabajo, que se celebré los dias 30 y 31 de mayo
(CX/PFV 74/3). Se expuso que el Grupo de Trabajo habfa senalado la necesidad de una
' solucién basada en una de las opciones presentadas en CX/PFV 74/3-(1) para poder pro-
. gresar en la consideracién de este proyecto de norma, y que el Grupo de Trabajo habia
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decidido per unanimidad que un sistema de dos categorias ofrecerfa el margen més amplio
para la aceptacién por todos los paises del proyecto de norma, en su totalidad o en
parte. Al mismo tiempo, semejante solucién incorporaria, a su juicio, los principios
y criterios del Codex, y no estaria en contradiccién con la declaraciédn formulada por
el Asesor Juridico de la FAO en el noveno periodo de sesiones de la Comisidn del Codex

38. El Grupo de Trabajo habia recomendado ciertos criterios de composicién para su
examen por el Comité. Al formular sus recomendaciones, habia tenido presente la exis-
tencia de puntos de vista diferentes sobre las cifras que habrian de corresponder al
contenido de fruta de las dos categorias. Las cifras recomendadas eran las que el Grupo
de Trabajo estimé que mantendrian una distincién suficiente entre las dos categorias,
permitirian la fabricacién de un producto aceptable en la inferior, y proporcionarian
asimismo una base razonable para su examen por el Comité.

39. El delegado del Reino Unido expuso asimismo que se hablan indicado al Grupo de
Trabajo diversos productos, que se producian en el plano nacional, y que tenian dosis

de sélidos solubles inferiores al 65% recomendado por el Grupo de Trabajo. Se habia
examinado si esos productos deberian ser incluidos en el Proyecto de Norma para Compotas
y Jaleas (Conservas de Frutas), figurar en una nueva norma o ro quedar comprendidos en
una norma, por lo nmenos en la fase actual. Como el Grupo de Trabajo no pudo ponerse de
acuerdo sobre unas definiciones y unos criterios de composicién que diferenciaran satis-
factoriamente a este grupo de productos de los comprendidos en el proyecto de norma, y
como se estimé en general que los Criterios para la fijacién de las prioridades del Codex
no se cumplian todavia, el Grupo de Trabajo habia convenido en que no podia recomendar,
en la fase actual, la inclusién de productos de bajo nivel de sbélidos solubles ni en el
actual proyecto de norma ni en otra distinta.

40. El Comité tomé nota de que se habian examinado otras varias combinaciones de
compotas, pero decidid limitar su examen, en la fase actual, a las llamadas Compotas
Tradicionales. Se convino en que las Compotas Tradicionales, tal como estaban definidas
en el Informe del Grupo de Trabajo, serian consideradas tomando como base el sistema de
dos categorias. . .

Contenido de fruta

41. Se convino en examinar el contenido de fruta de las dos categorias por separado.
El Comité decidié revisar las cifras minimas correspondientes al contenido de fruta como
sigue: 45 partes, en peso, de ingredientes de fruta por cada 100 partes de producto
terminado, en la categoria superior, y 33 partes, en peso, de ingredientes de fruta por
cada 100 partes del producto terminado, en la inferior. La delegacién del Canad4, apo-
yada por las de Dinamarca y México, propuso que la cifra minima correspondiente al con-
tenido de fruta de la categoria inferior se redujera a 30 partes, en peso, de ingre-
dientes de fruta por cada 100 partes de producto terminado. En el caso de la categoria
superior, se convino asimismo en que las de frambuesa, grosella roja, cereza amarga,
uva espina y pina (anani) debfan tener 45 partes, en peso, de ingredientes de fruta
por cada 100 de producto terminado y no debian seguir figurando, pues, como excepcio-
nes, y que las de grosella negra, escaramujo y membrillo debian tener 35 partes, las
de nuezde anacardo 23 y las de granadilla 8 partes.

42, La delegacién del Reino Unido sefald que, como en el proyecto de norma se aplica
ahora el sistema de dos categorias, y dado que el jengibre se utiliza en muchas especia-—
lidades en su pais, procedia modificar la definicién de jengibre en lo tocante a las
jaleas, conservas y mermeladas y elevar la cifra minima a 30 partes. Si un pais deseara
menos de 30 partes, podria proceder de ese modo en la categorfa inferior. La delegacién
de los Paises Bajos discrepd de ese punto de vista y expresd su preferencia por 25 partes.
El Comité modificé la definicién de jengibre en el sentido de significar la raiz lim-
piada y escurrida comestible del jengibre conservada en jarabe, y convino en elevar el
nivel minimo del contenido de fruta de jengibre a 30 partes.

43, Con respecto a la categoria inferior, se fijaron en 33 partes las de frambuesa,
grosella roja, cereza amarga, uva éespina y pina (anand), en 25 las de grosella negra,
membrillo y escaramujo, en 16 las de nuez de anacardo, en 6 las de granadilla y en 20
las de jengibre. La delegacién de los Paises Bajos mostrd su preferencia por una cifra
de 15 partes de jengibre. Ciertas delegaciones indicaron que el jengibre en polvo se
utilizaba como ingrediente de jengibre en algunas compotas, y que las proporciones
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minimas de 30 y 20 partes resultaban inadecuadas en tales casos. El1 Comité reconociéb
que esta cuestiédn merecia ser objeto de un examen ulterior.

Acidificantes y reguladores del pH

44. La delegacién de Dinamarca propuso la supresién del &cido Fumérico ya que se
estaba procediendo a su evaluacién toxicolégica. Otras varias delegaciones se manifes-
taron de acuerdo a ese respecto. La delegacién de los Estados Unidos senald que este
&cido figuraba como componente natural de muchos frutos y no se utilizaba necesaria-
mente como aditivo. Se indicd asimismo que el &cido fumlrico habia recibido ya la
sancién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios. E1 Comité convino en mante-
ner el 4cido fumdrico en el proyecto de norma.

Espesantes

45, El Comité convino en incluir una disposicién estipulando un nivel méximo de un
0,5%, en peso, con respecto a la pectina amidada.

Colorantes

46. Varias delegaciones pusieron en duda la necesidad de una lista tan extensa de
colorantes. La delegacién del Canad& declardé que, como la necesidad técnica del empleo
de colorantes en las compotas no se habia dilucidado todavia, su empleo deberia limi-
tarse a las de la categoria inferior. Manifestd asimismo que la lista de colorantes

de la norma actual era demasiado larga, y sugiribd que fuera modificada en el sentido

de permitir Gnicamente el amaranto, la tartrazina y el Amarillo Ocaso FCF en las com-
potas. La delegacién de Polonia expuso su oposicién al empleo de colorantes artifi-
ciales en las compotas. El Comité decidié dejar la lista de colorantes tal como figu-
raba en el texto. Se convino en que, ademds de su distribucién normal, se deberia
enviar también a los participantes en este periodo de sesiones la Circular del Comité

‘del Codex sobre Aditivos Alimeritarios.

Sustancias conservadoras

47. El Comité convino en incluir las palabras "Basada en el producto final", entre
paréntesis, después del nivel méximo de 100 mg/kg, en relacién con el dibéxido de azufre.
Varias delegaciones manifestaron su oposicién al empleo de sustancias,conservadoras,

por estimar que no son necesarias téénicamente. La delegacién de Ghana sehald que, al
ser muy grande la humedad en su pals, era preciso utilizarlas. Por ello, el Comité
convino en mantener el texto actual segtn habia quedado modificado.

Aromas naturales

48. El Comité convino en suprimir del tftulo la palabra "naturales".

Endurecedores

49, El Comité tomé nota de la versibdn revisada de esta secciébn, tal como la habia
sancionado el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (pérr. 38 de ALINORM 74/12)
y convino en incluirla en el proyecto de norma.

Antioxidantes

50. Teniendo en cuenta las observaciones del Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta-
rios (parr. 39 de ALINORM 74/12), el Comité decidid suprimir la disposicién relativa al
&cido eritérbico.-

otros tipos de productos de compota

51, La delegacién de Suiza propuso que,.  a efectos del Codex, se estableciera una ter-
cera categoria, que contuviera mis de un 50%, en peso, de frutas y no menos de un 50%
de s6lidos solubles totales en el producto final. Se explicé que, debido al gran con-
tenido inicial de fruta, no era posible alcanzar el alto contenido de sélidos solubles
de las llamadas compotas tradicionales sin reducir en una proporcién excesiva el con-
tenido de fruta. v

52, La delegacién de los Paises Bajos declaré que en su pais se comercializaba otro
tipo de compota, que tenfa un contenido minimo de fruta de un 50% y un bajo contenido
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de azficar. Lo mismo cabifa decir de un tipo de compota comercializado en Dinamarca,
‘con un contenido de fruta del 30%. Varias delegaciones objetaron que podian estar -
intentando establecer una norma para unos productos que no eran todavia objeto de .
comercio internacional, y estimaron que deberia pensarse en el modo més adecuado de
tratarlos. Se senald la existencia de un mercado nacional en expansién para esas
"compotas semiazficares", y se sugiri6, por ello, que esos diferentes tipos de productos
se agruparan de modo tal que se pudiera establecer un sistema de dos categorias para
los productos de compota. .

53. El Comité convino en que seria preferible decidir primero el modo de examinar
los diversos tipos de productos de compota, antes de intentar tomar una decisién sobre
la nomenclatura de las Compotas Tradicionales y convino, por ello, en nombrar un pe-
queno grupo especial, integrado por Dinamarca, los Paises Bajos, Suiza y el Reino
Unido, encargado de procurar resclver el problema de cédmo clasificar esos diversos
tipos de productos de compota en relacién con las Compotas Tradicionales. Este grupo
de trabajo habia de presentar sus conclusiones al Comité por la manana.

54. El grupo especial expuso al Comité que no habia podido llegar a un acuerdo

(véanse los p&rrs. 51 a 53). Se habia sugerido que se distribuyeran, para que los .
gobiernos pudieran formular sus observaciones, la propuesta suiza de incorporar su
producto a la norma y las propuestas relativas a los demis tipos de productos de com-
pota. E1 Comité aceptd esta sugerencia y solicité que se anadieran, como Apéndice VIII
del presente Informe, los diversos tipos de productos de compota.

Ambito de aplicacién

55 Después de haber tratado de los tipos de productos de compota, se estimé asimismo
adecuado incorporar la seccién relativa al &mbito de aplicacién, ligeramente modificada,
que habfa sido revisada por el Grupo de Trabajo no Oficial. El texto revisado figura
en el Apéndice V del presente Informe. :

Etiquetado

56. Se decidié que procedia pedir a los gobiernos que formularan observaciones sobre
los diversos nombres propuestos para las Compotas Tradicionales, a saber: Compota

Extra, Compota y Compota Superior de Fruta, para la categoria superior; vy Compota,
Compota Ligera, Compota Inferior de Fruta, y Fruta para Untar, en el caso de la inferior.

Status de la Norma

57« Teniendo en cuenta las modificaciones de fondo introducidas, el Comité& convino
en devolver el proyecto de norma al Trémite 6, para una nueva serie de observaciones
gubernamentales. Se pedirfa asimismo a los gobiernos que presentaran comentarios
sobre los dem&s tipos de productos de compota. Se solicitarian también cifras rela-
tivas a la produccién y el comercio de esos productos. Se decidié ademis que esas
observaciones debian enviarse al Presidente del Grupo de Trabajo no Oficial, en el
que figuraria ahora Dinamarca también, y que el Grupo se reuniria para examinarlas
antes de fines de ano, a ser posible. La versién revisada del proyecto de norma se
reproduce en el Apéndice V del presente Informe.

Reconsideracién del Proyecto de Norma para Mermelada de Agrios, en el Trémite 7
58. El Comité tuvo ante si la norma arriba mencionada, para su reconsideracién en
el Trémite 7, segln figura en ALINORM 74/20 (Apéndice III).

59. El Comité recordé la decisiébn tomada en su filtimo périodo de sesiones de retener
la norma en el Trémite 7, dadas las semejanzas con el Proyecto de Norma General para
Compotas y Jaleas (Conservas de Frutas), si bien se habia estimado en general que el
proyecto de norma reunia las debidas condiciones para adelantarlo al Tr&mite 8. E1
Presidente del Grupo de Trabajo no Oficial sobre Compotas y Jaleas (Conservas de
Frutas) declardé que, aunque la decisién del Grupo de Trabajo tomada en su reciente
reunién, con respecto a las compotas, no afectarfia a este proyecto de norma, seria
preferible retenerlo en el Trémite 7, teniendo en cuenta que el Proyecto de Norma para
Compotas y Jaleas (Conservas de Frutas) iba a ser devuelto para una nueva serie de
observaciones gubernamentales, y podia haber modificaciones de importancia. E1 Comité
convino en celebrar un breve debate sobre el proyecto de norma.




Ambito de aplicacién

60. Tras una sugerencia de la delegacién de Dinamarca, el Comité convino en modificar
el texto del "Ambito de aplicacién" del mismo modo que se habia hecho ya en el caso de
la norma para compotas.

Definicién del producto .

61. La delegacién del Reino Unido propuso la siguiente nueva redaccién de esta sec-—
cién: "Se entiende por "mermelada" el producto obtenido por elaboracién de frutos
agrios preparados (seglin se definen en 2.2.1) en forma de fruta entera, pulpa de fruta,
o puré de fruta, con un edulcorante carbohidratado (segtn se define en 3.1.1(2)), con
o sin zumo de agrios, la extraccién de la piel, la separacién de la piel o de parte

de la misma, la adicién de agua, pectina, Acidos comestibles y otros ingredientes de
menor importancia, en el que la mezcla se trata hasta que adquiera una consistencia
convenignte." La frase siguiente no quedaria modificada. E1l Comité acepté esta nueva
redaccién. :

Criterios esenciales de Composicién y Calidad

62. El Comité decidié asimismo anadir la palabra "citricas" después de "frutas" en
esta seccién y en la 2.2.1 - "Otras definiciones" -, para especificar que no se trata
meramente de los frutos sino, de modo particular, de los "frutos citricos".

Aditivos alimentarios

63. La delegacién de la Argentina declaré que se oponia al empleo de aditivos ali-
_mentarios que no fueran absolutamente esenciales o no hubieran sido aprobados por el
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

Acidificantes, reguladores del pH y espesantes

64. Se.acordé adoptar el mismo formato que en el caso de las compotas, para los
acidificantes y los reguladores del pH. Se decidié también incluir una disposicién
relativa a la pectina amidada y no amidada similar a la incluida en la norma para com-

~

potas. Se senald asimismo que la pectina amidada se empleaba para modificar la textura.

Colorantes

65. Se senalé a la atencién del Comité la solicitud formulada por el Comité sobre
Aditivos -Alimentarios en su filtimo periodo de sesiones, en el sentido de que se pro-
pusiera un nivel méximo para el caramelo colorante elaborado segin el procedimiento
del amonfaco (ALINORM 74/12, paArr. 42). Se senalé que se hablan especificado IDAs
para dos tipos de caramelo: caramelo, y caramelo elaborado segn el procedimiento
del amoniaco. Se convino en incluir ambos tipos en la norma, y se modificé el texto
del siguiente modo:

Colorantes
Caramelo Limitada por las précticas de fabricacién
. correctas (aprobada)
Caramelo (elaborado segln el - 1500 mg/kg .
procedimiento del amoniaco) (pendiente de sancién)

Sustancias conservadoras

66. Varias delegaciones manifestaron su oposicién al empleo de sustancias conserva-
doras en este producto. La delegacién de Ghana senalé una vez més la necesidad de
tales aditivos en paises de clima muy h@imedo. Se convino en modificar la disposicién
relativa al diéxido de azufre, anadiendo, entre paréntesis, después de.ese nombre,
marrastrado de las materias primas", y en ahadir después del nivel méximo de 100 mg/kg,
entre paréntesis, "Basada en el producto final". _ .

Aromas naturales

67« El Comité convino en suprimir la palabra "naturales" en el titulo y en calificar
las esencias naturales de frutas con la palabra "citricas".
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Antioxidantes

68. El Comité acordé suprimir la referencia al &cido eritérbico. .

»

Nombre del alimento -

69. La delegacién del Canadéd propuso la inclusién de un nuevo pérrafo - 7.1.6 -,

similar al de la norma para compotas, con la siguiente redaccién: "La adicién de colo-
rante artificial deberd declararse junto con el nombre del producto {(pPe€je seeeXeoo. T
‘con color anadido)". La delegacién del Canadd expuso que una disposicién de este tipo :
contribuiria a proteger al consumidor contra la posibilidad de fraude Y que la propuesta
estaria en consonancia con la Norma General Internacional Recomendada para el Etiquetado

de Alimentos Preenvasados, en su secciédn 3.7(a): "El1 nombre deberd indicar la verdadera
naturaleza del alimento". A juicio de la delegacién de los Estados Unidos, los coloran-

tes naturales y los sintéticos deberian tratarse del mismo modo, ya que un producto

puede ser objeto de una coloracién artificial empleando colores naturales. Aunque ho

se oponia a que se declararan los colorantes en la lista de ingredientes, preferiria

una declaracién que estuviera muy cerca del nombre. Varias delegaciones estimaron que

no se necesitaba una declaracién selectiva en la etiqueta. ILa delegacién de Francia

estimé que toda declaracién contenida en la etiqueta deberia ser a la vez informativa

y objetiva, por lo que al consumidor se refiere. El1 Comité decidié no incluir la pro-
puesta de la delegacién del Canad4 en el proyecto de norma, pero convino en solicitar
orientacién del Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos con respecto a la
Pprocedencia de declarar en la etiqueta, aparte .de en la lista de ingredientes, los

aromas, los colorantes y las sustancias conservadoras. :

Lista de ingredientes

70. Se observé que no habfa ninguna referencia a una declaracién del "Acido L-ascérbico
como antioxidante", como se habla hecho en el Proyecto de Norma para el Céctel de Frutas
en Conserva. El Comité acordé incluir una cléusula similar en esta norma, al igual que
en el Proyecto de Norma General para Compotas y Jaleas (Conservas de Frutas).

Status de la norma ‘

71, El Comité convino en retener el Proyecto de Norma en el Tramite 7 del Procedimiento. .

Reconsideracién del Proyecto de Norma ?ropuesto para Zanahorias en Conserva, en el
Tramite 4

72. El Comité tuvo ante si para reconsideracién en el Trédmite 4 la norma arriba men-
cionada tal como figura en ALINORM 74/20, Apéndice VIII, y las observaciones de los
gobiernos al respecto, tal como figuran en CX/PFV 74/5 y Addenda I, II y III. De la
reconsideracién por el Comité de la norma antes citada surgieron los siguientes puntos
principales.

Formas de presentaciédn

73 Tras una sugerencia de la delegacién de los Estados Unidos, se modificé la des-—
cripcién de las zanahorias "enteras" en el sentido de aplicar la medida ya permitida

al didmetro mayor de las zanahorias. La delegacién-de Australia sehald que su industria
operaba con una relacién de tamano de 5:1, y que preferiria que figurara en el texto,

en vez de la actual relacién de 3:1. Propuso asimismo que se incluyera otra forma de
presentacién llamada "Zanahorias pequenas enteras" g baby whole carrots). Reconociendo ,
que habifa una demanda creciente de zanahorias pequenas enteras, el Comité convino en -
anadir un nuevo pirrafo relativo a esta forma de presentacién 1.3(b), y en que la rela- -
cién para ella fuera de 5:1, con la siguiente redaccién: ‘"cuando las zanahorias tengan
un di&metro no superior a 20 mm y una longitud no superior a 100 mm, se las podré des-
cribir como "zanahorias pequenas enteras".

74. Las delegaciones de Dinamarca y de los Paises Bajos dijeron que habia otra forma

de presentacién de las zanahorias enteras — "Redondas" o "Zanahorias de Paris", y

desearon que se aclarara si, debido a su forma casi esférica, quedaban de hecho incluidas

en las actuales disposiciones relativas al tamano de las zanahorias enteras. E1 Comité

convino en que las "Zanahorias de Paris" quedaban comprendidas en la definicién de las

zanahorias enteras, y que no hacfa falta establecer para ellas una definicién distinta ‘
de forma de presentacién.

1
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75 Con respecto al requisito de que el di&metro méximo no deberéd exceder 50 mm

en el caso de las zanahorias enteras, el Comité tomé nota de que la delegacién de Francia
preferiria un sistema de clasificacibén en el que las "zanahorias nuevas" tuvieran un
didmetro mlximo de 20 mm y que el méximo diémetro permitido para cualquier forma de pre-
sentacién deberia ser de 40 mm.

76. Refiriéndose a la forma de presentacién "Cortadas longitudinalmente o dedos", la
delegacién de los Estados Unidos sugirié que se suprimiera "dedos", por seresta expresién
poco utilizada en general, y no empleada en absoluto en los Estados Unidos. Asi qued$
acordado, modificAndose en ese sentido la redaccién de esa forma de presentacién.

77 La delegacién de Francia sefalé que en la versién francesa de "Rodajas o anillos"
se traducfa "anillos" por "rouelles" .y que debia traducirse por "rondelles". Con res-
pecto a la forma de presentacién "julienne", dijo que se empleaba para un producto com-
puesto por una mezcla de hortalizas, y no de zanahorias exclusivamente, por lo que en
francés la palabra "julienne" era inadecuada.

78, La delegacién de los Paises Bajos sugirié que se anadiera la forma de presenta-
cién "Secciones", que describirifa las "secciones de zanahorias enteras de una longitud
no superior a 40 mm y un diémetro inferior o igual a 23 mm". El1 Comité convino en ello
y en la adicién de otras dos formas de presentacién propuestas y descritas por la dele-
gacién del Reino Unido como "Mitades" y "Cuartos". Se modificé enese sentido la lista
dgfformas de presentacién; 1la versién revisada figura en el Apéndice VII del presente

79. ElL Comité convino asimismo en la propuesta de la delegacién de los Paises Bajos,
en el sentido de anadir una nueva seccién titulada "Tolerancias para las formas de pre-
sentacién", que estaba en armonia con la Norma para Espéirragos en Conserva, por cuanto
establecfa unas tolerancias para las "Secciones". Se acordd asimismo anadir una frase
para establecer una tolerancia del 10% con respecto al nmero de unidades que pueden

. exceder de la dimensién m&xima para todas las formas de presentacién mencionadas.

80. Después de un debate sobre la terminologia de las diversas formas en que pueden
presentarse las zanahorias, la delegacién de Francia sugirié que un modo claro de in-
formar al consumidor y de evitar posibles confusiones consistirfa en que en la etiqueta
figurara una ilustracién adecuada de la forma de presentacién de que se trate.

Otros ingredientes permitidos

81. Con respecto al encabezamiento de esta seccién se convino en armonizarlo con el
de otras normas y modificarlo como sigue: "Ingredientes facultativos". Se convino
asimismo en desglosar la sal de la lista de 2.1.1(a), que estaba compuesta principal-
mente por azficares. Se suprimié de 2.1.1(b) la referencia a la esencia de menta, que
tenfa su origen en la Norma para Guisantes (Arvejas) Verdes en Conserva, ya que no se
utiliza como ingrediente en las zanahorias en conserva. La delegacién de Francia pro-
puso u? se redujera a un 10% el méximo del 15% del ingrediente vegetal escurrido en
2e¢71 bo‘ )

82. Varias delegaciones mencionaron el creciente comercio de zanahorias envasadas

en salsas como las de queso o mantequilla. Con respecto a la cantidad minima de mante-
~quilla (3%) que figuraba em 2.1.1(c), la delegacién de Suiza estimé que era demasiado
baja si se expresaba como un porcentaje del contenido total y propuso un nivel del 5%,
lo cual estaba en consonancia con las observaciones presentadas por escrito de la
"Repfiblica Federal de Alemania, que habia propuesto un 4% de grasas de lecpe. La dele-
gacién de Francia subraybé que, de figurar la. palabra mantequilla en la etiqueta de
hortalizas en conserva, solamente podria utilizarse grasa de mantequilla en el productoe.

83. La delegacién de los EE.UU. destacé que hablfa una cierta produccién de zanahorias
en su salsa, que contenifan o mantequilla o margarina, Yy propuso que se incluyera en
2.1.1(c) la referencia al empleo de margarina. E1 Comité convino en ello, y se modificé
el texto en ese sentido. Se mantuvo en el 3% la cifra correspondiente a la mantequilla
o la margarina. La delegacién de Suiza reservé su posicién sobre su preferencia por

un nivel minimo del 5%. _

Defectos y tolerancias

84. Varias delegaciones estimaron que, tal como figuraba en la norma, esta secci@n
no resultaba exacta, y las delegaciones de los EE.UU. y de los Pafises Bajos emprendieron
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la revisiéu del texto. A consecuencia de ello, se presenté al Comité un nuevo esquema

de defectos y tolerancias, que abarcaba las formas de presentacién Enteras y Pequehas

enteras, Mitades, Cuartos, Cortadas longitudinalmente, Trozos y Secciones (Cuadro 1), .
y Cubos, Dobles cubos, Julienne y Rodajas o Anillos (Cuadro II). Las delegaciones

convinieron en que el nuevo esquema ofrecia una clasificacién muy mejorada con respecto

al texto existente y, después de un cierto debate y unas modificaciones de poca monta, .
el Comité convino en incorporar los dos cuadros en el nuevo texto de "Defectos y tole-
rancias", tras de 1o cual los gobiernos podrian examinar esta seccidédn y formular las
observaciones que estimen necesarias.

85. Ademds de esa decisién, se convino asimismo en que se requeria m&s informacién
sobre la identidad y la distribucién de la llamada "Zanahoria de Paris" ("Paris type"),
ya que del debate se desprendia claramente que esta variedad no se consume en muchos
palses y que, alli donde es comocida, recibe muy diversos nombres.

86. Se decidié que las delegaciones de Suiza y de Dinamarca colaborarian para pro-
porcilonar al Comité una definicién de esa forma de presentacién, asi como informacién
sobre los paises que la producen. ‘

Contaminantes
7. La delegacién de Polonia senald que las zanahorias eran un producto poco Acido
y estimbé que el nivel mlximo de estano ?250 mg/kg) no debia ser el mismo que en el caso

de los productos de frutas en conserva de gran acidez. La delegacién del Reino Unido
observé que el contenido de estano no esté solamente en funcién de la acidez, sino
también de la antigliedad y de la temperatura de almacenamiento del recipiente. E1
Comité convino en que, en espera de ulterior informacién sobre los factores que influyen
en el contenido de estano, procedia mantener el actual nivel en el caso de las zanahorias
en conserva.

Aditivos alimentarios

88. Después de un intercambio de puntos de vista entre las delegaciones sobre el

nivel permitido de glutamato monos6dico en sus paises respectivos, se convino en modi-

ficar el nivel méximo de "Sin limitacién" a "500 mg/kg", en consonancia con la recomen-— ‘
dacién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios. El Comité convino asimismo

en suprimir la declaracién que figuraba entre paréntesis sobre la limitacién del gluta-

mato monoséddico a la mantequilla u otros aceites o grasas vegetales, con objeto de

permitir su empleo en todos los tipos de preparacién.

89. Por razones que se han indicado antes en este Informe (véase el parr. 81), se
suprimieron de la Lista de Aditivos Alimentarios el "Aroma de menta (esencia de menta)"
y el "Aroma natural de menta". Con esta excepcidn, el resto de la lista revisada de
aditivos qued$ incorporada al texto.

90. Se sometieron a la consideracién del Comité los requisitos revisados correspon-
dientes al peso escurrido minimo.

Peso escurrido minimo

91. Tras el examen de la propuesta de aumentar el valor del peso escurrido minimo en

las diversas formas de presentacién, formulada por los EE.UU. en sus observaciones por

escrito, un subgrupo integrado por las delegaciones de los EE.UU. y del Reino Unido

revisd los requisitos correspondientes a las diversas formas de presentacién de las

zanahorias. E1 Comité convino en incluir las cifras recomendadas en el texto sin modi-
ficarlas; 1la versién revisada figura en el Apéndice VII del presente Informe. -

Nombre del alimento

92. Con respecto al contenido de mantequilla o margarina, se convino en que se podia -
adoptar la declaracién de ALINORM 72/20A (7.1.2.3), relativa a los Espirragos en Con-

serva, e incluirla como pérrafo 7.1.4, estipuldndose que cuando se utilice mantequilla

o margarina deberd tratarse de la una o de la otra, exclusivamente.

Contenido neto

93. Las delegaciones del Japén y de Suiza manifestaron que, a su juicio, debia decla-
rarse en la etiqueta el peso escurrido minimo, especialmente en el caso de los productos .

envasados con agua.
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Status de la norma

94. Teniendo presentes las considerables modificaciones introducidas en el Proyecto
de Norma propuesto, el Comité convino en remitir el texto revisado a los gobiernos, para
que formulen ulteriores observaciones en el Trémite 3.

Consideracién del Proyecto de Norma Propuesto para Pepinos Encurtidos (Encurtidos de
Pepinos) en el Tramite 4

95. El Comité tuvo ante s{ la norma arriba mencionada segfin figura en ALINORM 74/20,
Apéndice XI, para consideracién en el Trémite 4, y las observaciones gubernamentales
sobre la misma, segfin figuran en CX/PFV 74/7 y Addenda I, II y III.

Titulo

96, El Comité examind si procedia mantener o no ambos nombres. Se convino en conservar
los dos nombres en el Titulo y en el "Ambito de Aplicacién" pero en referirse tGnicamente

a los pepinos encurtidos en todo el texto de la norma salvo en la seccién sobre Etiquetado.

Ambito de aplicacién

97. Se convino en modificar como sigue la primera parte de la primera frase: "Esta
norma abarca el producto conocido con el nombre de pepinos encurtidos (encurtidos de
pepinos) y que se prepara con....". Tras una sugerencia de la delegacién del Reino Unido,
se dio esta nueva redaccién a la tercera frase: "Aunque el producto puede conservarse
por fermentacién natural o por los Acidos anadidos, puede conservarse adicionalmente

pog pasterizacién por el calor, por otros medios fisicos o por agentes conservadores
quimicos".

98. La delegacién de Francia declard que los nombres de pepinos encurtidos o encurtidos
de pepinos no se conocian en su pais y que esos productos contenian unos frutos que se
designaban en general con el nombre de "cornichons" y que podian tener hasta una longitud
méxima de 150 mm. E1 Comité convino en suprimir las palabras "generalmente de menos de

70 mm de longitud". Se convino asimismo en suprimir las siguientes palabras de la tltima
frase: "bajo el nombre de Pepinos encurtidos o Encurtidos de pepinos".

Definicién del producto

99. El Comité acepté la propuesta de la delegacién de los Estados Unidos de revisar
como sigue la primera parte de este parrafo: "Pepinos encurtidos es el producto prepa-—
rado con pepinos limpios y sanos de cultivares conformes con las caracteristicas de
Cucumis sativus L., y los que (a) pueden estar o no pelados, (b) pueden contener sal ...".

Tipo curado

100. La delegacidén del Reino Unido estimé que la actual redaccién no era clara y pro-

puso que fuera modificada en el siguiente sentido: "preparados con pepinos curados,
fermentados o salados". _La delegacién de Francia sugirié que, después de las propuestas
por el Reino Unido, se anadieran estas palabras: "y sometidos luego a elaboracién des-

pués de haber sido privados de sal."

Status de la norma

101. El Comité decidié que, por falta de tiempo, no podia seguir examinandc en este
periodo de sesiones el proyecto de norma propuesto, y por ello convino en que el Relator
{(Polonia), en colaboraciédn con los EE.UU.,-volviera a redactar la norma. teniendo pre-
sentes las observaciones por escrito que no habian sido examinadas. Convino asimismo

en que la norma revisada fuera devuelta al Trémite 3 y enviada a los gobiernos como
documento separado del Informe para que presentaran ulteriores observaciones. E1 Comité
decidié asimismo examinar el proyecto de norma propuesto en una fase inicial, en el pro-
grama de su préximo periodo de sesiones.

Observaciones generales

102. La delegacién de la Argentina formuld las siguientes reservas, reiterando su
posicién sobre los siguientes aspectos:
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a) la inclusién del pais de origen, en el caso de todos los productos, deberia ser obli-
gatoria; v

b) su oposicién al empleo, en las compotas y jaleas y en las mermeladas de agrios, de
aditivos que no hayan sido plenamente aprobados por el Comité del Codex sobre Aditi-
vos Alimentarios;

¢) su oposicién al empleo de los siguientes colorantes en las compotas y jaleas: Verde
g6lido FCF (42053) y Azo-rubina (Carmoisina) (14720). ' :

Otros asuntos

103. Se sefialé a la atencién del Comité el parrafo 122 de ALINORM 74/20, en el que se
habia pedido a la Comisién que examinara el Procedimiento para la revisién y enmienda
de las normas del Codex recomendadas, con miras a su simplificacién. Se indicé que,
para poder atender cabalmente esa solicitud, se precisarian ciertas sugerencias sobre
el modo de simplificar el procedimiento.

104. La delegacién de los Paises Bajos declar6 que su intencién habia sido meramente
la de senalar a la atencién del Comité la posibilidad de mejorar el procedimiento, y
que esta cuestibén estaba siendo solventada de modo satisfactorio en correspondencia
con la Secretaria.

Programa de trabajos futuros

105. La delegacién del Ir&n propuso que se elaboraran normas para los albaricogues
secos, los ditiles y las nueces de pistacho en su cédscara. La delegacién declaré que
habfa preparado ya proyectos de normas propuestos para: '

los d&tiles, en colaboracién con los EE.UU.
los albaricoques secos, en colaboraciédn con Australia
las nueces de pistacho en su céscara, en colaboracién con Turquia.

106. Se sefalaron a la atericién del Comité los trabajos en curso de la Comisién Eco-
némica para Europa sobre las frutas secas y desecadas._Se estaban aplicando ya unas
recomendaciones, durante un perfodo de prueba de dos anos, relativas a los dAtiles y
las nueces de pistacho en su céscara, y se estaba preparando una norma para los albari-
coques secos. El Comité convino en que, como los détiles y los albaricoques secos se
Producen principalmente fuera de Europa y son objeto de un comercio mundial, seria ade-
cuado elaborar normas del Codex para ellos. Se decidib, pues, gue la delegacién del
Ir&n presentaria esos proyectos de normas propuestos para los détiles y los albaricoques
secos en el préximo perfodo de sesiones del Comité, junto con una justificacién basada
en los criterios para la fijacién de las prioridades que figuran en las plginas 51 y 52
del Manual de Procedimiento, para su consideracién en el Trémite 2.

107. En cuanto a las nueces de pistacho en su célscara, ciertas delegaciones desearon
saber si esos. productos -eran objeto de elaboracién y si las nueces quedaban comprendidas
en el mandato del Comité. El1 Comité convino en que el Ir&n deberia proporcionar infor-
macién sobre la elaboracién de este producto y la situacién en materia de comercio
internacional.

108. La delegacién de los EE.UU. propuso que se tomara en consideracién una norma rela-
tiva a las patatas deshidratadas para su posible elaboracién futura, y acepté propor-
cionar, en una fecha futura, una justificacién basada en los criterios para la fijacién
de las prioridades que figuran en las péginas 51 y 52 del Manual de Procedimiento.

109. El Comité acordé que, en el programa de su préximo periodo de sesiones, figuraria
la consideracién de normas relativas a los siguientes productos en los Trdmites indicados:

Compotas (Conservas de Frutas) y Jaleas#* - Trémite 7
Mermelada de agrios / - Trémite 7
Pepinos encurtidos (encurtidos de pepinds) - Tramite 4
Zanahorias en conserva - Trémite 4
Albaricoques secos ’ - Trémite 2
Déatiles - Trémite 2

1

* Conjuntamente con el Informe del Grupo de Trabajo no Oficial
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Fecha y lugar del préximo periodo de sesiones

110. El Comité sehald que el 129 pefiodo de sesiones se celebraria en W&shington, D.C.,
en 1975. Tomé asimismo nota de que los Comités del Codex sobre Higiene, Etiquetado y

Frutas y Hortalizas Elaboradas habian de reunirse todos ellos en mayo de 1975.

Se in-

formé al Comité que se habia fijado provisionalmente en la filtima semana de mayo la fecha
del 10° perfodo de sesiones del Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos, que

habria de celebrarse en Ottawa.

Status de las Normas

111. Norma Documento No. Status (Trémite)

Tomates en conserva CAC/RS 13-1969 g

Melocotones (duraznos) en conserva 14~1969

Pomelos en conserva n 15-1969

Frijoles verdes y Frijolillos en conserva " 16-1969

Compota de manzana en conserva . " 17-1969

Maiz dulce en conserva " 18-1969

Pina en conserva " 42-1970 ) 9

Setas en conserva " 55-1972 )

EspArragos en conserva " 56-1972

Concentrados de tomate elaborados " 57~1972

Guisantes (arvejas) verdes en conserva " 58-1972

Ciruelas en conserva " 59-1972 )

Frambuesas en conserva " 60-1972

Peras en conserva " 61-1972

Fresas en conserva " 62-1972

Pina en conserva -~ Enmienda ALINORM 72/20A, Apéndice XI

Mandarinas en conserva " 74/20, Apéndice VII )

Uvas pasas n 74/20, Apéndice VI ) g%

Aceitunas de mesa - " 74/21, Codex/COI

Melocotones en conserva - Enmienda " 74/20, Apéndice IV

Tomates en conserva - Enmienda " 74/20, Apéndice V

Céctel de frutas en conserva " 76/20, Apéndice II 8

Compotas {conservas de frutas) y jaleas " 76/20, Apéndice V 6

Mermelada de agrios " "76/20, Apéndice VI 7

Guisantes elaborados maduros en conserva " 74/20, Apéndice X G**

Zanahorias en conserva " 76/20, Apéndice VII’ 3

Ensalada de frutas troplcales en conserva " 76/20, Apéndice III 5

Pepinos encurtidos (encurtidos de pepinos) " 76/20, pérr. 101 3

Datiles " 76/20, pérrs. 105-107 y 109

Higos secos . " 69/20, pArrs. 33 y 35 Para

Albaricoques secos " 76/20, parrs. 105-107 y 109) futura

Pistachos " 76/20, pérrs. 105-107 considera-

Pdsas de Corinto " 68/20, p&rr. 69 cibén en el

Ensalada de frutas en conserva (aparte de _ Trémite 2
las tropicales) " 70/20, pArr. 38(c)

Ensalada de dos frutas en conserva . " 70/20, pérr. 38(c)

Patatas deshidratadas " 76/20, pArr. 108

*  Adelantadas al Trémite 9 por la Comisién del Codex Alimentarius en su Décimo
periodo de sesiones.
** Adelantada al Trémite 6 por la Comisién del Codex Allmentarlus en su Décimo
periodo de sesiones.
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APENDICE II

PROYECTQO DE NORMA PARA COCTEL DE FRUTAS EN CONSERVA
Adelantado al Tréimite 8 ’

1. DESCRIPCION . v '
1.1 Definicién del producto ' .

1.1.1 Céctel de frutas en_conserva es el producto (a) preparado a partir de una mezcla
"de pequenas frutas y pequenos trozos de fruta (tal como se definen m&s adelante en esta
norma) y se prepara a partir de frutas frescas, congeladas o en conserva; (b) envasado
con agua u otro medio de cobertura liquido adecuado, y puede estar envasado con adere-—
20s o aromatizantes apropiados para el producto; y (c) elaborado por el calor de un
modo apropiado antes o después de cerrado herméticamente en un recipiente para evitar

su alteracién.

1.7.2 Las frutas deberén ser de los sighientes tipos .y formas de presentacién:

Melocotones (duraznos) - Cualquier variedad amarilla de la especie Prunus
ersica L., excluidas las variedades de nectarina;
sin piel; deshuesada; cortada en cubitos, incluidos
los tipos de hueso libre y de pulpa pegada al hueso.

Peras - Cualquier variedad de la especie Pyrus communis L.
’ o Pyrus sinensis L.; sin piel; sin coraz®n; cortada en

cubitos.

Pina ganana} -~ Cualquier variedad de la especie Ananas Comosus L.;
sin piel; sin corazén; cortada en cubos o en sectores.

Uva - Cualquier variedad sin semillas de la especie Vitis
vinifera L. o Vitis labrusca L.; entera.

Cerezas - Cualquier variedad de la especie Prunus cerasus L.;

en mitades o enteras; con o sin hueso y que puede ser:

a) de cualquier variedad dulce y clara; o

b) de color rojo artificial; o .

c¢) de color rojo artificial y con aroma, natural o
artificial.

1.2 Designacién del producto

1.2.1 Cobctel de frutas - 5 frutas _ _
Mezcla de las cinco frutas de los tipos y formas de presentacién descritos en
esta norma.

1.2.2 Céctel de frutas - 4 frutas

Mezcla de Jos mismos tipos.y formas de presentacién descritos en esta norma,
con la salvedad de que: a) se puede prescindir de las cerezas, o b) se puede prescin-
dir de las uvas. :

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
2.1 Proporcién de frutas (ingredientes bésicos)

Las frutas deberdn estar en las proporciones que se indican a continuacién,
basadas en los pesos individuales de frutas escurridos en relacién con los pesos escu-
rridos de todas las frutas:

08ctel de Trutas — C8cTel de Trutss

5 Frutas 4 frutas

Melocotones (duraznos) , 30% a 50% 30% a 50%
Peras 25% a 45% 25% a 45%
Pina (anan4) 6% a 16% 6% a 25%

- ¥, 0 bien -
Uva 6% a 20% 6% .a 20%

- 0 bien -~
Cerezas 2% a 6% : 2% a 15%

2.1.1 Se considerara que un lote cumple los requisitos para Proporciones de fruta

. cuando:

e —
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(1) el promedio de las proporciones de frutas individuales de todos los reci-
pientes en la muestra estd dentro de los limites requeridos para las frutas ‘
individuales; vy
(2) el nfimero de recipientes individuales que no ‘est&n comprendidos dentro de
los limites para una cualquiera o mds de las frutas no excede del nfmero de .
aceptacién (c) del pertinente plan de toma de muestras (NAC-6,5) que figura
* en los Planes de Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados.

2.2 Medios de cobertura . - .

El céctel de frutas en conserva puede envasarse en uno cualquiera de los si-
guientes medios:

(a; Agua - en cuyo caso el agua es el finico medio de cobertura;
(b) Egua y zumo de fruta - en cuyo caso el agua y el zumo(s) de fruta derivado
de las frutas especificadas,son el fnico medio de
cobertura liquido;

(c) Zumo de fruta - en cuyo caso uno o mas zumos de fruta de las frutas
especificadas, que pueden colarse o filtrarse, es el
tinico medio de cobertura liquido;

(d) Con aztcar(es) - cualquiera de los medios de cobertura anteriores (a)
a (c) pueden estar adicionados con uno o mis de los
siguientes azficares: sacarosa, jarabe de azficar
invertido, dextrosa, jarabe de glucosa deshidratada,
jarabe de glucosa, fructosa y jarabe de fructosa.

2.2.1 Clasificacibén de los medios de cobertura cuando se adicionan con azficares

(a) Cuando se adicionan azficares al zumo(s) de fruta, los medios de .cobertura
deberdn tener no menos de 14°Brix, y se clasifican con arreglo a su concentracién, como
se indica a continuacién:

Zumo de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado - no menos de 149Brix
Zzumo de (nombre de la fruta) muy edulcorado ~ no menos de 18%Brix
(b) Cuando se adicionan azficares al agua o al agua y uno o mis zumos de frutas,
los medios de cobertura se clasifican con arreglo a su concentraciédn, -como se indica a .

continuacién: .

Concentraciones blsicas de jarabe
Jarabe (almibar; diluido — no menos de 149Brix
Jarabe (almibar) concentrado ~ no menos de 189Brix

- Medios de cobertura facultativos
Cuando no estd prohibido en el pais de venta, pueden emplearse los siguientes
medios de cobertura: : .

Agua ligeramente edulcorada )

Agua edqulcorada ligeramente ; No menos de 10° Brix pero menos de 14° Brix
Jarabe (aimibar) muy diluido

Jarabe (almibar) muy concentrado No menos de 22° Brix

2.2.2 Observancia de la clasificacién de los medios de cobertura

La concentracién del jarabe (almibar) se determinari como valor medio, pero el
contenido de ningfin recipiente podr4 tener un indice de Brix menor que el del minimo
de la categoria inmediatamente inferior, si lo hubiere. :

2.3 Otros ingredientes i
Especias 'y menta.
2.4 Tamanos y formas de las frutas

2.4.1 Melocotones (duraznes), peras o pina (anani) en cubos ~ El 75% o mds de todas
esas frutas escurridas tendrdn una forma aproximada de un cubo que:

ag no tenga més de 20 mm en su arista mayor; y
b) no pueda pasar por una malla cuadrada de 8 mm.

2.4.2 Sectores de pifia - El 80% o mds de toda la pina escurrida tendrdn aproximadamen-
te forma de cuna, de las siguientes dimensiones:
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a) arco exterior - 10 a 25 mm;
b) espesor - 10 a 15 mm;
c) radio (desde el arco interior al exterior) - 20 a 40 mm.

2.4.3 Cerezas o uvas enteras - E1 90% o mis del nfimero (basado en el promedio de la
muestra) de uvas enteras o de cerezas enteras, tendrén una forma aproximadamente normal
salvo en 1o que se refiere a su preparacién adecuada (como, por ejemplo, eliminacién
de los pedanculos o huesos) vy: ‘ .

a; no estarin partidas en dos o més partes;
b) no estarédn gravemente magulladas, mutiladas o desgarradas.

2.4.4 Mitades de cereza - E1 80% o mé&s del ntunero (basado en el promedio de la muestra)
de las Cerezas serdn mitades aproximadas, que no estén partidas en dos o més partes.

2.5 Criterios de calidad

2.5.1 Color .
El cbéctel de frutas en conserva deberd tener un color normal, con la salvedad
de que serd aceptable una ligera decoloracién de las cerezas coloradas.

2.5.2 Sabor -~ El céctel de frutas en conserva deberé tener el sabor normal, caracte-
ristico de cada fruta y de toda la mezcla. El céctel de frutas en conserva con ingre-
dientes especiales deberé tener el sabor caracteristico de las frutas del producto y
de las demis sustancias utilizadas.

2.5.3. Textura

Los ingredientes de fruta no deberén ser ni demasiado firmes ni demasiado blandos,
segfin 1o apropiado para la fruta respectiva. :
2.5.4 Defectos y tolerancias X

El céctel de frutas en conserva deberi estar prActicamente exento de defectos
dentro de los limites prescritos que se indican a tontinuacién:

Limites mdximos
(Pasadcs en el peso de
ia fruta escurrida)

a) Piezas de frutas con macas 20% m/m
{consistentes en piezas de fruta con manchas Total de todas las unidades
superficiales oscuras, manchas que penetran - de fruta afectadas
en la fruta y otras anormalidades)

b) Piel ~ (basados en el promedio) 25 cm? de la superficie total
considerado como defFecto unicamente cuando por kg
se presenta en, o procedente de, frutas peladas)

c) Material de huesos - (basados en el promedio) 1 pieza, de cualquier tamario,
{Consistente en trozos de hueso de fruta y en por cada 2 kg

puntas duras y agudas de hueso; no se tienen

en cuenta los fragmentos muy pequenos de hueso de
menos de 5 mm en su mayor dimensién que no tienen
bordes o puntas agudas{

d) Pedfinculos peguenos -~ (basados en el promedio) 5 por kg
como, por ejemplo, los de las uvas)

e) Pedfinculos grandes - (basados en el promedio) 1 pedfinculo grande, ¢ un trozo
Como los de los melocotones, peras o cerezas) del mismo, por kg

2.5.5 Clasificacién de "defectuosos"
Un recipiente deber& considerarse "defectuoso" cuando no satisfaga uno o mis de:
(1) los requisitos aplicables en 2.4.1 a 2.4.4 (con la salvedad de las: formas y
las modalidades de presentacién de las uvas y las cerezas, que se basan en
los promedios}); vy
(2) los requisitos aplicables en 2.5.1 a 2.5.4 (con 1la salvedad de que la piel,
el material de hueso y los pedfinculos se basan en 1los promedios) .

2.5.6 Aceptacién : _ :
Se considerari que un lote satisface los requisitos de calidad aplicable y otros
que se especifican en el parrafo 2.4.5 cuando:




- 26 =

(a) para los requisitos que no se basan en promedios -~ el nlmero de "defectuosos", tal
como se definen en el pirrafo 2.5.5 no sea mayor que el ntmero de aceptacién (c)
del pertinente plan de toma de muestras (NAC-6,5) que figura en los Planes de Toma
de Muestras para los Alimentos Preenvasados, y

(b) se cumplen los requisitos que se basan en la muestra promedio.

3. ADITIVOS "ALIMENTARIOS -
Dosis méxima en el producto final
Colorante
Eritrosina : Limitada por las précticas de fabri-
(para colorear cerezas tnicamente cuando cacién correctas (Aprobada temporal-
se empleen cerezas artificialmente colo- mente)
readas)
Aromas
Esencia natural de fruta Limitada por las pricticas de fabri-
_ cacién correctas (Aprobada)
Aromas naturales y sus equivalentes Limitada por las précticas de fabri-
sintéticos idénticos cacibén correctas {Aprobada temporal-
mente)
Aceite de laurocerasoc) para dar aroma - 10 mg/kg en el producto total
y/o tnicamente a las (Aprobada)
Aceite de almendra ) cerezas artifi- - 40 mg/kg en el producto total
amarga ) cialmente coloradas (Aprobada)
Antioxidante )
Acido L-asc6rbico ' 500 mg/kg (Aprobada temporalmente)
4. CONTAMINANTES

La siguiente disposicién relativa a contaminantes estd pendiente de sancién por
el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

Estano, dosis mé&xima - 250 mg/kg, calculados como Sn

5. HIGIENE
51 Se recomienda que los productos a que se refieren las disposiciones de esta norma

se preparen de conformidad con el Cédigo Internacional de Practicas de Higiene para las
Frutas y Hortalizas en Conserva recomendadas por la Comisién del Codex Alimentarius
(Ref. No. CAC/RCP 2-1969).

5.2 En la medida compatible con unas précticas de fabricacién correctas, el producto
estard exento de materias objetables. _
5¢3 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:

{(a) estar& exento de los microorganismos que pueden desarrollarse en condiciones
normales de almacenamiento; y

(b) estar& exento de toda sustancia originada por microorganismos en cantidades
que puedan representar un riesgo para la salud.

6. - PESOS Y MEDIDAS
6.1 Llenado de los recipientes
6.1.1 Llenado minimo :

Los recipientes deberédn llenarse bien de fruta y el producto (incluido el medio
de cobertura) ocupar& no menos del 90% de la capacidad de agua del recipiente. La capa-
cidad de agua del recipiente es el volumen del agua destilada a 20°C que cabe en el re-
cipiente cerrado herméticamente cuando estd totalmente lleno. : )

6.17.2 Clasificaci6tn de "defectuosos"

Los reéipientes que no satisfagan los requisitos de llenado minimo (90% de 1a
capacidad del recipiente)_del parrafo 6.1.1 se considerarén "defectuosos".

6.1.3 Aceptacién : v ,

Se considerari que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteris-
ticas que se especifican en el pérrafo 6.1.1 cuando el ntmero de recipientes "defectuo-
sos" no sea mayor que el ntimero de aceptacién (c) del pertinente plan de toma de

3
il
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4

muestras (NAC-6,5) que figura en los Planes de Toma de Muestras para los Alimentos
Preenvasados, CAC/RM 42-1969. , .

6.1.4 Peso escurrido minimo ' '
6.1.4.1 E1 peso del producto escurrido no serd inferior al 60% del peso del agua des-
tilada a 209C que cabe en el recipiente herméticamente cerrado cuando estéd totalmente
lleno.

6.1.4.2 Se considerard que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido
minimo cuando el peso escurrido promedio de todos los recipientes examinados no sea
_inferior al minimo requerido, siempre que n6 haya una falta exagerada en ningfin reci-
piente.

7 ETIQUETADO

Ademls de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Recomen-
dada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969), se
aplican las sigulentes disposiciones especificas.

71 Nombre del alimento
7141 La designacién del producto deberd ser "Céctel de frutas".

Te1e2 Se incluir&, cuando proceda, como parte del nombre o cerca de él, a no ser que
en el pals en el que se venda el producto baste, seglin la legislacién nacional, con
una representacién pictérica fidedigna del producto acompanada de una lista completa de
las frutas en la declaracién de los ingredientes, lo siguiente:

"5 frutas" o "Con cinco frutas"
"4 frutas" o "Con cuatro frutas".

713 Cuando el medio de cobertura est4 constituido por agua, o agua y uno o mas
zumos de frutas en los que predomina el agua, deber& declararse el medio de cobertura
como parte del nombre o en la proximidad del mismo como:

"En agua" o "Envasado en agua".

7+1.4 Cuando el medio de cobertura estd constituido finicamente .de zumo de fruta,
deber4 declararse el medio de cobertura como parte del nombre o en la proximidad.del
mismo como: .

"En zumo de {(nombre de la Ffruta)"

7415 cuando el medio de cobertura estd constituido por dos o mis zumos de frutas,
deberd declararse como parte del nombre o en la proximidad del mismo:

"En zumo de (nombre de las frutas)", o
"En zumo de frutas', o
"En zumos de fruta mixtos".

7.1.6 Cuando se ahaden azficares a uno o mis zumos de frutas, deberi declararse el -
medio de cobertura segfin sea apropiado en cada caso: :

"Zumo de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado", o
nzumo(s) de (nombre de las frutas) muy edulcorado(s)", o
"Zumos de frutas ligeramente edulcorados", o

nzumo(s) de frutas mixtas muy edulcorado(s)".

Tela7 Cuando se anaden azficares al agua, 0 al agua y uno o mds zumos de frutas,
deberi declararse el medio de cobertura segfin sea apropiado en cada caso:

"Jarabe (almibar) diluido" o "Jarabe (almibar) concentrado", o
"Agua ligeramente edulcorada" o "Agua edulcorada ligeramente", o
"Jarabe ?almibar) muy diluido" o "Jarabe (almibar) muy concentrado".

7.1.8 Cuando el medio de cobertura contiene agua y uno o mis zumos(s) de fruta, en
los que el zumo de fruta constituye 50% o mis, en volumen, del medio de cobertura, el
medio de envasado deber& indicar la preponderancia de dicho zumo de fruta, tal como,
por ejemplo:

"zumo(s) de (nombre de la fruta) y agua".
7.2 Lista de ingredientes

74201 Deber4 declararse en la etiqueta una lista completa de ingredientes en orden de
-proporcién decreciente de acuerdo con el parrafo 3.2(c) de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, excepto segin se estipula en 7.2.2 y 7.2.
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76242 Cuando las cerezas estén artificialmente coloreadas y/o artificialmente aroma-
tizadas, se permiten las siguientes declaraciones en la lista de ingredientes o en
otras partes, en lugar de indicar los aditivos:

"Cerezas artificialmente coloreadas de rojo", o
"Cerezas artificialmente coloreadas de rojo y artificialmente aromatizadas".

7+2.3 Si se anade Acido ascérbico para preservar el color, deberi declararse su pre-~
sencia en la lista de ingredientes de esta manera:

"Acido L-ascérbico anadido como antioxidante".
7.3 Contenido neto

21 contenido neto deberd declararse en peso en unidades del sistema métrico
(unidades del "Systéme International") o avoirdupois, o en ambos sistemas de medida,
segtin se exija por el pais en que se venda el producto.

74 Nombre y direccibn

Deber& declararse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distri-
buidor, importador, exportador o vendedor del producto.

75 Pais de origen

(a) Deber& declararse el pafs de origen del producto si su omisién puede indu-.
cir a engano al consumidor.

%b) Cuando el producto se somete a elaboracién en un segundo pais que cambia
su naturaleza, el pais en que se realiza la elaboracién debe considerarse como pais
de origen para los fines de etiquetado.

8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anélisis y toma de muestras que se describen, o a los que se
alude a continuacién son métodos internacionales de arbitraje y han sido sancionados
por el Comité del Codex sobre Métodos de Anélisis y Toma de Muestras.

8.1 Toma de muestras

La toma de muestras deberé& hacerse de acuerdo con los Planes de Toma de Muestras
para los Alimentos Preenvasados del Codex Allmentarlus FAO/OMS, CAC/RM 42-1969.

8.1.1- Tamaho de la unidad de muestra

8.1.1.1 Para evaluar las proporciones de fruta y el llenado del recipiente (incluidc
el peso escurrido), la unidad de muestra deberad ser el recipiente entero.

8.1.1.2 Para aclarar si se cumplen los requisitos relativos a porcentajes para Tamanos
y Formas de frutas y Defectos, la unidad de muestra deberé ser:

(1) el recipiente entero cuando contiene 1 litro o menos; o
(2) 500 g de fruta escurrida (o una mezcla representativa) cuando el recipiente
contiene mis de 1 litro.

2.2 Evaluacién de las proporciones de frutas
8.2.1 Procedimiento .
8+2.1.7 Determinar el peso escurrido y mantener separados el liquido y la fruta;
8.2.1.2 Separar las distintas frutas, retirando las que estan en menor cantldad (ta1

como cerezas, pifa (anand), uvas);
8.2.1.3 Pesar las frutas individuales al gramo mis pr6x1mo-
8.2.1.4 Registrar el peso de cada fruta y sumar todos estos pesos.
8.2.2 Cllculo y expresiédn de los resultados

Calcular el porcentaje de las proporciones de frutas:

peso de cada fruta =
*suma de todos los pesos de las frutas X 100 % del peso de fruta
*¥ No emplear el peso escurrido original del producto antes de separar las frutas.

8.3 Determinacién del peso escurrido

De acuerdo con el método del Codex Alimentarius FAO/OMS (Métodos FAO/OMS del
Codex Alimentarius para el An&lisis de Frutas y Hortalizas Elaboradas, CAC/RM 36-1970,
Determinacién de peso escurrido - Método I). Los resultados se expresan como % m/m

Calculado sobre la base de la masa de agua destilada, a 20°C, que contendri el reci-
piente herméticamente cerrado cuando esté completamente lleno.
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8.4 Determinaciédn de la concentraciédn del jarabe (Método refractométrico)

La concentracién del jarabe se mide por el método refractométrico, y los resul-
tados se expresan como porcentaje en peso (m/m) de sacarosa ("grados Brix"). - Referencia:
Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists, 112
edicién, 1970, Seccibn 31.011, con la salvedad de que no se efectfia correccidn alguna
con respecto al azlcar invertido.

8.5 Determinacién de la capacidad de agua de los recipientes
8e501 Recipientes metélicos
8.5.1.1 Procedimiento

é1g Blegir un recipiente que no presente ningtn defecto.

2) Lavar, secar y pesar el recipiente vacio después de quitar la tapa sin
remover O alterar la altura de la doble costura.

(3) Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°9C, hasta 4,76 mm de distancia
vertical por debajo del nivel superior del recipiente, y pesar el recipiente
llenado de este modo.

(4) Restar el peso encontrado en (2) del peso encontrado en (3). La diferen-

cia debe considerarse como el peso de agua necesaria para llenar el reci-

piente.

8.5.2 Recipientes de vidrio-
8.5.2.1 Procedimiento

é1) Elegir un recipiente que no presente ningfin defecto.

2) Lavar, secar y pesar el recipiente vacio.

(3) Llenar el recipiente con agua destilada, a 20 C, hasta el nlvel superior y
pesar el recipiente llenado de este modo.

(4) Restar el peso encontrado en (2) del peso encontrado en (3). La diferencia
debe considerarse como el peso de agua necesaria para llenar el recipiente.
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APENDICE III )
PROYECTO DE NORMA PROPUESTO ' I
R -7 ;7
ENSALADA DE FRUTAS TROFICALES EN CONSERVA
Adelantado al Trdmite 5
1e DESCRIPCION

141 'Deginicibn del producto

1.1.1 BEnsalada de frutas tropicales en conserva es el producto (a) preparado a partir
una mescla de frutas b&sicas segin se especifica en el pérrafo 1.2(a) a las
cualos puede anadirse una o m&s frutas facultativas segin se especifica en
el pirrafo 1.2(b); (b) esas frutas pueden ser frescas, congeladas o en
conservaj (c) la mezcla de frutas se envasa con agua u otro medio de
cobertura lfquido adecuado, y puede estar envasada con eduloorantes
nutritivos y elaborada por el calor de un modo apropiado antes o después
de cerrada herméticamente en un recipiente para evitar la alteracién.

- 1¢142 Clases y formas de presentacién de las frutas. El ingrediente de fruta :
consistird en cada uno de los tres grupos de frutas enumerados en Frutas bésicas,
a los que podrd anadirse una o més de las enumeradas en Frutas facultativas. La

fruta deberd estar'sin piel, sin corazén, recortada, sin semillas o sin hueso,
segin lo aplicable a la fruta respectiva en una preparacién culinaria normal.

(a) Frutas bésicas:

1. Pina - (Ananas comosus) bocaditos, fragmentos, cubos,
PS o trozos rizados,
2. Papaya ‘ - (Carica papeya) o mango (Mangifera indica) -
! solos o en combinacién - rodajas, cubos o
secociones.
.3. Banano i ‘= (Especies cultivadas comestibles de Musa) -

rodajas o cubos.
(b) Frutas facultativas:

Litchi - (Litchi chinensis) segmentos enteros o rotos.
Anacardo - (Anacardium occidentale) como pulpa.*

Guayaba - (Psidiwm guajava) - cuartos, rodajas,cubos o puré.
Longan - (Euphoria longana) seguentos enteros o rotes.
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jas ) -(Citrus sinesis, y ¢ g retioculata);
§1nc§u1aas mandarinas) segmentos ente;os.giizn- -

Uvas - (Especies cultivadas comestibles de Vitis) uvas
enteras de cualquier variedad sin semillas.

Guinda marasca - (Preparéda a partir de fruta conforme con las
: caracteristicas de Prunus avium). enteras o
mitades (y deshuesada). -

Granadilla ~ (Especies cultivadas comestibles de Passiflora)
pulpa con o sin semillas,
Jack fruit ' " = (Artocarpus integrifalia); rodajas.
Melbn . ~ (Cucumis melo); rodajas, cubos o bolas.
Rambutén ~ (Nephelium lappaceum); segmentos enteros o rotos.
2. Factores esenciales de composiciédn y calidad
2.1 Proporcién de frutas (ingredientes b&sicos)

Las frutas deberé&n estar. en las proporciones que se indican a continuacibn, ba=-
sadas en los pesos individuales de fruta escurridos en relacién con los pesos
escurridos de todas las frutas:

Frutas bésicas Minimo M&ximo
Pifia ' 45% 65%
Papaya o Mango (solos o en combinacién) 25% 50%
Banano - ‘ 5% 20%
Frutas facultativas .
Litchi . 5% 20%
Melén ) 5% . 20%
Longan 5% 20%

‘ Guayaba : 5% 20%

, Anacardo ’ 2% 5%
Jack fruit 5% : 20%
Uva : 3% 15%
Rambutén 5% ’ 20%
Naranjas (incluidas mandarinas) : A,%% 12%'
Guinda marasca : X
Granadilla 1 ] g ;
Pomelo . 3 1
2,1.1 8e cggsiderar& que un lote cumple los requisitos para Proporciones de fruta -

cuando:

(1) E1 promedio de 155 proporciones de frutas individuales de todos 10S reci-
pientes en la muestra esti dentro de los limites requeridos para las frutas
individuales; vy :

(2) El nfmero de recipientes individuales que no estén comprendidos dentro de
1os 1imites para una cualquiera o mds de las frutas no excede del indice
de aceptacién (c) del pertinente plan de toma de muestras (NAC=6,5) que
.i(’%gur en421015921§nes de Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados,

. AC - 9)e . . '
| - 2.2 Medios de cobertura
- La ensalada de frutas tropicales en conserva puede envasarse en uno cualgquiera
de los siguientes medios: : ' ‘

(a) Agua - en cuyo caso el agua es el finico medio de
: , cobertura, ' : S
(b) Agua y zumo de fruta - en cuyo caso el agua y el sumo(s) de fruta

derivado de las frutas especificadas, es el
dnico medio da cobertura lizuido.
(c) Zumo de fruta = en cuyo caso uno o més zumo(s) de fruta de las
C frutas e‘spcc:lficndu.--zu‘o pueden colarse o fil=
‘ io de codertura liquido.

trarse, es el finico me
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(d) con azficar(es) - = cualquiera de los medios de cobertura anteriores
(a) a (c) pueden estar adicionados con uno o més
de los siguientes azficares: sacarosa, jarabe de
azficar invertido, dextrosa, jarabeé de glucosa seco,
jarabe de glucosa, fructosa, y jarabe de fructosa.

Clasificacién de los medios de cobertura cuando se adicionan con azficares

(a) Cuando se adicionan azﬁcares al zumo(s) de fruta, los medios de cobertura de-
ber&n tener no menos de 14° Brix, y se clasifican con arreglo a su concentra-
cibn, como se indica a continuacibn:

zZumo de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado - no menos de 14° Brix
Zumo de (nombre de la fruta) muy edulcorado - no menos de 18° Brix

(b) Cuando se adicionan azficares al agua o al agua y uno o mis zumos de frutas,
- los medios de cobertura se clasifican con arreglo a su concentracién, como
se indica a continuacibn:

Concentraciones blsicas de jarabe

Jarabe diluido - no menos de 14° Brix
Jarabe concentrado - no menos de 18° Brix

Medios de cobertura facultativos

Cuando no esti prohibido en el pais de venta, pueden emplearse los siguientes
medios de cobertura: -

Adgua ligeramente edulcorada

gua edulcorada ligeramente No menos de 10° Brix pero menos de 14° Brix
Jarabe muy diluido

Jarabe muy concentrado No menos de 22° Brix.
Observancia de la clasificacién de los medios de cobertura

La concentracfon del jarabe se determinard como valor medic, pero el contenido
de ningfin recipiente podri tener un Indice de Brix menor que el del mfnimo de
la categor{a immediatamente inferior, si lo hubiere.

Otros ingredientes

Edulcorantes nutritivos, aromatizantes aparte de los aromatizantes artificiales,
Y esencias naturales de frutas. »

Criterios de calidad

Color

La énsalada de frutas t'ropicales en Conserva deberd tener el color caractéristico
de las frutas mixtas elaboradas, con la . salvedad de que serd aoeptable una
ligera decoloracibn de l&® cerezas coloradas. o

Sabor

La ensalada de frutas troplcales en conserva dcber& tener el sabor y color
normales caracterfsticos para la mezcla partiocular de frutas. -
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Textura .
" La textura del ingrediente fruta deberd ser apropiada para la fruta respectiva,
Defectos y tolerancias )
La ensalada de frutas tropicales en conserva deberé estar pricticamente exenta
de defectos dentro de los limites prescritos, examinados en consonancia con el
plan de toma de muestras especificado en 8.1.1.:
Defectos . Limites maximos
(a) Piezas de fruta con macas - 2 piezas/100 g de fruta
{piezas de fruta con zonas superficiales escurrida
oscuras, manchas que penetran en la fruta
y otras anormalidadesg
(b) Piel (basado en promedio) » - 6,5 em2/500 g del contenido
{considerado como defecto finicamente total .
cuando se presenta en, o procedente de,
frutas peladas)
(c) Semillas,(salvo en la granadilla), - 2 g/500 g del contenido total
material de semillas y Materia vegetal extrana
Clasificacién de "defectuosos"
Un recipiente deberd considerarse "defectuoso® cuando no satisfaga uno o mis de:
- los requisitos aplicables en 2.4,1 a 2.4.4.
Aceptacibn )
Se considerard que un lote satisface los requisitos de calidad aplicables y
otros que se especifican en el parrafo 2.4.5 cuando:
(a) para los requisitos que no se basan en promedios - el nfimero de "defectuosos”,
tal como se definen en parrafo 2.5.5 no sea mayor que el indice de aceptacidén
(c) del pertinente plan de toma de muestras (NAC=6,5) que figura en los
Planes de Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados (CAC/RM 42-1969), y
(b) se cumplen los requisitos que se basan en la muestra promedio.
 ADITIVOS ALIMENTARIOS
Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y sus especi-
ficaciones tal como figuran en la seccibén ... del Codex Alimentarius estén
sujetas a sancibébn por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.
Aditivos ' ' Dosis méxima en el producto final
Colorante
Eritrosina . ————r——ee  Limitada por las préctiocas de
(para colorear cerezas) fabricacidn correctas
(Aprobada temporalmente)
Aromas'

Esencia natural de frute Limitads por las précticas de fabricacién
adecuadas (Aprobada)

Aroma naturales y sus equivalentes ~ Limitada por las précticas de fabricacién

sintéticos idénticos adecuadas (Aprobada temporalmente)
Aceite de laurocerasax 10 mg/kg en el producto total (Aprobada)
y/o para dar aroma

finicamente a las

cerezas
Aceite de almendra artificialmente 40 mg/kg en el producto total (Aprobada) -
amarga coloradas ‘

Antioxidante

Acido l~ascérbico ' 700 mg/kg (Sancién aplazada)
Acidificante Limitada por las précticas de

Acido oftrico fabricacién correctas (Aprobada)

Endurecedores

Cloruro c4lcico )
Lactato célcico ) 350 mg/kg como Ca (Aprobada)
Gluconato céleico)
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4. . CONTAMINANTES |
La siguiente disposicibn relativa a contaminantes est4 pendiente de sancibn por
el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

Estaﬁo. dosis mixima -- 250 mg/kg, calculados como Sn

5.  HIGIENE

51 Se recomienda que los productos a que se refieren las disposiciones de esta

norma se preparen de conformidad con el Cédigo Internacional de Pr&cticas de
Higiene para las Frutas y Hortalizas en Conserva recomendadas por la Comisién
del Codex Alimentarius (Ref. No. CAC/RCP 2-1969),

5.2 En la medida compatible con unos métodos de fabricacién adecuados, el producto
estard exento de materias controvertibles.

5.3 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:

(a) estard exento de los microorganismos que pueden desarrollarse en
condiciones normales de almacenamiento; y

(b) estar& exento de toda sustancia originada por microorganismos en
cantidades que pueden representar un riesgo para la salud.

6. PESOS Y MEDIDAS

6.1 Llenado de los recipientes
6.1.1 Llenado minimo

Los recipientes deber&n llenarse bien de fruta y el producto (incluido el medio
de cobertura) ocupari no menos del 90% de la capacidad de agua del recipiente.
La capacidad de agua del recipiente es el volumen del a destilada a 20°C que
cabe en el recipiente cerrado herméticamente cuando esti totalmente lleno.

6111 Clasificacibn de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitcs de llenado minimo del parrafo
6.1.1 se considerardn "defectuosos",

6.1.1.2 Aceptacibn

Se considerard que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteristi
cas que se especifican en el parrafo 6.1.1 cuando el nlmero de recipientes
"defectuosos” no sea mayor que el indice de aceptacién (c) del pertinente plan
de toma de muestras (NAC-6,5) e fRﬁura en lqs Planes de Toma de Muestras para
los Alimentos Preenvasados. 88AC 42—196§3.

4

6.1.2 Peso escurr;go mninimo

6.1.2.1 El1 peso del pProducto escurrido no serd inferior al 50% del peso del agua desti-
lada a1§0°c que cabe en el recipiente herméticamente cerrado cuando esti total-
mente lleno.

6+1.2.2 Se considerars que se cumplen los requisitos relativos 51 peso escurrido minimo
cuando el peso escurrido promedio de todos los recipientes examinados no sea
inferior al minimo requerido, siempre que no haya una falta exagerada en ningfn
recipiente. - o .

7. ETIQUETADO

Adem8s de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de 1a Norma General Internacional Recomenda-
da para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref, No. CAC/RS 1-1969),
se aplican las siguientes disposiciones especificas,

o1 Nonmbre del alimento
1.1 La designacién del productc deber& ser "Ensalada de frutas tropicales”,
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uando el medio de cobertura esti comstituido agua, 0 a unQ o mas zumos
ge.frutas en los que predomina el agua, g:%er&pggclggafse e megio ge cobertura

‘como parte del nombre o0 en la proximidad del mismo como:

"En agua" o "BEnvasado en agua®.

Cuando el medio de cobertura esti constituido finicamente de zumo de fruta, debers
declararse el medio de cobertura como parte del nombre.o en la proximidad del
mismo como: - .

"En zumo de (nombre de la fruta).

Cuando el medio de cobertura estd constituido por dos o mis zumos de frutas,
deberd declararse como parte del nombre o en la proximidad del mismo:

"En zumo de (nombre de las frutas)", o
"En zumo de frutas®, o '
"En zumos de fruta mixtos".

Cuando se afladen azficares a uno o mds zumos de frutas, deberd declararse el
medio de cobertura segfin sea apropiado en cada caso:

"Zumo de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado®, ©
wZumo(s) de (nombre de las frutags) muy edulcorado", o
"Zumos de frutas ligeramente edulcorados", o

nzumo(s) de frutas mixtas muy edulcorados".

Cuando se affaden azficares al -agua, o al agua y uno o mis zumos de frutas, deberd
declararse el medio de cobertura segfin sea apropiado en cada caso:

"Jarabe diluido" o "Jarabe concentrado®", o .
"Agua ligeramente edulcorada® o “"Agua edulcorada ligeramente", o
“Jarabe muy diluido" o "Jarabe muy concentrado®.

Cuando el medio de cobertura contiene a y uno o mis zumo(s) de fruta, en los
que el zumo de fruta constituye 50X o mas, en volumen, del medio de cobertura,
el medio de envasado deberi indicar la preponderancia de dicho zumo de fruta,
tal como, por ejemplo:

»Zumo(s) de (nombre de la fruta) y agua".

Lista de ingredientes

Deberd declararse en la etiqueta uha lista completa de ingredientes en orden de
proporcién decreciente de acuerdo con el pArrafo 3.2(c) de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, y excepto segin se estipula en

702.2 y 7.20 v )
La declaracién correspondiente a las guindas marascas deberd ser la siguiente:

"Cerezas artificialmente coloreadas de rojo y artificialmente aromatizadas".

Se se affade &cido ascbrbico para preservar el color, deberd declararse su
presencia en la lista de ingredientes o en otras partes en la etiqueta de
esta manera: ' o

"Acido L-ascbrbico afiadido como antioxidante®,

Contenido neto

El contenido neto deber& declararse en peso en un;dadés del sistema métrico
(unidades del Systdme International®) o avoirdupois, o en ambos sistemas de
medida, segfin se exija por el pais en que se venda el prodncto,
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7.4 Nombre.y direccibn

Deber& declararse el nombre y la direccibén del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del producto.

75 Pals de origen

(a) Deberé declararse el pais de origen del producto si su omisién puede inducir
a engafio al consumidor. '

(b) Cuando el producto se somete a elaboracién en un segundo pais que cambia
su naturaleza, el pais en que se realiza la elaboracibn.debe considerarse
como pais de origen para los fines de etiquetado. '

8. METODOS DE ANALISIS, TOMA DE MUESTRAS Y EXAMEN

Los métodos de anélisis y toma de muestras que se describen, o a los que se alude,
a continuacién son métodos internacionales de arbitraje y han sido sancionados

por el Comité del Codex éohre Métodos de Anflisis y Toma de Muestras.

8.1 Toma de muestras

La toma de muestras deberd hacerse de acuerdo con los Planes de Toma de Muestras
para los Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/bMS, CAC-RM 42~1969.

8.1.1 Tamaflo de la unidad de muestra

8+1.1.1 Para evaluar las Brogorciohes de fruta y el llenado del recipiente (incluido

el peso escurrido), la unida e muestra deberd ser el recipiente entero.

8+1+1.2 Para aclarar si se cumplen 1los requisitos relativos a porcentajes para Tamafios
y Formas de frutas y Defectos, la unidad de muestra deber& ser:

21; el recipiente entero cuando contiene 1 litro o menos; o ‘ ,
2) 500 g de fruta escurrida (o una mezcla representativa) cuando el
recipiente contiene més de 1 litro. :

Evaluacién de las proporciones de.frutas

«1 Procedimiento .

1 Determinar peso escurrido y mantener separados el liquido y la fruta;

2 Separar las distintas frutas, retirando las que estén en menor cantidad (tal
como cerezas, uvas); ’

«3 Pesar las frutas individuales al gramo mis préximo; -

4 Registrar el peso de cada fruta y sumar todos estos pesos.

Calcular el porcentaje de las proporciones de frutas:

eso de cada fruta ‘ - '
¥ suma de lo: pesos de todas la fru as X 100 = % del peso de fruta

8.3 = Determinacién del peso‘eséurrido
' De acuerdo con el método FAO/OMS Codex Alimentarius (Método FAO/OMS del Codex
Alimentarius para el An4lisis de Frutas y Hortalizas Elaboradas, CAC/RM 36-1970,
Determinacién de peso escurrido - Método I). ' '
os resultados se expresan como ¥ m/m calculado sobre la base de la masa de agua

destilada, a 20°C, que contendr& el recipiente herméticamente cerrado cuando
esté completamente lleno. - .

* No emplear el peso escurrido original del producto antes de separar las frutas.
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8.4 Determinaciédn de la concentracidn del jarabe (Método refractométrico)
La concentracfon del jarabe se mide por el m&todo refractométrico, y los
resultados se expresan como porcentaje en peso (m/m) de sacarosa Z"grados
Brix"). Referencia: Official Methods of Analysis of ‘the Association of

Official Analytical Chemists, 112 edicién, 1970, Seccién 31.011, con la

salvedad de que no se efectda correccién alguna con respecto al azlcar invertido.

8.5 Determinacién de la capacidad de agua de los recipientes‘

- 8.5.1 Recipientes metélicos

8.5.1.1 Procedimiento

§1; Elegir un recipiente que no presente ningtn defecto.
2) Lavar, secar y pesar el recipiente vacio después de quitar la tapa sin

remover o alterar la altura de la doble costura.

(3) Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°C, hasta 4,76 mm de distancia

vertical por debajo del nivel superior del recipiente, y pesar el recipiente
llenado de este modo.

(4) Restar el peso encontrado en
debe considerarse como el peso

8.5.2 Recipientes de vidrio

8.5.2.1 Procedimiento
Elegir un recipiente que no presente ningtin defecto.

1
gai Lavar, secar y pesar el recipiente vacio.
3) Llenar el recipiente con agua destilada a 20°C, hasta el nivel superior y

pesar el recipiente llenado de este modo.
La diferencia

(2) del peso encontrado en (3). La diferencia
de agua necesaria para llenar el recipiente.

(4) Restar el peso encontrado en (2) del peso encontrado en (3).
: debe considerarse como el peso

de agua necesaria para llenar el recipiente.
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APENDICE IV ' '

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO NC OFICIAL SOBRE EL ‘ '
PROYECTO D A 0 RV TAS) Y JALEAS ‘

1e El Grupo de Trabajo se reunié en el Departamento de Agricultura de los Estados

Unidos, en W&shington, D.C., los dias 30 y 31 de mayo de 1974, bajo la presidencia del \
Sr. John Harvey (Reino Unido). Asistieron representantes de Australia, Paises Bajos, ’
Reino Unido (Coordinador) y Suiza.

2. El Grupo de Trabajo convino en la necesidad de establecer una distincién entre
dos conceptos distintos de compota: 1la "Compota tradicional” y la "Compota moderna'.

La "Compota tradicional" es la que tiene un alto nivel de sélidos solubles, gracias al
cual el producto puede conservarse en las temperaturas ambientes durante mucho tiempo
después de abrirse el recipiente. La "Compota moderna" es la que consiste en una mezcla
de frutas y azticares que pueden no haber sido cocidos, con un bajo contenido de s6lidos
solubles, con o sin sustancias conservadoras y con o sin instrucciones especiales de
conservacién para después de abrir el recipiente.

3. El Grupo de Trabajo convino en que, antes de tratar del contenido de frutas, era
preciso examinar si el proyecto de norma debia comprender solamente un solo contenido
-minimo de fruta o, como se hace en ciertos paises, dos niveles de frutas, y en qué
deberian consistir esos niveles. La delegacién de Suiza sugirié que podria tomarse

en consideracién un tercer nivel que tuviera un contenido de fruta mayor atn (60%) que
los dos antes citados y que, por consiguiente, no alcanzaria el altoc nivel de sblidos
solubles de la "Compota tradicional" sin una considerable reduccién por coccién del
liquido del contenido inicial de fruta. BEstos productos habrian de ser pasterizados
pero no contendrédn sustancias conservadoras y tendrian que consumirse, una vez abierttos,
en un plazo de tres o cuatro dias, o conservarse en un refrigerador para impedir su
alteracién. , :

4. Después de un debate general, el Grupo de Trabajo decidié tratar primero de la
"Compota tradicional", y a continuacién de la "Compota moderna", en la que quedaba com-
prendida la propuesta por Suiza. Se convino en que un sistema de dos categorias seria
la solucién Sptima a efectos del Codex. Teniendo presente la necesidad de establecer .
una distincién suficiente, con objeto de que los consumidores puedan distinguir entre

las dos categorias, el Grupo de Trabajo convino en que el contenido minimo de frutas .
de la categoria superior debia ser de un 45% y la de la inferior de un 33%.

Sé1lidos solubles

Se En lo tocante al nivel total de sélidos solubles, varias delegaciones manifestaron
que, en ciertas legislaciones nacionales, los niveles oscilaban entre 61 y 68%. El Grupo
de Trabajo estimé que, para que el producto no se deteriore en las condiciones ambientes
normales, después de abrirse el recipiente, se requeria un nivel minimo de un 65%.

Sustancias conservadoras

6. El Grupo de Trabajo no pudo llegar a una conclusién sobre el empleo de sustancias
conservadoras, ya que ciertas delegaciones estimaron que las compotas deberian autocon-
servarse, al paso que otras consideraron que en ciertas condiciones climéticas (por
ejemplo, de gran humedad) y tratdndose de ciertos tipos de recipientes, el empleo de
tales sustancias constituia una necesidad tecnolédgica. E1l Grupo de Trabajo recomend$ al
Comité, para su examen, estas dos soluciones posibles: . ‘

a) no permitir las sustancias conservadoras, salvo en los paises que pueden
demostrar la necesidad tecnolégica de su utilizacién, o

b) permitir las sustancias conservadoras, pudiendo aceptar la norma con una
salvedad especificada los paises que no estén dispuestos a admitir su uti-
lizacién. '

Requisitos de etiquetado

7. Tras un amplio debate, el Grupo de Trabajo no pudo llegar a una conclusién sobre

los nombres de las categorias, si bien una mayoria convino en que ambas podrian llevar

el nombre de compota. El Grupo de Trabajo no pudo ponerse de acuerdo sobre los califi-
cativos especificos que podrian acompanar a esa palabra en cada uno de los dos tipos.

Entre los nombres examinados cabe citar los siguientes: Compota Extra, Compota y .
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Compota Superior de Fruta, para la categoria superior; y Compota, Compota Ligera,
Compota Inferior de Fruta y Fruta para Untar, para la inferior. )

8. Se examiné asimismo la posibilidad de distinguir entre las dos categorias por
medio de una declaracién del contenido minimo de fruta. Sin embargo, se estimd en
general que esto no bastaria por si solo, si no se establecifa una distincién clara en
el nombre. Se estimbé también que, debido a la variacién del contenido minimo de fruta
en cada una de las categorias de compotas elaboradas con frutos diferentes, los consu-
midores podrian llamarse a engano si comparaban la cantidad de fruta declarada en esas
compotas. . '

Compotas modernas

9. El Grupo de Trabajo examind si procedia o no incluir las Compotas Modernas en
las Normas del Codex. La opinién general fue que esto sblo seria posible si se podia
definir por separado el grupo de los productos de bajo contenido de azficar, con objeto
de diferenciarlos de la Compota Tradicional. El Grupo de Trabajo consideré que, en

tal caso, los productos de bajo contenido de azficar podrian incluirse o bien en una
Norma del Codex distinta o bien en el actual proyecto de norma para compotas (conser-
vas de frutas) y jaleas. No obstante, el debate sobre los criterios de composicién

que habrian de aplicarse al grupo de productos de bajo contenido de azficar puso de mani-
fiesto que no existia un acuerdo ni sobre el contenido minimo de fruta o de azficar que
se aplicaria, ni sobre el empleo de sustancias conservadoras artificiales y, por consi-~
guiente, esos productos no podian quedar incluidos en el actual proyecto de norma. Por
lo demés, dada la amplia gama de esos productos, todos ellos de bajo contenido de azficar,
y la inexistencia de pruebas de que haya un comercio internacional de importancia que
justifique la elaboracién de una norma para esos productos en la fase actual, se consi-
der$ en general que no se cumplian los criterios para la fijacién de prioridades de

los trabajos del Codex y, por ello, el Grupo de Trabajo decidié que no podia recomendar
la elaboracién de una norma para tales productos en el momento presente. La delegacién
de Suiza mantuvo, sin embargo, que 'su producto no era bédsicamente un producto de bajo
contenido de azficar sino esencialmente un producto de gran contenido de fruta, por lo
que la inclusién del producto en el proyecto de norma constitufa una extensién légica
del sistema de dos categorias. . .

Con objeto de mostrar que esos productos no quedaban comprendidos en el actual
proyecto de norma, se decidié ademds ampliar la seccién referente al &mbito de aplica-
cién en el sentido de excluir las "frutas para untar" con bajo contenido de azficar, que
no se ajustan a los requisitos minimos de esta norma y que, en ciertos paises, se cali-
fican comtnmente de compotas. :

Aditivos alimentarios

10. El Grupo de Trabajo examiné los parrafos 32-40 y el Apéndice II de ALINORM 74/12.

Acidificantes v reguladores del pH ;

El Grupo de Trabajo aceptd el proyecto propuesto por el Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios (ALINORM 74/12, Apéndice II, punto 1). A

Pectina

El Grupo de Trabajo convino en que la pectina no amidada se empleaba normalmente
en la fabricacién de compotas, y que resultaba aceptable la propuesta del Comité sobre
Aditivos Alimentarios de no exigir una limitacién. Sin embargo, con respecto al empleo
de pectina amidada se informé al Grupo de Trabajo de que su empleo era tecnolégicamente
necesario para mejorar la consistencia de los productos, y el Grupo de Trabajo convino
en recomendar un nivel mé&ximo de utilizacién, en peso, del 0,5%.

Colorantes

Al no disponer el Grupo de Trabajo de un nfimero apreciable de observaciones por
escrito, consideré que en la fase actual no cabia un examen constructivo de este tema,
por lo que habria de ser el Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas quien
se ocupara de el.

Sustancias conservadoras

El Grupo de Trabajo estimé que no se podia formular una recomendacién en firme,
en la fase actual, en espera del debate sobre el principio de si el Comité consideraba
que procedia utilizar o no sustancias conservadoras.




- 40 -

Endurecedores

El Grupo de Trabajo consideré que no habia incompatibilidad entre la disposicién

. en virtud de la cual se permitia el empleo de bisulfito cllcico y la referente a un
nivel residual de diéxido de azufre de 100 ppm. Cuando se emplea el bisulfito célcico
hasta el nivel de las 200 ppm, se utiliza a la vez como endurecedor de la fruta y como
sustancia conservadora. El nivel de 100 ppm de diéxido de azufre en el producto ter-
minado no quedaria rebasado por el empleo de bisulfito cllcico en el fruto. No obstante,
el Grupo de Trabajo estimé que procedia aclarar que los endurecedores se utilizaban en
el fruto, y no en el producto final.

Antioxidantes

El Grupo de Trabajo consideré que el debate sobre el empleo de &cido eritérbico
(acido asecérbico) deberfa incumbir al Comité, con objeto de poder tomar en consideracién
todos los puntos de vista.
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-4 - APENDICE V

PROYECTO DE NORMA GENERAL PARA COMPOTAS Y JALEAS (CONSERVAS DE FRUTAS)
(Devuelto al Trdmite 6)

Te AMBITO DE APLICACION

Esta norma abarca las disposiciones generales que son aplicables a una clase

de frutas para untar conocidas corrientemente con el nombre de compotas y ja=-
leas. Las caracteristicas diferenciales de esta clase de productos son, que

se necesita una cantidad sustancial de fruto en la formulacién, y que el pro-
ducto final tiene un contenido de sélidos solubles relativamente elevado. lLas
denominaciones de "conservas" y "compotas" suelen intercambiarse frecuente-
mente, Las "jaleas" se diferencian de las compotas en que el ingrediente fru-
ta estd constituido por el zumo que se ha extraido de frutos enteros y se ha
clarificado por filtraci6én o por algfin otro medio. La norma propuesta abarca
productos preparads, no solamente con frutos simples, sino con dos o mas frutas.

Esta norma no abarca productos preparados con edulcorantes no carbohidratos .

y que estan claramente destinados o etiquetados para uso dietético o paradiabéticos
o.a los productos de bajo contenido de agficar, que no se ajustan al requisito
mfnimo de esta norma y que en ciertos paises se califican cominmente de ' jalea",
tamfoco se aplica a los_productos fabricados a partir de frutos_agrios, a los que
suele denominarse mermelada, productos que est4n abarcados por la '"Norma del
Codgx gara %ermelada de Agrios". Anilogamente, esta norma_no abarca tampggo
productos claramente destinados y registrados para su empleo en fabricacidn.

2. DESCRIPCION
2.1 Definiciones del producto
2ele1 "Compotas" o "Conservas" son los productos que:

(a) se preparan con fruta adecuada (segan se define en 2.,2.2.1) que puede
estar entera o constituida por trozos de fruta, pulpa o puré de fruta; con

o sin zumo de fruta o zumo de fruta concentrado comc ingrediente(s) adicio-
nal(es); 'y

(b) dicha fruta asi preparada, se mezcla con un edulcorante carbohidrato, con
o sin_agua, y puede adicionarse con pectina, &cidos comestibles, y cantidades
pequenas de otros ingredientes y aditivos aprobados; y

(c) 1la mezcla asi preparada se somete a la accién del calor hasta que adquie-
ra una consistencia adecuada.

El producto debera envasarse en recipientes limpios de modo que se evite la
contaminacién y la alteracién microbiolégica.

2.1.2 "Jalea" es el producto que:

(a) se prepara con fruta adecuada (segtn se define en 2.242.2) y estd préac-
ticamente exento de particulas de fruta en suspensién; y

(b) dicha fruta asi preparada se mezcla con un edulcorante carbohidrato,
puede ajustarse con agua, puede adicionarse con pectinas y acidqs'comestlbles,
y puede contener cantidades pequenas de otros ingredientes y aditivos aproba-
dos; y ' :

(c) en el cual la mezcla asi preparada se elabora hasta que adquiera una
consistencia semi-s6lida.

El producto deberd envasarse en recipientes limpios de modo que se evite la
contaminacion y la alteracién microbiolégica.

2.2 Otras definiciones

24241 Se entiende por "fruta" todas las frutas y hortalizas reconocidas y empleadas
corrientemente_en la fabricacién de compotas, incluyendo pero sin limitacién
a ellas, castanas, jengibre, melén, ruidbarbo y tomate,

2.2.2 Se entiende por "Ingrediente de fruta":
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En el caso de compotas O conservas

(a) preparado a partir de fruta que puede ser fresca, helada, conservada, '
concentrada, o que ha sido elaborada o conservada por algtn otro método; .

(b) preparado con fruta practicamente sana, integra, limpia, de madurez adecuada,
no privada de ninguno de sus componentes principales, con excepcién de que

estd recortada, clasificada, o tratada por algfn otro método para eliminar defec-
tos tales como magullamientos, pedfinculos, partes superiores, restos, corazo-

nes, huesos (pepitas) y pudiendo estar pelada o sin pelar. En el caso del jengibre,
ruibarbo y melén, significa, respectivamente, rafz limpiada comestible escurrida
de jengibre (zingbier officlnale?econservada en jarabe, ruibarbo privado de
pedynculo y recortado, y melones de los que se han eliminado las semillas, el
pedfinculo y la cortezé;

Ec) la fruta preparada deberd contener todos los sélidos solubles naturales
extractivos), excepto aquellos que se pierden durante la preparacién de

acuerdo con las préacticas de fabricacién correctas.

En el caso de jalea

(a) el zumo o extracto acuoso obtenido con fruta fresca, helada, en conser-
va, concentrada o que ha sido elaborada o conservada por algtn otro método;

(b) preparado a partir de fruta limpia, praActicamente sana e integra, que
estd recortada, clasificada o tratada de algtn otro modo para eliminar las
materias inconvenientes;

(c) dicho zumo se prepara, adem&s, eliminando la totalidad, o practica-
mente la totalidad, de los s6lidos insolubles y puede concentrarse por eli-
minacién de agua.

"Pulpa de fruta" significa las porciones comestibles de fruta, majada, o
cortada en pedazos, pero no reducida a puré,

"Puré de fruta" significa ingrediente fruta finamente dividido por ta-
mizado, o por algtn otro medio mecénico.

"S61idos solubles" significa el porcentaje de peso de s6lidos 8olubles, tal ‘
como se determina por el Método refractométrico corregido a 20°C utilizando

la "International Sucrose Scale", pero sin introducir ninguna correccién

para sb6lidos insolubles o acidos.

CRITERIOS ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Composicién

Ingredientes bésicos ‘
1) Ingrediente fruta segln se define en 2.2.2

2) Uno o mas de los edulcorantes carbohidratos o azticares tal como se defi-
nen por el Comité del Codex sobre Azficares, incluida sacarosa, dextrosa,
aztcar invertido, jarabe de azficar invertido, fructosa, jarabe de gluco-
sa, jarabe de glucosa seco.

Ingredientes facultativos

Zumo de agrios

" Hierbas, especias y vinagre.
Aceites esenciales
Licores
Mantequilla, margarina, otros aceites animales o vegetales comestibles
(empleados como antiespumantes) ,

g Miel
Zumo de fruta o concentrados de zumo de fruta en el caso de las conpotas.
Pueden constituir una parte del contenido de fruta requerido Gnicauente
en el caso de zumo de uva y concentrado de zumo de uva empleados en COGi~
pota de uva,

Formulacién




3.261 Contenido de fruta

‘ 3.2.1.1 (Categorfa superior

El producto deberd fabricarse con no menos de 45 partes, en peso, del

. ingrediente de fruta original, con exclusién de cualquier azicar
anadido u otros ingredientes faoultativos utilizados en la preparacién
del ingrediente de fruta, por cada 100 partes, en peso, del producto
terminado, con la excepcfon de los siguientes:

membrillo, grosella negra, escarammujo 35 partes
nuez de anacardo 23 partes
granadilla | 8 partes
jengibre 30 partes

Cuando se utiliza fruta diluida o concentrada, la formulacién se basa

en el equivalente de frutas de concentracién simple, tal como se determina
- por la relacién entre los sélidos solubles del concentrado y los sflidos

solubles de la fruta natural (concentracién simple).'

3¢2.1.2 Categoria inferior

El producto deber4 fabricarse con no menos de 33 partes, en peso, del
ingrediente: de fruta original, con exclusién de cualquier azlicar
anadido u otros ingredientes facultativos utilizados en la preparacién
del ingrediente de fruta, por cada 100 partes, en peso, del producto
terminado,con la excepoién de los siguientes: )

grosella negra, membrillo, escaramujo 25 partes
. nuez de anacardo 16 partes
granadilla v - 6 partes .
jengibre 4 20 partes
3;3:2 Mezclas de frutas »
3.2.2.1 Dos frutas

Cuando una compota o jalea contiene una mezcla de dos frutas, la fruta in-
dicada en primer lugar deberad contribuir con no menos del 50 por ciento, y
no mas del 75 por ciento, del contenido total de fruta, excepto cuando una
de las dos frutas es melén, granadilia, limén, papaya o jengibre. Cuando
uno de los constituyentes es melén o papaya, puede estar presente hasta
una cantidad de 95 por ciento, y, cuando hay presentes pina, granadilla,
1imén y jengibre, deben estar en una dosis de no menos de 5 por ciento,
permitiéndose el ingrediente principal a una dosis mayor de 75 por ciento.

3624202 Tres frutas

Cuando una compota o jalea contiene una mezcla de tres frutas, la fruta
mencionada en primer lugar debe contribuir con no menos de 33=1/3 por cien-
N to, sin exceder de 75 por ciento, del contenido de fruta total.

3624243 cuatro o mas frutas .

. Cuando una compota o jalea contienen una mezcla de cuatro o mas frutas,
- la fruta mencionada en primer lugar debe contribuir con no menos de 25 por
ciento, sin exceder de 75 por ciento, del contenido de fruta total.

3.3 s6lidos solubles (producto terminado)

La cifra para s6lidos solubles del producto terminado no deberd ser menor
de 65 por ciento.

3.4 Criterios de calidad
3.4.1 Requisitos generales N
. El producto final debera ser viscoso o semisélido, tener un color y sabor
normales para el tipo o clase de fruta que entra en la composicién, te-

niendp en cuenta todo sabor comunicadc por ingredientes facultativos, y de-
Lers estar razonablemente exento de materiales defectuosos que normalmente
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acomparnana las frutas. En el caso de jaleas, el producto deberad ser razona-
blemente claro o transparente y no deberd contener defectos visibles.

Las semillas,en el caso de las bayas y granadilla, son un componente natu- ‘
ral de las frutas, y no se consideran como defectos, a menos que el produc-
to se presente como "sin semillas",

3e4.2 Defectos y tolerancias-Compotas (conservas)

Tomando como base una unidad de muestra de 500 gramos, el producto debe te-
ner no mas de lo siguiente:

Tolerancia

a) Materias vegetales extranas iNOCUAS eeoescessosscacensss 2 piezas
(sustancias vegetales comunes a un fruto determinado
incluyendo hojas, periantios, pedfinculos de longitud
mayor de 10 mm y bracteas de sépalos con un area to-
tal de 5 mm2 o mayor)

b) Hueso (Pepita 00000000000 00000000000000000000POGIOIRGOINIOITSG 1 Pieza
(hueso o pepi%a en frutas tales como cerezas que nor—
malmente se deshuesan; o una pieza de hueso de apro-
ximadamente una mitad de hueso

C) Fragmentos de NUESOceeeccsssssosescesnccssnccccssssscsce 2 Piezas
(una pieza de hueso menor del equivalente de una mi-
tad de un hueso y que pesa por lo menos 5 miligramos)

d) Daﬁadas L R N R N I I N N Y O N G Piezas
(Una pieza de fruta con macas, con color anormal o con
magullamientos por acciones patolégicas o de otra
indole hasta el punto de que resulta materialmente
alterada)

e) Impurezas minerales

Compota de fresas h © . 0,04% en peso
Otras B 0,01% en peso ‘
3.4.3 Clasificacién de "defectuosos”

Los recipientes que no satisfagan uno o mas de los requisitos de calidad

aplicables, que figuran en los parrafos 3.4.1 ¥y 3.4.2, se consideraran "defec-
tuosos"”,

3.4.4 Aceptacién .
Se considerar& que un lote satisface los requisitos de calidad aplicables
que figuran en el parrafo 3.4.3 cuando el nfimero de recipientes "defectuosos"
tal como se definen en el parrafo 3.4.3, no exceda del indice de aceptacién
(c) del pertinente plan de toma de muestras (NAC-6,5) que figura en los
Planes de Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados, SAC/RM 42-1969.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos aliméntarios Yy sus es-
pecificaciones tal como figuran en la seccién ... del Codex Alimentarius han
sido temporalmente aprobadas, o est4n pendientes de sancién por el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios, tomo se indica a continuacién:

41 Acidificantes y regulatores del pH Dogis m&xima
1) Acido efirico En cantidad suficiente para -
2) Acido m&lico mantener el pH a 2,8 - 3,5,
3) Acido 14ctico ) Aprobada
4) Acido L-tartérico ) '
5) Acido fumérico )
6) Sa%eg dg sodig, potaséo g' ) El acido L-tartérico y el )
$a-0l0 de cualquiera de los ) gcjdo fumérico y sus sales Aprobada -
éoidos enumerados en 1) a 5) ) expresados como el £cido ) Ap .
7) Carbonato de sodio y potasio '
3 000 mg/kg.
8) Bicarbonato de sodio y
, potasio
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Antiespumantes

Mono- y diglicéridos de acidos grasos

de aceites comestibles

Dosis mdxima utilizable

) No mas de la necesaria para inhi-
bir la formacién de espuma (Apro-

bada)
Espesantes
Pectina (no amidada) — Limitada por las pricticas de fabricacién correctas

(Aprobada)
Pectina (amidada) - 0,5 %, en peso — Pendiente de sancién.

Colorantes

Eritrosina 45430 (Aprobada temporalmente)
Amaranto 16185 (Aprobado temperalmente)
Verde sélido FCF 42053 (Aprobado tempo-
ralmente)

Ponceau 4R 16255 (Aprobada temporalmente)
Azo-rubina

(carmoisina)14720 (S8in aprobar)
Tartrazina 19140 (Aprobada temporalmente
Verde para Lana BS

Verde "S" 44090 (Aprobado temporalmente

Amarillo ocaso FCF 15985 (Aprobado tempo-

ralmente)
Azul No.1 (Azul Brillante FCF) 42090
Negro PN 28440 ,
Indigo carmin (Indigotina) 73015
Naranja G 16230 '
Naranja RN 15970
Rojo 2G 18050

Caramelo . . .
Curcumina 75300 200 mg/kg (solos o en combinacién)
Lactoflavina Pendiente de sancién.,

Cochinilla 75470

Orceina

Carbo Medicinalis Vegetalis

Clorofilas 75810

Carotenoides

alfa-75130, beta=408C0 y gamma~
bixina, norbixina (Annato)75120
Capsanteina o Capsorbina

Licopeno 75125
beta-apo~8'=carotenal 40820

éster etilico de 4cido beta-apo-8'~
carotenoico 40825 '
Xantofilas :
Flavoxanteina ]

mo a0 oe

Luteina
-Criptoxanteina
Riboxanteina
Violoxanteina
Rodoxanteina
Cantaxanteina

Rojo remolacha o betanina
Antocianinas

200 mg/kg (solos o en combinacién)
Sancfon aplazada.

amoan o

Sustancias conservadoras

Benzoato sédico : . 1000 mg/kg (solos o en combinacid)
Acido sérbico o sorbato potasico (Sancién aplazada)
Esteres de &acido parahidroxibenzoico )

Di6xido de azufre (arrastrado de las
materias primas)

g 100 mg/kg—- Basada en el producto
final (Sancién aplazada)
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Aromas naturales Dosis mé&xima utilizable

Esencias naturales de la fruta (o frutas) men- ) Limitada por las précticas de
cionadas en el producto 0ooooooooooooooo.ocoooccg fabricacién correctas.

Aroma natural de-menta L R R R P, (AprObada:)
Aroma natural de canela ®e0errc0vecscenecrsnsrnsee
Endurecedores (Exclusivamente para su uso en la fruta)
Bisulfito célcico )

Carbonato cédlcico ) 200 mg/kg expresados como

Cloruro célcico Ca, solos o en combinacién
Lactato célcico

Gluconato célcico
Antioxidante
Acido L=-ascérbico 9000000000000 000scevrvenssnsscsee HOO mg/kg (Sancidn aplazada)

) Sancién aplazada

Aprobada

VIR WN

HIGIENE

Se recomienda que los productos a que se refieren ias disposiciones de esta Nor-
ma se preparen de conformidad con el Cédigo Internacional de Practicas de Higiene
para las Frutas y Hortalizas en Conserva (Ref. No. CAC/RCP 2-1969).

En la medida compatible con unos métodos de fabricacién adecuados, el producto
estara exento de materias objetables. '

Cuando se ensaye por métodos apropiados de toma de muestras y an&lisis, el
producto: - - .

a) debera estar libre de microorganismos capaces de desarrollo bajo condicio-
' nées normales de almacenamiento; vy )

'b) no deberad contener ninguna sustancia originada a partir deAmicroorganismos

en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud.

PESOS Y MEDIDAS
Llenado de los recipientes

Los recipientes deber&n llenarse bien con el producto. Cuando esté envasado

en recipientes rigidos, el producto ocupard no menos del 90% de la capacidad

de agua del recipiente. La capacidad de agua del recipiente es el volumen de
agua destilada a 20°C, que cabe en elrecipiente herméticamente cerrado cuando
esta completamente lleno.

Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado minimo (90% de

.la capacidad del recipiente) del parrafo 6.1 se consideraran "defectuosos".

Aceptacibn

Se considerar& que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteris-
ticas que se especifiquen en el parrafo 6.1 cuando el ntmero- de recipientes
"defectuosos”" no sea mayor que el indice de aceptacién (c¢) del pertinente pPlan
de toma de muestras (NAC=6,5) que figura en]%os Planes de Toma de Muestras pa-
ra los Alimentos Preenvasados, CAC/i 42-1969.

ETIQUETADO

Ademas de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Recomen-
dada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969),
se aplican las siguientes disposiciones especificas:

Nombre del alimento
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E1 nombre del producto debera ser "Compota", "Conservas" o "Jaleas", segtn
los casose.

El nombre del producto debera ir acompahado del nombre de la fruta, o frutas,
empleadas en orden de proporcién, en peso.

El nombre del producto podra incluir el nombre de la variedad de fruta (p.ej.
Victoria Plum Jam) o descripciones del tipo (p.ej. Yellow Plum Jam).

El nombre del producto o fruta podrd incluir un adjetivo relativo al caracter
(p.ej. compota de moras sin pepitas).

La compota preparada con jengibre, o pina, o higos, con o sin la adicién de
frutos agrios, podrd denominarse "Mermelada de jengibre", "Mermelada de pina",
o "Mermelada de higos™, si dicho producto se designa asi corrientemente en

el pais en que se vende,

La adicién de colorante artificial deberd declararse junto con el nombre del
Producto (pP.€je see X sees cOn color anadido).

Lista de ingredientes

Debera declararse en la etiqueta la lista completa de ingredientes en orden
de proporcién decreciente de acuerdo con el parrafo 3. c) de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, CAC/RS 1-1969.

3i se anade fcido ascérbico para conservar el color, deberd declararse su presen—

cia en la lista de ingredientes de este modo:

"pcido L-ascérbico anadido como antioxidante".

Contenido neto

El contenido neto debera declararse, en peso, en unidades del sistema métrico
(Unidades del "Systéme International") o avoirdupois, o en ambos sistemas de
medida, segtin se exija por el pais en que se venda el producto.

Nombre y direccién

Deberd declararse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distri-
buidor, importador, exportador o vendedor del producto.

Pais de origen

a) "Deberd declararse el pais de origen del producto si su omisién puede in- -
ducir a engano al consumidor,

b) Cuando el producto se someta en un segundo pais a una e1aborac§6n que
cambie su naturaleza, el pais en el que se realice la elaboracién debera
considerarse como el pais de origen para los fines de etiquetado.

METODOS DE TOMA DE MUESTRAS, ANALISIS Y EXAMEN

Los métodos de andlisis y toma de muestras que se describen o a los que se
alude son métodosde arbitraje internacionales y han sido aprobado por el

Comité del Codex sobre Métodos de Anflisis y Toma de Muestras (Excepto 8.5,
que estar pendiente de aancién).\ : . :

Toma de muestras ' A

La toma de muestras deberid hacerse de acuerdo con los Planes de Toma de Muestras

para los Alimentos Preenvasados, del Codex Alimentarius FAO/bMS, CAC/RM 42-1969.

Procedimientos de ensayo
S6lidos solubles

Los s6lidos solubles deberan detemminarse por el Método refractométrico, prescin-
diendo de todo ajuste para s6lidos insolubles y acidos, de conformidad con el
Método de la AOAC.

(Referencia: Official Methods of Analysis of the Association of Official
Analytical Chemists, 11th Edition, 22,019y 31.011).
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Determinacién de calcio en compotas

CAC/RM 38—1§7o éCodex Alimentarius, FAQ/QMS), que figura también en los
a

Métodos de AOCAC=-19T70; 32.014 a 32.016.
8.4 Método para la determinacién de la capacidad de agua de los recipientes

8e4e1 Recipientes metélicos

8.4.1.1 Procedimiento

(1) Elegir un recipiente que no presente ningtin defecto.

(2) Lavar, secar y pesar el recipiente vacio después de quitar la tapa sin
remover o alterar la altura de la doble costura.

(3) Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°C, hasta 4,76 mm de dis-
tancia vertical por debajo del nivel superior del recipiente, y pesar
el recipiente llenado de este modo.

(4) Restar el peso encontrado en (2) del peso encontrado en (3). La di-
ferencia debe considerarse como el peso de agua necesario para llenar
el recipiente.

8+.4.2 Recipientes de wvidrio

8.4.2.1 Procedimiento

(1) Elegir un recipiente que no presente ningfin defecto.
(2) Lavar, secar y pesar el recipiente vacio.

(3) Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°C, hasta el nivel superior
y pesar el recipiente llenado de este modo. '

(4) Restar el peso hallado en (2) del peso hallado en (3). La diferencia de-
be considerarse como el peso de agua necesario para llenar el recipiente,

8.5 Determinacién de impurezas minerales .

8e5e1 Aparato

Mezclador o macerador (Atomix, Turmix, Waring o equivalente).
Vasos de precipitados; capacidad de 2 000 ml. '
Embudos s '
Papel de filtro, Whatman No. 1, o equivalente
Crisoles de platino o de porcelana
g Mufla (6oo°c§
Desecador con desecante activo
(8) Balanza analitica.

NOVMDWN =

8e542 Reactivos

(1; Solucién de NaCl  15%
(2) HC1 '

8.5.3 Preparacién de la muestra para andlisis

(a) Recipientes de 500 g o menos

Emplear la totalidad del contenido. Determinar el peso del contenido T

restando el peso del recipiente vacio del peso del recipiente lleno, Pa~
ra este fin:

Pesar el recipiente con el contenido. Pasar el contenido a un vaso de pre- .-
cipitados de 21litros temiemio cuidado de incluir toda la arena que pueda ha~ >
ber o las particulas lavando con unos 500 ml de agua caliente. Pesar el :
recipiente seco vacio. Determinar el peso del contenido restando el peso

del recipiente vacio del peso del recipiente lleno. Emplear la totalidad

del contenido para la muestra analitica. , '
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Recipientes de més de 500 g

Emplear la submuestra de unos 500 g para la muestra analitica. Para este
£in: Vaciar el contenido sobre una cépsula. Dividir en partes a lo lar-
go de un eje vertical. Retirar unos 500 gramos de submuestra para la
muestra analitica teniendo cuidado de incluir todas las capas del conte-
nido., Pasar la muestra a un vaso de precipitado de 2 litros previamente
pesado. Pesar., Determinar el peso de la muestra por la diferencia de
pesos.

Procedimiento

(1)
(2)
(3)
(4)
(5)
(6)
(7)

(8)
(9)

(10)

(1)

(12)

(13)

(14)

(15)
(16)
(17)

(18)

Anadir unos 500 ml de agua caliente a la muestra contenida en un vaso de
precipitados de 2 litros y homogeneizar bien el contenido.

Llenar casi el vaso con agua caliente y mezclar el contenido por agitacién,
empleando una varilla de agitacién, si es necesario.

Dejar en reposo durantd unos 10 minutos y decantar el material que sobrenada
y el agua a un segundo vaso de 2 litros.

Llenar de nuevo el primer vaso con agua, repetir el mezclado y la operacién
de agitacién y dejar otra vez en reposo durante 10 minutos.

Llenar el segundo vaso con agua, mezclar y agitar, y dejar en reposo du~
rante 10 minutos.

Después de transcurridos 10 minutos, decantar el vaso No, 2 sobre el vaso
No. 3. An&logamente, decantar el vaso No. 1 en el vaso No. 2.

Repetir cuidadosamente la serie de operaciones decantando el material que
sobrenada desde el vaso No. 3 al sumidero, hasta que se han eliminado to-
dos los tejidos de fruta de la muestra. :

Recoger finalmente el residuo de todos los vasos de precipitados en el
vaso No. 3.

Separar todas las semillas o tejido de fruta que se sedimenta por trata-
miento del residuo que hay en el vaso No. 3 con solucién caliente de
NaCl al 15%.

Separar NaCl lavando con agua caliente. La separacién puede comprobarse
examinando los lavados con AgNOj.

Finalmente, pasar el residuo que queda en la operacién 10 al embudo pro-
visto de papel de filtro sin cenizas. Emplear una pequena porcién de
agua para asegurar el paso de todo el residuo. Tirar el filtrado.

Pasar el papel de filtro a un crisol tarado. Secar en estufa de aire o
sogge un bunsen., Calcinar en mufla durante 1 hora, aproximadamente, a
600°C, .

Enfriar, afadir 5 ml de HCl y calentar a ebullicién. Enfriar de nuevo
anadir 10 ml de Hp0 y calentar a ebullicién,

Filtrar, y lavar hasta ausencia de acido.

Calcinar el filtro por un secado inicial e incineracién en mufla a 600°C.
Enfriar en desecador, y pesar,

El peso del residuo insoluble en &cido se determina restando el peso del
crisol vacio del peso del crisol mas el residuo incinerado.

Expresar el residuo o impurezas minerales sobre la base de .....mg por
kilogramo,

Si la muestra que se analiza es de 500 gramos, multiplicar el valor obte-
nido en la operacién 17 por dos (2). :
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§i la muestra que se analiza es menor de 500 gramos, emplear la siguiente
£f6rmula: . - - : :
1000 (R)

X =
donde:
X = impurezas minerales.
W = peso de la muestra que se analiza (gramos)

residuo que queda después de incinerar (miligramos)
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PROYECTO DE NORMA GENERAL PARA MERMELADA DE AGRIOS
(Retenido en el Tramite 7)

AMBITO DE APLICACION

Esta norma abarca las disposiciones generales y especificas para el producto
preparado con frutos citricos y que se conoce generalmente con el nombre de
"mermelada”,

Las mermeladas preparadas a partir de jengibre, pina o higos (adicionadas con
frutos citricos o sin ellos), que se describen habitualmente como mermeladas
de tal fruta ( o frutas), pero que satisfacen los requisitos para compotas,
estan incluidas en la Norma General del Codex para Compotas (conservas de
frutas)y Jaleas.

No se aplica a los productos preparados con frutas que no sean citricas ni tam=
poco a los productos preparados a base de edulcorantes no carbohidratos y de-
nominados "para diabéticos" o "dietéticos" o.a los productos de bajo contenido
de azicar que no se ajustan al requisito mfnimo de esta norma y que en ciertos
paises se califican cominmente de Mermelada. Tampoco se aplica al producto

que se destina - o en el que este hecho viene indicado claramente— a fines

de fabricacién solamente. '

DESCRIPCION

Definiciones del producio

Se entiende por "mermelada" el producto obtenido por elaboracién de frutos agrios
preparados (segfin se definen en 2.2.1) en forma de fruta entera, pulpa de fruta,

o puré de fruta, con un edulcorante carbohidratado, con o sin zumo de agrios, la
extraccién de la piel, la separacibén de la piel o de parte de la misma, la adicién
de agua, pectina, dcidos comestibles y otros ingredientes de menor importancia, en
el que la mezcla se trata hasta que adquiera une consistencia conveniente.

El producto debe envasarse en recipientes limpios, de modo que se evite la-
contaminacién y la alteracién microbiolégica.

"Mermelada de jalea" es mermelada que corresponde a la descripcién dada en 2.1.1
de la que se han eliminado la totalidad de los s6lidos insglubles, o la tota-
lidad de los s6lidos insolubles con excepcién de una pequena proporcién de la
piel delgada. . , :

Otras definiciones
"Fruta cf{trica preparada" o "ingrediente de fruta cftrica preparado" significa frutos

cftricos fundamentalmente sanos,incluyendo pulpas,zumos concentrados,extractivos y pie~

les en conserva, de los que se han eliminado los pe finculos, calices y se9illasg
El zumo y la fruta deberan contener todos los sblidos solubles naturales /e¢xtrac—
tivos), excepto aquellos que inevitablemente se pierden durante la preparaciin,
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de acuerdo con unas préacticas de fabricacién adecuadas. La fruta que inter-
viene en la preparacién puede ser fruta fresca, elaborada, o conservada por
cualquier otro método que no sea desecaciéns : .

CRITERIOS ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Composicién

Ingredientes basicos
1) Ingrediente fruta citrica preparado.

2) Edulcorante(s) carbohidrato o azticares tal como se definen por el Comité
del Codex sobre Azficares, incluidas sacarosa, dextrosa, azfticar invertido,
jarabe de az@icar invertido, fructosa, jarabe de fructosa, jarabe de gluco-
sa, Jjarabe de glucosa seco.

Ingredientes facultativos

1 Zumo de agrios

2) Aceites esenciales

3 Licores

4) Mantequilla, margarina, otros aceites animales o vegetales comestibles
(empleados como antiespumantes). ;

5) Miel

Formulacién

El producto deberd contener no menos de 20 partes, en peso, de fruta cftrica preparada
por cada 100 partes, en peso, de mermelada terminada. La piel en exceso de

las cantidades que normalmente acompanan a las frutas, no se considera  parte

de la fruta para los fines de cumplimiento del contenido minimo de frutas.

‘Cuando se utiliza fruta cftrica diluida o conéentrada, la formulacién se basa en el

equivalente de frutas de concentracién simple tal como se determina por la
relacién entre los sélidos solubles del concentrado y los s6lidos solubles de
la fruta natural (concentracién simple o normal). .

S6lidos solubles (producto terminado)

La cifra para s6lidos solubles del pro&ucto terminado no deber& ser menor de
65 por ciento.

Criterios de caiidad

Requisitos generales

.

El producto final deberd ser viscoso o semi-s6lido, tener un color y sabor

normales para el tipo de frutos agrios empleados, teniendo en cuenta el sabor
comunicado por los ingredientes facultativos, E1 producto debera estar prac-
ticamente exento de materias vegetales extrahas, semillas o particulas de se-
milla, y deber& estar razonablemente exento de otros defectos que normalmente

acompanan a las frutas.

Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan uno o mas de los requisitos de calidad apli-
cables que figuran en el paArrafo 3.4.1 se consideraran "defectuosos”.

Aceptacién

Se considerari que un lote satisface los requisitos de calidad aplicables que
figuran en el pArrafo 3.4.2 cuando el ntmeroc de recipientes "defectuosos", tal
como se definen en 3.4.2, no excede del indice de aceptacién (c) del pertinen~
te plan de toma de muestras (NAC=6,5) 1?3 igura en los Planes de Toma de Mues=-
tras para los Alimentos Preenvasados, CAC 42-1969.
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ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y sus es=-
pecificaciones tal como figuran en la seccién .... del Codex Alimentarius .
estan pendientes de sancién o han sido aprobadas, o temporalmente aprobadas,
o actuadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, como se in-

8

dica a continuacién:

Acidificantes y regulatores del pH

Acido cftrico
Acido malico
Acido l4ctico
Acido IL~tartérico
Acido fumérico

T n =

(o)

) Sales de sodio, potasio o calcio de
cualquiera de ios &cidos enumerados
en 1) a 5).

7? Carbonatosde sodio y potasio

Bicarbonatcsde sodio y potasio

Antiespumantes

Mono- y diglicéridos de acidos grasos de
aceites comestibles

Dimetilpolisiloxano

Esgesante

Dosis maxima utilizable

En cantidad suficiente para
mantener el pH entre 2,8 - 3,5 )

)
Acido L-tartarico y acido fuma- Aprobada

rico,.ﬁ sus sales gxpresados como
el #cido,3 000 mg/kg.

No mds de la necesaria para
inhibir la formaci6tn de espuma
(Aprobada)

10 mg/kg (Aprobada temporalmente)

Pectina sno amid?da) - gigifada por las pricticas de fabricacidn correctas—Aprobada
- 0, :

Pectina (amidada
Colorantes

Caramelo

en peso -~ Pendiente de sanciédn.

Limitada por las Précticas de fa-
bricacién correctas (Aprobada)

Caramelo (elaborado segin el procedimiente del amonfaco ) 1 500 mg/kg (Pendiente de

Amarillo Ocaso FCF .
En mermelada de lima Gnicamente
Tartrazina

Verde para lana BS (Verde "S")

Sustancias conservadoras
Acido s6rbico y sorbato potasico

Dibxido de azufre (arrestrado.de las
materias primas)

Aromas
Esencias naturales de frutos cftricos

Antioxidantes
Acido IL—ascdrbico

HIGIENE

.

sancidn).
200 mg/kg (Sancién aplazada).

) 100 mg/kg (solos o en combinacién

(Sancibn aplazada).

250 mg/kg (solos o en combinacién)
(Aprobada)

100 mg/kg (Basada en el producto final
(Aprobada)

Limitada por las

4cticas de faﬁricaci6n
correctas (Aprobada )

500 mg/kg (Aprobada)

Se recomienda que los productos a que se refieren las disposiciones de esta
norma se preparen de conformidad con el C8digo Internacional de Pricticas de
Higiene para las Frutas y Hortalizas en Conserva, recomendadas por la Comisién
del Codex Alimentarius (Ref. No. CAC/RCP »2-19695.

En la medida compatible con unos métodos de fabricacioén adecuados, el producto
estara exento de materias objetables.
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Cuando se ensaye por métodos apropiados de toma de muestra y examen, el pro-

ducto: '

a) debera estar libre de microorganismos capaces de desarrollo bajo condi-
ciones normales de almacenamiento; y

b) no debera contener ninguna sustancia originada a partir de microorganismos
en cantidades que puedan constituir un riesgo para la salud.

PESOS Y MEDIDAS

Llenado de los recipientes

El recipiente deberd llenarse bien con el producto. Cuando el producto se
envase en recipientes rigidos, no debera ocupar menos del 90% de la capacidad
de agua del recipiente, La capacidad de agua del recipiente es el volumen

de agua destilada a 20°C, que cabe en el recipiente cerrado herméticamente,
cuando est&d completamente lleno.

Clasificacién de “"defectuosos"

Los recipientes que no satisfacen los requisitos de llenado minimo (90% de
la capacidad del recipiente)del parrafo 6.1, se considerarén como "defectuosos".

Aceztacibn’

Se considerard que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteris-
ticas que se especifican en el parrafo 6.1, cuando el ntmero de "defectuosos"
no sea mayor que el indice de aceptacién (cS del pertinente plan de toma de
muestras (NAC-6,5) que figura en ﬁgs Planes de Toma de Muestras para los Ali-
mentos Preenvasados, CAC/RM 42-~1969.

ETIQUETADO . !

Adem&s de las secciones 1, 2, 4y 6 de la Norma Generale Internacional . Re-
comendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. No. CAC/RS
1-1969), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

Nombre del alimento

El nombre del producto deber& ser "Mermelada".

Cuando el producto no se haya preparado exclusivamerite con naranja, la desig-
nacién debera incluir los frutos agrios que hayan servido para preparar el
producto, salvo, no obstante, que esto no serd necesario cuando la proporcién
de grutos agrios distintos de naranjas no exceda del 10% en peso del contenido
de fruta. ) .

Ssalvo en cuanto se dispone én 7.1.2, cuando el producto se prepare con dos O
mas frutos agrios, la designacién deberd incluir cada uno de los frutos agrios
presentes, enumerados en orden de su preponderancia.

E1l nombre del producto podr& incluir el nombre de la variedad de fruto agrio
(p.ej. "Valencia Orange Marmelade"). :

El producto podra denominarse de acuerdo con la cantidad y tipo de piel pre-
sente, seglin sea la costumbre en el pais en que se venda.

Lista de ingredientes

Debera. declararse en la etiqueta la lista completa de ingredientes en orden
de proporcién decreciente de acuerdo con el parrafo 3.2(c), de la Norma Gene-
ral para el Etiquetado de 1os Alimentos Preenvasados, CAC/hS 1-1969.

Si se anade &cido ascérbico para conservar el color, deberd declararse su
presencia en la lista de ingredientes de este modo:

"pcido ascédrbico anadido como antioxidante”.

Contenido netd

El contenido neto deberad declararse en peso en unidades del sistema métrico
(unidades del "Systéme International”) o avoirdupois, o en ambos sistemas de
medidas, segtn se exija en el pais en que se venda el producto.
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Nombre y direccién

Deberd declararse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distri-
buidor, importador, exportador o vendedor del producto. ‘

Pais de origen

(a) Debera declararse el pais de origen del producto si su omisién puede

inducir a engano al consumidor.

(b) Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cam—
bie su naturaleza, el pais en que se realice ela elaboracién deberd consi-~
derarse como pals 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, o a los que se
alude a continuacién en 8.1, 8.2 y 8.4 son métodos internacionales de arbi-
traje y estén pendientes de sancién por el Comité del Codex sobre Métodos de
Analisis y Toma de Muestras. ’

Toma de muestras

La toma de muestras deber& hacerse de acuerdo con los Planes de Toma de Mues
tras para los Alimentos Preenvasados, del Codex Alimentarius FAO/OMS, CAC/@M 42-1969.

Procedimientos de ensayo

A861idos solubles

Los sblidos solubles deberan determinarse por el Método refractométrico, pres-
cindiendo de todo ajuste para s6lidos insolubles y &cidos, de conformidad con
el método de la ACAC.

- (Referencia: Official Methods of Analysis of the Association of Official

Analytical Chemists, 11th Edition, 22.019 y 31.001)

Determinacién de calcio en compotas

G del Cod limentarius FAO/OMS, e fi . tambié 1
AR i S5, TR T FAO/ONS, que Figura también en Los

Método para la determinacién de la capacidad de agua de los recipientes

- Recipientes metalicos

Procedimiento :
1; Elegir un recipiente que no presente ningtin defecto.
2 Lavar, secar y pesar el recipiente vacio después de quitar la tapa sin

quitar o alterar la altura de la doble costura.

3) Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°C, hasta 4,76 mm de dis-
tancia vertical por debajo del nivel. superior del recipiente, y pesar
el recipiente llenado de este modo.

4) Restar el peso encontrado en (2) del peso encontrado en (3). La dife-
rencia debe considerarse como el peso de agua necesaria para llenar el
recipiente. :

Recipientes de wvidrio

Procedimiento

1 Elegir un recipiente que no presente ningtn defecto

2 Lavar, secar y pesar el recipiente vacio '

3 Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°C, hasta el nivel superior
Y pesar el recipiente llenado de este modo.

4) Restar el peso encontrado en (2) del peso encontrado en (3). La dife-

rencia debe considerarse como el pesc de agua necesaria para llenar el
recipiente,
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PROYECTO DE NORMA PROPUESTO
PARA ‘
ZANAHORIAS EN CONSERVA

Devuelto al Trémite 3

DESCRIPCION
Definicién del producto

Zanahorias en conserva es el producto (a) preparado a partir de rafces limpias,
sanas, de variedades de zanahoria (cultivaresg conformes con las caracteristicas
de la especie Daucus carota L. de las que se han quitado las hojas, &pices verdes
y piel; (b) envasadas con agua u otro medio liquido apropiado, azficares, con-—
dimentos, y otros ingredientes, apropiados para el producto; y (c¢) tratado por
el calor de modo adecuado antes o después de haberse cerrado herméticamente en
un recipiente para evitar la alteracibn, : »

Tipos varietales .
Puede emplearse cualquier variedad de zanahoria adecuada (cultivar).

Formas de presentacién

(a) Enteras: constituidas por zanahorias que después de la eiaboracién retienen
Su_contormacién original aproximada. ﬁ% lifmetro mayor de las zanahorias
medido en angulos rectos con relacibn al eje longitudinal no debe exceder
de 50 mm y la variacién entre la zanahoria de ese difmotro mayor y la de

didmetro menor no debe pasar de 3:1.

(v) Pequenas enteras: cuando unas zanshorias enteras tengan un difmetro no superior
a 20 mm y una longitud no superior a 100 mm, se las podrd describir como

pequenas enteras (Baby Whole).

(c) Mitades: zanahorias cortadas en dos por su eje longitudinal, de modo tal que se
obtengan dos mitades aproximadamente iguales.

(d) Cuartos: zanahorias cortadas en cuatro secciones aproximadamente iguales
mediante dos cortes en &ngulo recto segin el eje longitudinal.

(e) Cortadas longitudinalmente: comstituidas por zanahorias que se han
cortado longitudinalmente en cuatro o mas piezas de tamafio aproximadamente
igual. No menos de 20 mm de longitud y anchura mayor de 5 mm medido en la
anchura méxima. :

(f) Rodajas o anillos: constituidas por zanahorias cortada en &ngulos rectos
con relacidn al eje longitudinal en anillos que tienen un espesor méximo
de 10 mm y un diémetro maximo de 50 mm,

(g) Cubos: constituidos por zanahorias cortadas con aristas no mayores de 12,5 mm,

(n) g lienne French Style, o Shoestring: constituidas por zanahorias cortadas
ongltudinalmente en tiras, La seccibn transversal no debe exceder de
5 mm (medida en el lado mi&s largo de la seccién transversal),

(i) Doble cubo: secciones de zanahorias cortadas en unidades-uniformes que
tienen una seccién transversal cuadrada y cuya dimensibn mis larga es aproxi-
madamente doble de la dimensibn mé&s corta. La dimensibén més corta no debe
exceder de 12,5 mm,

(J) Trozos o piezas: zanahorias enteras cortadas transversalmente en secciones
que tienen un espesor mayor de 10 mm o zanahorias enteras que esté&n partidas
en mitades y cortadas luego transversalmente en secciones o secciones de
zanahorias que pueden ser de forma y tamaflo irregulares y que son mis anchas
que el anillo o el cubo doble,

(k) Secciones: secciones de zanahorias enteras de una longitud no superior a
mm y un difmetro inferior o igual a 23 mm, ‘

Tolerancias para las formas de presentacién

Un 25%, como m&ximo, del peso escurrido neto podrs apartérse 5 mm, como mé&ximo, de
la longitud prescrita, y un 1 como méximo, del peso escurrido neto puede apartarse
como mAximo 10 mm de la longitu& prescrita, quedando entendido que estas tolerancias

ge aplican a 1.3 (k).

En ouanto a {odas las demés formas de presemtacién mencionadas en 1.3, el 10% del
nfimero de unidades podrf exceder de la dimensién m&xima.
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Tipos de cobertura

(a) "Envasado 1fquido™ cuando se emplea un medio lfquido; o

(b) "Envasado en vacfo"™ o "Cobertura en vacfo", si el medio de cobertura lfquido
no excede de 20 por ciento del peso neto {otal del producto y el recipiente
se cierra bajo condiciones que crean un elevado vacfo en el recipiente,

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Ingredientes b4sicos \

Zanahorias y medios de cobertura lfquidos apropiados para el producto.
Ingredientes facultativos

(a) sal

(v) Sacarosa, jarabe de azfcar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa, jarabe
de glucosa seco, fructosa y jarabe de fructosa.

(o) Hierbas arom&ticas y especias; stock o zumo de hortalizas y hierbas aromé-
ticas (lechuga, cebollas, etc.); aderezos compuestos de una o mas hortali-
zas (lechuga, cebollas; piezas de pimientos verdes o colorados, o mezclas
de ambos) hasta wun maximo de 15% del total del ingrediente vegetal escurrido;

(a) Mantequilla, margaring, u otros aceites y grasas animales o vegetales
comestibles. S5i se anade mantequilla o margarina, esa mantequilla o
margarina no debe ser menor de 3% del producto final (contenido total).

(e) Almidones - naturales (nativos), fisica o enzimSticamente modificados -
finicamente cuando la mantequilla o los otros aceites Y grasms animales ©
vegetales comestibles son ingredientes,

Criterios de calidad
Color

~El color del producto deberi ser el normal para el tipo de color. El medio de
cobertura liquido deber& estar practicamente claro (excepto que pueda estar
afectado por otros ingredientesg y finicamente podri haber una cantidad muy
pequefla de sedimento o partes de zanahorias.

Sabor

Las zanahorias en conserva tendr&n sabor y olor normales exentos de sabores y
olores extrafios al producto,

Textura

Las zanahorias deberén estar razonablemente libres de unidades que sean demasiado
fibrosas o duras, '

Defectos y tolerancias

Las zanahorias en conserva deberfén estar razonablemente exentas de defectos y
no deberdn exceder de los lfmites que se indican a continmuacién con respecto
a los distintos defectos.

202441 Materiales vegetales extranos

(Consistentes en hojas o materiales vegetgles de la planta de la sanahoria u

. otros materiales vegetales innocuos, no anadidos deliberadamente como

ingredientes).

Tolerancia -~ 1 pieza por cada 1 000 amos, basada en el contenido total de
todos los recipientes de la muestra (esto es, promedio de la muestra).

2.2.4.2 QOtros defectos — los defectos que no sean materiales vegetales extranos

deberdn ajustarse a las limitaciones que se indican en el Cuadro I y en el
Cuadro II en relacién con las distintas formas de presentacién.. Los tamanos
unitarios de muestira correspondientes a "Otros defectos" son los siguientes:

1) Enteras y Pequenas enteras - 40 unidades

2) Mitades, Cuartos, Cortadas longitudinalmente, Trozos, Secciones -
80 unidades.

3) Cubos, Dobles ocubos, Julienne, Redajas o anillos — 400 gramos.
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2¢2¢4+2. (Cont.)

CUADRO I

Enteras, Pequenas enteras', Mitades, Cuartos, Cortadas longitudinalmente,
Trozos, Secciones

a)‘

DEFECTO GATEGORIA
Macas - partes de color Poco importante Importante Grave
anormal o con manchas
—~ hasta 30 mm2 2 x
— de 30 a 200 m : x

—— 200 mm2, o cualquier parte
muy oscura o negra de mis de
30 mm2 . x

Danos mecdnicos — producidos por
roce o magullamiente durante el

envasado
- ligeramente rozadas x
— magullados o rotas o agrietadas x

Deformaciones - de formaciones anormales

o grietas de crecimiento

—— ligeramente deformadas x

—— materialmente deformadas b 4

Sin pelar -~ parcialmente sin pelar
-~ ligeramente defectuosas x
- materialmente defectuosas b'd

Fibrosas — unidades que son duras o

lenosas debido al desarrollo de fibras

~—— ljgeramente defectuosas x

-~ materialmente defectuosas _ x

~— gravemente defectuosas (lenosas) x

Verdes - unidades con &pices verdes,
salvo el "Paris Type"

— ligeramente defectuosas x
- materialmente defectuosas x
Tolerancias a los defectos (nimero méximo permitido

Mitades, Cuartos, Cortadas longitudinalmente, Trozos, Secciones

Muestra de 80 unidades ~ Total de todos los defectos: 13 por unidad de muestra,
a condicién de que no haya mé&s de 10 que sean importantes y graves combinados
¥ de que no haya m&s de 1 grave.

Enteras y Pequenas enteras

Muestra de 40 unidades —~ Total de todos los defectos: 13 por unidad de muestra,
a condicién de que no haya més de 5 que sean importantes y graves combinados y
de que no haya més de 1 grave.
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?020402 (Cont.i)
CUADRO II

(Cubos, Dobles cubos, Julienne y Rodajas o Anillos)

Definicién de los defectos

a) Unidad desintegrada es la que est4 deformada o desintegrada, hasta el punto
de que la forma original ha desaparecido o no se puede recanocer.

b) Unidad con macas es la que tiene manchas verdes o negras o trozos de piel.
hasta el punto de que queda gravemente afectado su aspecto exterior o su
calidad comestible.

¢c) Unidad fibrosa es la que tiene une textura fibrosa, hasta el punto de que
la calidad comestible queda gravemente afectada.

Tolerancia para los defectos

Total de todos los defectos = 50 gramos por cada ﬁnidad de muestra de 400 gramos,
8 condicién de que ningin defecto (a, b o o supra) rebase por sf solo 25 gramos
por unidad de muestra. i

Classificatién de "defectuosog"

Una unidad de muestra que exceda del nfimero total de las tolerancias aplicables
a los cuadros I y II (2.2.4) u otros criterios de calidad (2.2.1 — 2.2.3) debers
considerarse "defectuosa", :

Aceptacién

Se considerard que un lote satisface los requisitos de calidad aplicables que

se especifican en la sub-seccién 2,2 cuando el nfimeroc de "defectuosos", tal

como se definen en la sub~seccidn 2.2.5 no sea mayor que el niéimero de aceptacién
(c) del pertinente plan de toma de muestras (NAC—6,5) que figura en los Planes

de Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados, ChC/hM 42-1969 y no excede las
tolerancias establecidas para los materiales extranos innocuos que se basen en el
promedio de la muestra.

CONTAMINANTES

La siguiente disposicién relativa a contaminantes est4 pendiente de sancién por el

Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

Estaﬁo, dosis m4xima 250 mg/kg, calculados como Sn

ADITIVOS ALIMENTARTOS
. ‘ Dosis m&xima
Glutamato monosédico 500 mg/kg g Sancién aplazada




4,2 Endurecedores

Cloruro cfloico
Lactato cflecico
Gluconato célocico

4.3 Espesantes

.+ 4e¢3¢1 Almidones modificados

Almidones tratados por &cidos
Almidones tratados por &lcalis
Almidones blanqueados

Dialmidén, fosfato 1/

Dialmidén fosfato, fosfatado
Monoalmidén fosfato

Acetato de almidén
Hidroxipropialmidén

Dialmidén, adipato, acetilado
Dialmidén glicerol,hidroxipropilo
Sodio succinato de almidén
Dialmidén fosfato, acetilado
Dialmidén glicerol, acetilado
Dialmidén glicerol

Almidones oxidados

Dialmidén fosfato, hidroxipropilo

4.3.2 Gomas vegetales

Goma arébiga
Carragenano
Furcelarano
Goma guar

Goma tragacanto
Coma de garrofin

" 4.3.3 Alginatos

Alginato
Alginato
Alginato
Alginato
Alginato

; 4e3.4 Pectinas

amonf{#co
cdlcico
potésioo
s8dico )
de propilenglicol

(amidadas y no amidadas)
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Dosis méxima

350 mg/kg en total
calculados como Ca en
el produoto final

% Aprobada

10 g/kg, solos o en
combinacién, utilizables

dnicamente cuando se g
empleen mantequilla u
otros aceites o grasas
vegetales o animales
comestibles como
ingredientes en un
"envasado con salsa”

Aprobada

' Aprobada temporalmente
Sancién aplazada

g Aprobada

)

g Sancién aplazada, en

espera de una

evaluacién toxicolé-
‘gica del CMEAA

E Aprobada
) Aprobada

1/ Se han reunido los dialmidones tratados con metafosfato s8dico y con oxicloruro
de fofforo en la designacién "Dialmidén, fosfato".
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HIGIENE

Se recomienda que los productos a que se refieren las disposiciones de esta
norma se preparen de conformidad con el Cédigo Internacional de Practicas de
Higiene para las Frutas y Hortalizas en Conserva recomendado por la Comisién
del Codex Alimentarius (Ref., No. CAC/RCP 2-1969),

En la medida compatible con unos métodos de fabricacibn adécuados, el producto
estari exento de materias controvertibles,
Analizado con mé&todos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:

(a) estard exento de los microorganismos que pueden desarrollarse en condiciones
normales de almacenamiento; vy

(b) estari exento de toda sustancia originada por microorganismos en cantidades
que puedan representar un riesgo para la salud.

El producto habra recibido en su elaboracién un tratamiento capaz de destruir
todas las esporas de Clostridium botulinum,

PESQOS Y MEDIDAS
Llenado de los recipientes
Llenado minimo

Los recipientes deber&n estar bien llenos con zanahorias y, el producto, excepto
para zanahorias "envasadas en vacio" (incluido el medio de cobertura) ocupard
no menos del 90% de la capacidad de agua del recipiente. La capacidad de agua
del recipiente es el volumen del agua destilada a 20°C, que cabe en el reci-
Piente cerrado herméticamente cuando est& completamente lleno.

1 Clasificacibn de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado minimo (90% de 1la
capacidad del recipiente) del pérrafo 6.1.1 se consideraridn "defectuosos".

2 Aceptacibn

Se considerard que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteristi-
cas que se especifican en el p&rrafo 6.1.1 cuando el nfimero de recipientes
"defectuosos" no sea mayor que el indice de aceptaciédn (c) del pertinente plan

de toma de muestras (NAC-6,5) figura en los planes de toma de muestras para
- los alimentos preevansados, CAC 42-1969,

Peso escurrido minimo

6¢2¢1.1 El peso escurrido del producto, salvo en los envasados con salsa, no deberf

ser menor de:

Forma de presentacifn Recipientes Recipientes de
. de 850 ml o menos més de 850 ml

Enteras, Pequeﬁas enteras y Cortadas
longitudinalmente ' 55 60
Cubos, Dobles cubos 60 - 65
Julienne 53 - 60
Cuartos, Trozos (Piezas), Rodajas

(Anillos) 58 : 60
Secciones 62 65

6.2.1.2 Se considerard que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido minimo

cuando el peso escurrido promedio de todos los recipientes examinados no-sea
inferior al minimo requerido, siempre que no haya una falta exagerada en ningn
recipiente. '
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ETIQUETADO -

‘Adema&s de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Recomenda-
da para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref, No. CAC/RS 1-1969), se
aplican las siguientes disposiciones especificas: '

Nombre del alimento

El nombre del producto deberd ser "Zanahorias", . -

Como parte del nombre o cerca de éste, deberd incluirse la forma de presentacién
segtin cada caso particular: "Enteras", "Cortadas longitudinalmente", "Dedos",
"Anillos", "Cubos", "Julienne", “French Style", "Shoestring", "Doble cu?o",
"Prozos gruesos", "Piezas', "Rodajas", "Sepciones",ﬂﬁitadegn,_"Cuartos'.

El nombre del producto puede incluir la variedad o tipo de las zanahorias empleadas.

Una declaracién de toda salsa especial-y/o condimento que caracteriza al producto,
por ejemplo, "Con X" o "En X", cuando proceda. Si se emplea margarina, la
declaracién serf "En salsa de margarine”,., Si la declaracién es "Con (o "En")
salsa de mantequilla", la grasa utilizada deberd ser Unicamente de mantequilla.

Si las zanahorias en conserva se envasan en vacfo, deberd declararse esta
circunstancia en la etiqueta, indicando "envasadas en vacfo", o "coberiura en
vacfo".

Lista de ingredientes

Deberd declararse én.la etiqueta una lista colnpleta de ingredientes en orden
de proporcién decreciente de acuerdo con el pérrafo 3.2 (c) de la Norma General

para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, con la excepcién de que no es
preciso declarar el agua.

Contenido neto

El contenido neto deberd declararse en peso en unidades del sistema métrico
(un;dades del "Systdme International®) o avoirdupois, o en ambos sistemas de
medida, segin se exija por el pais en que se venda el producto.

Nombre y direccibén

Deperé declararse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distri-
buidor, importador, exportador o vendedor del producto.

Pais de origen

(a) Deber& declararse el pais de origen del producto si su omisién puede inducir
a engafio al consumidor. '

(b) Cuando el producto se somete a elaboracién en un segundo pais que cambia
su naturaleza, el pais en que se realiza la elaboracién debe considerarse
como pais de origen para los fines de etiquetado.

METODOS DE TOMA DE MUESTRAS, ANALISIS Y EXAMEN ' v

Los métodos de anflisis y toma de muestras que se describen, 0 a 1los que se alude,
a continuacién, son mé&todos internacionales de arbitraje. Los métodos indicados
en 8,1, 8.2 y 8.3 han sido sancionados por el Comité del Codex sobre Métodos de
Andlisis y Toma de Muestras. .

Toma de muestras.

La toma de muestras deber& hacerse de acuerdo con los Planes de Toma de Muestras
para los Alimentos Preenvasados, del Codex Alimentarius CAC/RM 42-1969. .
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8.2 Determinacién de peso escurrido : _
De acuerdo con el método FAO/OMS Codex Alimentarius (Mé&todo FAO/OMS del Codex
Alimentarius para el Andlisis de Frutas y Hortalizas Elaboradas, CAC/RM 36-1970,
Determinacién de peso escurrido -~ Método I).

Los resultados se expresan como % m/m calculados sobre la base de la masa de .
, agua destilada, a 20°C, que cabe en el recipiente herméticamente cerrado cuando ?
estd totalmente lleno.

8.3 Método para la determinacién de la capacidad de agua de 1los recipientes
8.3.1 Recipientes metélicos
8.3.1.1 Procedimiento

(1) Elegir un recipiente que no presente ningfin defecto.

(2) Lavar, secar y pesar el recipiente vacio después de quitar la tapa sin
remover o alterar la altura de la doble costura. ’

(3) Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°C, hasta 4,76 mm de distancia
vertical por debajo del nivel superior y pesar el recipiente llenado de
este modo.

(4) Restar el peso encontrado en (2) del peso encontrado en (3). La diferencia
debe considerarse como el peso de agua necesaria para llenar el recipiente.

8.3.2 Recipientes de vidrio

8.3.2.1 Procedimiento

(1) Elegir un recipiente que no presente ningtn defecto.

2) Lavar, secar y pesar el recipiente vacio.

3) Llenar el recipiente con agua destilada a 20°C hasta el nivel superior y
pesar el recipiente llenado de este modo.

(4) Restar el peso encontrado en (2) del peso encontrado en (3). ‘La diferencia ‘
debe considerarse como el peso de agua necesaria para llenar el recipiente.

R
v
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APENDICE VIII

OTROS .PRODUCTOS DE COMPOTA NO COMPRENDIDOS EN EL ACTUAL PROYECTO DE NORMA

. A. SUIZA

La delegacién de Suiza propuso que, a efectos del Codex, se debia establecer una
tercera categoria, que contuviera mis de un 50% de frutas, en peso, y no menos del 50%
de sb6lidos solubles totales en el producto final.

Debido al gran contenido de fruta, no es posible alcanzar el gran contenido de
¥ s6lidos solubles de la llamada compota tradicional sino eliminar una cantidad excesiva
del contenido de fruta. Con la excepcién de la cifra correspondiente a los sélidos
solubles del producto final, se aplican todos los demids requisitos del Proyecto de.
Norma General para Compotas (Conservas de Frutas) y Jaleas.

B. PAISES BAJOS
Composicién neerlandesa “Halvajam"

1. Fruta: igual o superior al 50%
2. Azfcares: igual o inferior al 30%
3. Sustancias conservadoras: hasta un 0,03%
esto es, acido sdrbico hasta un 0,02%
S0, hasta un 0,005%
4. Espesantes: hasta un 2%
(pectina, alginato, gelatina, etc.)
5. Acidos
Acido citrico: hasta un 0,8%
citrato potédsico: hasta un 0,35%
fosfato cllcico: hasta un 0,07%
6. Colorantes .
en la compota de fresa sbélo se autorizan los colorantes hasta un 0,05%.

En resumen:

1. fruta: 50%
2. azBcares: 30%

3. se autorizan las sustancias conservadoras’
‘ 4. espesantes: 2%
5. Acidos:

4cido citrico: hasta un 0,8%
fosfato cdlcico: hasta un 0,07%
6. colorantes: fGnicamente en la compota de fresa.

C. DINAMARCA ) .
Sugerencia danesa relativa a la "compota" danesa

Se adopta el sistema de dos categorfas, incluidos los limites de frutas, tal como
figura en el proyecto relativo a la compota tradicional.

El limite superior correspondiente a los sélidos solubles deberia ser de 60 & 65%.

Sin 1imite inferior para los sélidos solubles. .

En el nombre de los productos deberia figurar la palabra "compota'.

La categoria superior deberia llevar la palabra adicional "Extra".

.Deberia autorizarse el empleo de sustancias conservadoras.

Los productos deberdn llevar la declaracién del contenido de frutas y de sblidos
solubles. : .




