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ALINORM 79/20

INFORME DEL 14o PERIODO DE SESIONES
DEL
COMITE DEL CODEX SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS
Wéshington, D.C.
25-29 septiembre, 1978

INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas celebrd su 14 periodo

de sesiones en Washington, D.C., del 25 al 29 de septiembre de 1978, por invitacién

del Gobierno de los Estados Unidos de América. Por ausencia del Dr, Floyd F. Hedlund,
ocupd la presidencia el Sr, Eddie F. Kimbrell (EE.UU.). Asistieron delegaciones guberna-
mentales u observadores de 22 paises y observadores de una organizacién internacional.
En el Apéndice I de este informe figura una lista de participantes, incluidos los fun-
cionarios de la Secretaria,

APROBACION DEL PROGRAMA PROVISIONAL

2. E1l Comité aprobd el programa prov1sional sin introducir modificaciories en 1la
disposicibén de los temas.

CUESTIONES RELATIVAS A LA LABOR DEL COMITE DIMANANTES DE LAS REUNIONES DE LA COMISION
Y DE LOS COMITES DEL CODEX CELEBRADAS DESDE EL 13° PERIODO DE SESIONES DEL COMITE

3. El Comité tuvo a la vista el documento CX/PFV 78/15, en que figura un informe
resumido sobre las cuestiones abajo mencionadas.

Comisién del Codex Alimentarius (12°4periodo de sesiones)

4, El Comité tomb nota de las medidas adoptadas por la Comisién en su 12° periodo
de sesiones respecto de 10s proyectos de normas para Ensalada de frutas tropicales,
Pepinos encurtidos en conserva, Zanahorias en conserva y Albaricoques secos. Observd
asimismo que la Comisién habia decidido no omitir el Trémite 9 de la norma para Melo-
cotones en conserva,

5. Por 10 que toca a su labor en 10 futuro, el Comité se dié por enterado de las
decisiones del 12° perfiodo de sesiones de la Comisién y convino en que examinaria esa
cuestién dentro de un tema ulterior del programa (véase pirrs. 134-136).

6. El Comité tomd nota de los documentos presentados al 12° periodo de sesiones de
la Comisibén, entre 1os cuales figura un informe provisional sobre la aceptacién de
normas recomendadas del Codex. También tomd nota de las enmiendas adoptadas por 1la
Comisién al Procedimiento para la elaboracién de normas mundiales del Codex, accediendo
a 1os deseos de los paises en desarrollo, para lo cual prevefa comentarios en los Tra-
mites 3, 5 y 6 sobre las posibles consecuencias de 1los proyectos de normas para los
intereses econbdmicos de los paises. :

Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios

7. El Comité tomd nota de que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios habia
examinado la cuestibén de estos aditivos en las compotas y jaleas y habia aprobado la
aplicacién de la mayoria de las disposiciones sobre aditivos alimentarios que se habian
propuesto. En 1977 se habfa publicado esta norma en su Trémite 9,

Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas

8. El Comité tombé nota de que el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas
habfia decidido prestar atencibén a los residuos de fumigantes en varios alimentos como
tema general de discusién. Por 1o que se referfia a la cuestidn de los residuos de fu-
migantes en los d&tiles, el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas habia pedido
al Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas que le ayudara a conseguir
informacién pertinente sobre cuya base poder examinar la cuestidén de fijar 1imites
méximos de residuos para estos productos. E1 Comité del Codex sobre Frutas y Horta-
lizas Elaboradas solicité de la Secretarfia que recabase informacién de los gobiernos
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sobre 10s plaguicidas que se empleaban para fumigar las frutas secas y otros alimentos
(por ej., d&tiles) estudiados por el Comité. Deberfa pedirse asimismo a los gobiernos
que aportasen los datos necesarios sobre residuos para que el Comité sobre Residuos
de Plaguicidas pudiera, baséndose en ellos, establecer limites miximos recomendados
de residuos.

9. Se decidié también que, en la medida de lo posible, el Comité individuase durante
el perfodo de sesiones los fumigantes que se emplean corrientemente y 1os alimentos en
que se utilizan (véase pérr. 187 y Apéndice XIII).

comités Coordinadores para Africa y Asia

10. El Comité tomd nota de que los citados Comités Coordinadores habfian manifestado
interés por la elaboracibén de una norma mundial para nueces de anacardo y que la Comisiédn,
en su 12° perfodo de sesiones, habfia acordado que tal producto se incluyera en la labor
futura del Comité (véase parr. 183). : 3

Comité del Codex sobre Etiquetado de 1os Alimentos

1. El Comité tomb nota de que el Comité del Codex sobre Etiquetado de 1os Alimentos
habia aprobado las disposiciones sobre etiquetado que figuran en la norma para Ensalada
de frutas tropicales y en el proyecto de enmiendas a la Norma recomendada para 10s melo-
cotones en conserva. Se did per enterado asimismo de que la Comisién, en su 129 perfodo
de sesiones, habfa aprobado la "Directriz sobre marcado de la fecha en los alimentos
preenvasados", El1 Comité convino en examinar esas orientaciones al debatir la seccibén
sobre etiquetado en las distintas normas. A este respecto, el Comité& decidid ocuparse
primero de los proyectos de normas en 1os Trémites anteriores al 9, para luego, a la
luz de la experiencia, examinar el marcado de la fecha en las normas que se hallan ya
en el Trémite 9,

12, E1 Comité tuvo a la vista el documento CX/PFV 78/11, en que figuran las observa-
. ciones de los gobiernos sobre la cuestiédn de proveer a una disposicién general sobre
formas de presentacibn en las normas que se someten a la aceptacién de los gobiernos.
El punto que hay que resolver es decidir 1las normas en el Trémite 9 donde, para
dar una cierta flexibilidad, convendria incluir una disposicién general sobre formas
de presentacidn, extremo no abarcado por las normas (véanse parrs., 185-191, ALINORM
74/44 y parrs. 274-276, ALINORM 76/44).

13. Durante los debates se puso de relieve que la incorporaciédn de una disposiciébn
general sobre formas de presentacién originaria ciertas dificultades. Se deberian
éstas a que algunas disposiciones de las normas del Codex se hallaban vinculadas a
determinadas formas de presentacibén que figuraban en esas normas y a que algunas otras
formas de presentacidén, no expuestas con detalle en la norma, no estarfan sujetas a
esas disposiciones (por ej., tolerancias de defectos, peso escurrido, etc. o 1/

14. El Comité tomb nota de las conclusiones de la delegaciébn de los EE.UU. que fi-
guran en el documento CX/PFV 78/11 por 1o que respecta a las normas donde esa misma
delegacién estimaba viable la incorporacién de la disposicién general sobre formas de
presentacidén, pero decidié no adoptar medida alguna por el momento. Se pidib a la
Comisién del Codex Alimentarius que impartiese orientaciones sobre el modo cémo se
podrian salvar los problemas creados por la inclusién de la disposicién general sobre
formas de presentacifn en las normas del Codex.

REVISION DE NORMAS EN EL TRAMITE 9

15. El Comité habfa pedido a los gobiernos, en su 13° periodo de sesiones, que sefla-
lasen las normas que, a su juicio, aparte de la cuestién de la disposicién general
sobre formas de presentacibn, debian ser objeto de revisibn. Tuvo a 1d vista el docu-
mento CX/PFV 78/12, en que se resumen las observaciones recibidas de los gobiernos.

Véanse otras decisiones del Comité sobre la inclusién de la disposicién general
sobre formas de presentacibm en el parr. 199.
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16, Con arreglo a las respuestas recibidas, el Comité concluyé que no hacia falta,
por ahora, llevar a cabo un examen de las normas que se encuentran en el Trémite 9,

CONTAMINANTES

17. El Comité observdé que en la circular CL 1977/31, de octubre de 1977, se habia
pedido a 1los gobiernos que presentasen datos y observaciones sobre 10s niveles de con-
taminantes en frutas y hortalizas elaboradas, para que sobre esa base el Comité pudiera
proponer limites méximos de residuos de contaminantes como estafio y otros en esos pro-
ductos. El1 Comité& tuvo a la vista algunos datos enviados por 1os gobiernos en respuesta
a dicha solicitud (documento CX/PFV 78/14). La delegacién de Polonia seffalé a la aten-
cién algunos errores mecanogréficos en las cifras analiticas referentes a su pais, de

10 cual tomb nota la Secretaria.

18. Se informd al Comité de que la Comisibdn, en uno de sus iltimos periodos de se-~
siones, habia recomendado expresamente que las normas para frutas y hortalizas elabo-
radas comprendiesen una seccibén sobre contaminantes, en que figurasen junto al estafio
otros contaminantes. El1 Comité atribuyd especial importancia a la cuestibébn de llegar
a unos limites internacionales en materia de contaminantes, sobre todo de estafio,
pero también de otros como plomo y cadmio, 1o que redundaria en beneficio de la pro-
teccidn del consumidor y facilitacién del comercio internacional,

19, Con objeto de llegar a unos limites internmacionales razonables, era menester que
los gobiernos se esforzasen mds en proporcionar al Comité los datos necesarios sobre
los limites requeridos en sus paises, para que asi{ el Comité estuviese en condiciones
de proponer al examen del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios 1imites méximos
basados en un examen de datos reales, Al propio tiempo era menester que los gobiernos
facilitasen los datos toxicolbgicos pertinentes al Comité Mixto FAO/OMS de Expertos

en Aditivos Alimentarios.

20, El problema principal consistia en que 10s gobiernos no habian proporcionado
hasta ahora muchos datos, por 10 que el Comité deseaba seflalar esta cuestién a la aten-
cibn de la Comisién del Codex Alimentarius. El Comité de Expertos en Aditivos Alimen-
tarios querfa también hacer saber a la Comisién su preocupacién por la importancia de
este problema de contaminantes asi como sobre la necesidad de hacer mayores avances en
esta materia, especialmente por 10 que respecta a 1los niveles de estaffo. Habian de

dar prioridad a esta cuestién tanto los gobiernos facilitando datos como el Comité
Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios,

21, Por 1o que toca a los limites de estaflo en las normas para frutas y hortalizas
elaboradas, se observb que la Comisibn, en espera de 1os resultados de estudios toxi-
colégicos, habia aceptado una cifra provisional de 250 mg/kg. Aunque varias delega-
ciones estimaron que la cifra actual de 250 mg/kg para el estaflo era demasiado alta
en varias normas e incluso en la mayoria de ellas, sin embargo la opinién mayoritaria
del Comité fue que, como principio general prictico, no seria conveniente modificar
dicha cifra por ahora y que seria preferible esperar por 1los resultados de 10s estu-
dios toxicolbégicos. No obstante, esto no impedirfa que el Comité recomendase las
cifras que creyese oportunas en cuanto a 10s limites m&ximos para el estafio en las
normas que se examinan en este perfiodo de sesiones, La delegaciébn de México seflald
a’'la atencién la necesidad de tener en cuenta los patrones dietéticos vigentes en
cada pais,

22, Como medida prictica para resolver este problema, el Comité decidid establecer
un Grupo de Trabajo de entre sus miembros. Se convino en que el Grupo de Trabajo,

" cuya composicién se decidiria al término del perfodo de sesiones, presentase recomen-
daciones al Comité sobre limites de contaminantes en las normas para frutas y horta-
lizas elaboradas, Para ayudar al Grupo de Trabajo en esta tarea, la Secretarfia cursa-
rifa una circular a los gobiernos pidiéndoles datos sobre contaminantes en los productos
tratados por el Comité, Para redactar la circular que se envie a los gobiernos, la
Secretaria debe ponerse en contacto con el Presidente del Grupo de Trabajo. Se preveia
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que el Grupo de Trabajo se reuniria probablemente un dia inmediatamente antes del préximo
perfodo de sesiones del Comité. Entretanto, los componentes del Grupo de Trabajo podrian
comunicarse entre si sobre este asunto.

PLANES DE MUESTREO PARA ALIMENTOS PREENVASADOS

23, El Comité tuvo ante si el documento CX/PFV 78/13 sobre la cuestién de 1os Planes
de muestreo para alimentos preenvasados, preparado por la delegacibén de los EE.UU. Se
advirtié que el Comité del Codex sobre Métodos de An&lisis y Toma de Muestras en su 10°
periodo de sesiones, habia examinado también dicho documento pero no habia llegado a
conclusiones definitivas al respecto. Sin embargo, el Grupo Especial de Trabajo sobre
Toma de Muestras del referido Comité habia formulado sus comentarios sobre dicho docu-
mento, que se encuentran en 1os parrafos 11 y 12 del Apéndice III de ALINORM 78/23,

24, La delegacién de los EE.UU., al presentar el documento, seflald 10s diversos puntos
tratados en el documento y el Comité llegd a las conclusiones siguientes:

a) Curvas caracteristicas de operaciones

Observando que la curva caracteristica de operaciones incluida en la publicacién
CAC/RM 42-1969 del Codex incurria en error, el Comité decidié que la curva carac-
teristica corregida presentada en el documento CX/PFV 78/13 substituyese a aquélla
en 10s Planes de muestreo (CAC/RM 42-1969) en el momento oportuno.

b) Aclaracibébn del empleo de los Niveles I y II de Muestreo

El Comité tomb nota de la aclaracibébn de que la idea no era que los Niveles de
Muestreo I y II tuviesen carécter agregativo (es decir, que no se pretendfa que

el Muestreo a Nivel II se efectuase a raiz del muestreo a Nivel I cuando surgiese
una controversia tras la inspeccién inicial)., Més bien, los usuarios debieran
decidir de antemano cuil Nivel de Muestreo habria de emplearse., E1 Comité decidib
que se seflalase esta interpretacibén a la atencién de 10s gobiernos con miras a
obtener sus comentarios,

c) Tamafio del muestreo

El Comité estudié una propuesta de la delegacibén estadounidense sobre planes que
empleen tamafios reducidos de muestras, atendiendo a que se trataba de un muestreo
destructivo, pero manteniendo al propio tiempo un NAC de 6,5 y niveles suficientes
de confianza. El1 Comité acord6 que se presentasen a 10s gobiernos, recabando sus
observaciones, 1los dos nuevos cuadros propuestos (planes de muestreo). Debia
pedirse a 108 gobiernos que indicasen también si estimaban que los nuevos cuadros
elaborados por los EE.UU. habfan de considerarse como planes de muestreo suplemen-
tarios de los que figuran ya en 10s Planes de Muestreo del Codex (CAC/RM 42-1969)
o si convendria que sustituyeran a éstos.

25, Se observd que la cuestiédn de los métodos de "arbitraje" del Codex para an&lisis
era objeto de examen por la Comisién del Codex Alimentarius y por el Comité del Codex
sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras y que también se estudiarfa con toda pro-
babilidad el significado de los métodos de "arbitraje" para la toma de muestras. Se
advirtié asimismo que los Planes de Toma de Muestras para Alimentos Preenvasados esta-
ban pensados con miras a an&lisis de calidad (véase la Introduccibén al documento
CAC/RM 42-1969) y que, por consiguiente, no eran apropiados para toma de muestras,

por ej., para exémenes microbiolégicos. Al ajustar 1os Planes de Toma de Muestras a
las normas del Codex, habré de prestarse la deblda atencién al objeto perseguido con
los Planes. .

26. El Comité convino en que se diera prioridad a la cuestién de los'planes de toma
de muestras y decidid volver a estudiar la cuestibén en su préximo periodo de sesiones
a la luz de las observaciones recibidas de los goblernos.

27. También se acordé que los Planes de Toma de Muestras, con las enmiendas que se
" introduzcan en el préximo perfodo de sesiones, se presenten al Comité del Codex sobre
Métodos de An&lisis y Toma de Muestras, para su examen y aprobacibn.
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PROYECTO DE ENMIENDAS A LA NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA PARA LOS MELOCOTONES
(DURAZNOS) EN CONSERVA (CAC/RS 14-1969)

28. El1 Comité tuvo a la vista el documento CX/PFV 78/16 y su Add.1, en que figuran
las observaciones de los gobiernos, en el Trémite 6, sobre las citadas enmiendas pro-
puestas y que se contienen en el Apéndice II de ALINORM 78/20,

29, Al presentar las enmiendas (véase también pérr. 4), la delegacibdn de los EE.UU.
seflald que la finalidad de las mismas era poner la norma para los melocotones en con-
serva. en consonancia con otras normas en el Trémite 9 para frutas en conserva por 1lo
que respectaba a medios de cobertura, concentracién del jarabe y disposiciones sobre
etiquetado en relacibn con esos aspectos.

30. Por 10 que respecta a la enmienda propuesta a la Seccibn 6.1.4.1 de la expresada

! norma, algunas delegaciones eran de la opinién de que, como el medio de cobertura podia
consistir en proporciones variantes de agua y de zumo de melocotbdn u otras frutas, las
declaraciones de la etiqueta que digan "en agua" o "envasado en agua" llamarian a engaflo.

31. Se suscité también la cuestién si no deberia preverse el empleo del término "no
edulcorado" en relacidén con un producto al cual no se habfa afladido azficar, al objeto
de informar al consumidor interesado por ese producto (por ej., diabéticos).

32. La delegacién de Australia plantebd la cuestién de disponer el empleo de néctar
de melocotén y de otras frutas, para las cuales .se habfan elaborado normas, y la uti-
lizacién de pulpa de fruta de melocotén y dem&s frutas compatibles, en el medio de
cobertura.

33. El Comité observd que las cuestiones planteadas en los péarrafos 30 a 32 intere-
saban a una serie de productos de frutas en conserva que se hallaban en el Tréamite 9

del Procedimiento del Codex, y decidid que en un futuro periodo de sesiones se estu-

diasen con miras a emmendar posiblemente las correspondientes normas del Codex en el

Tr&mite 9.

34, La delegacién de Polonia propuso que en la Seccién 6.1.4.3 se hacfa necesario
especificar sblo una de las tres posibles designaciones, es decir, "En zumos de frutas
I mezclados", indicando las frutas por su nombre. El Comité no aceptd esta propuesta.

35. El Comité decidié presentar a la Comisién las enmiendas propuestas en el Tra-
mite 8 del Procedimiento del Codex (véase Apéndice II). '

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS PEPINOS ENCURTIDOS

36. El Comité tuvo a la vista la citada norma contenida en el Apéndice IV de ALINORM

78/20 y los comentarios recibidos de los gobiernos y que figuran resumidos en los docu-
mentos CX/PFV 78/2 y Add. 1 y 2. En los p&rrafos que siguen se resume el debate habido
respecto de la norma. En el Apéndice IV del presente informe aparece la norma con las

enmiendas introducidas por el Comité. :

1. Ambito de aplicaciédn

37. Se observé que se daba una cierta superposicién de textos entre la seccidn sobre
el 4mbito de aplicacién y la relativa a descripcién. E1 Comité decidié no modificar
el texto de estas dos secciones. La delegacién de los Paises Bajos sefiald que no
habfa necesidad de emplear sustancias quimicas conservadoras en pequeflos envases de
consumo si el producto se ha tratado debidamente con calor.

"38, Otras delegaciones opinaron que era necesario emplear sustancias conservadoras
para proteger el producto una vez abierto el envase. El Comité decidid no suprimir la
referencia a la utilizacién de sustancias quimicas conservadoras. La delegacién de
1os Paises Bajos expres® su reserva en punto a esta decisién.

39, El Comité observdé que la subseccién 2.2.3 c) en el texto francés debe decir
"au vinaigre®. El Comité decidié incluir otro subtipo denominado “"picante" con un
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sabor determinante de "picante pronunciado" (véase 2,2.3 i) del Apéndice IV)., E1
Comité acordd que las cifras correspondientes al contenido total de acidez y sal eran
apropiadas y decidié suprimir 1os corchetes en la subseccibn 2.2.3 g). Algunas dele-
gaciones opinaron que el limite inferior de acidez total para el tipo &cido (2.2.3 c))
debia elevarse de 0,7% a 1,5% para establecer asf{ una distincién mis clara entre los
sub-tipos "acido" y "agridulce". El Comité no aceptbé esta propuesta.

2.3 Formas de presentacibn

40, Se formuldé la propuesta de reducir el difmetro méximo de los productos deno-
minados "pepinillos" a 22 mm. E1 Comité, advirtiendo que el 1imite de 27 constitufa
un buen compromiso que se habia alcanzado previamente, decidié afirmarse en esa cifra
eliminando los corchetes,

41, Tras un debate, el Comité convino en que una curvatura de mis de 60° en el
caso de la forma de presentacibén "curvados enteros" no debe tenerse por defecto y de-
cidié suprimir las palabras "pero sin que rebasen 10s 60°" que aparecen en la seccién
2.3 b) y efectuar las consiguientes enmiendas necesarias en la definicién de "pepinos
curvados" y "pepinos deformados" (véanse secciones 3.2.5 a) y b) y Anexo I del Apén-

dice 1V). ' .

42, La delegaci6bn de los Pafses Bajos, apoyada por la delegacién de la Repfiblica
Federal de Alemania, formulé la propuesta de cambiar el método actualmente empleado
para medir la curvatura en otro mé&s sencillo que suponga la expresién de la curvatura
como razén entre la altura de la curvatura y la longitud del pepino. Algunas delega-
ciones manifestaron que preferfan el método m&s antiguo al que figura actualmente
incluido .en la norma. Se planteb la cuestién de si cabrfa incluir ambos métodos en la
norma. Al no estar el Comité en condiciones de determinar si ambos métodos darian
resultados equivalentes, se acordd que sélo se adoptase un método, es decir, el incluido
en la norma. Las delegaciones de 1los Paises Bajos y de la Repiblica Federal de Alemania
se reservaron su posicién. :

3.2.6 Tolerancias para defectos

43, Observando que, como consecuencia de la recoleccién meclnica, no se podfan
evitar algunos daffos mecénicos y que la tolerancia de la seccién 3.2.6 d) era dema-
siado rigida, el Comité decidié aumentar la tolerancia a 2 para los pepinos "enteros
curvados" y los "enteros",

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1  Solubilizantes y dispersantes

44, Las delegaciones de la Repfiblica Federal de Alemania y de Francia se reser-
varon su posicién por 1o que respecta al empleo de solubilizantes y dispersantes, Se
seflalé que tales aditivos se empleaban para dispersar aceites esenciales e ingredientes
andlogos permitidos en la norma., El1 Comité decidié que 10os alginatos incluyeran las
sales de Ca, NH;, K y Na, asi como el alginato de propilenglicol. La delegacibn del
Japbén se pronuncié contra el empleo de polisorbato 80,

4.2 Endurecedores

45, La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania se reservé su posicién
sobre el empleo de sales de aluminio como endurecedores, mientras las delegaciones de
Francia y de Polonia hicieron 1o propio respecto de la utilizaciédn de todos los endure-
cedores. Se hizo observar que éstos eran necesarios s6lo ocasionalmente cuando el cul-
tivo no tenfa una calidad suficientemente buena en su textura. Con objeto de tener en
cuenta la practica técnica corriente, el Comité decidié incluir el gluconato de calcio

'y el lactato de calcio como otras sales de calcio permitidas. Se convino también en

que el 1imite de 250 mg/kg se refiriese a las sustancias solas o en combinacién,
4,2 Sustancias conservadoras

46, Algunas delegaciones opinaban que bastaria una dosis de 600 mg/kg para el
benzoato y el sorbato. Observando que la accibén de estas sustancias dependia del pH
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¥y que algunos paises permitfan 1000 mg/kg en el producto acabado é 1 500 mg/kg en la
fase 1iquida, el Comité decidibd no modificar la dosis méxima de 1 000 mg/kg. La dele-
gacibn de los Paises Bajos se reservé su posicién respecto del empleo de sustancias
conservadoras en pequeflos envases para el consumo y la dosis mixima de 1 000 mg/kg.

La delegacién de Polonia era de la opinién que no era necesario emplear sustancias
conservadoras.,

4,4 Colorantes

47. Las delegaciones de los Faises Bajos, Francia y la Repfiblica Federal de Alemania
reservaron su posicién respecto del empleo de otros colores que no fueran 1os naturales.
La delegacibn de Polonia se mostré contraria al empleo de colores, E1 Comité decidid
incluir en la lista el color natural riboflavina (lactoflavina) y aclard también el
significado de "caramelo" como caramelo natural y los colores caramelo tratados con
sulfuro de amoniaco.

4.5 Espesantes

48, El Comité acordd que en la Lista del Codex se incluyesen los almidones modifi-
cados previstos en esta seccién. Las delegaciones de los Pafses Bajos y de la Repfiblica
Federal de Alemania se reservaron su posicién respecto del empleo de algunos almidones
modificados (es decir, 1los que comportan epiclorhidrina) hasta tanto se conozcan los
resultados de las investigaciones toxicolégicas. E1 Comité convino en que se seflalase
esta cuestibén a la atencibébn del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

49. El Comité acordd affadir el furcelerano,seflalando que esta sustancia se habia
incluido en una especificacién combinada con el carragenina., Acord$ asimismo que.
entre los alginatos se incluyeran 10s que figuran enumerados en el pirr. 44. En cuanto
a las pectinas, el Comité convirno en que en la seccibn 4.5 se incluyera la pectina
natural y la amidada.

4.6 Acidificantes

50, Las delegaciones de Canad4, Francia, Ir&n, Irak y México se opusieron al empleo
de cualquier otro &cido que no fuera el 4cido acético producido por fermentacibn. Advir-
tiendo la preocupacién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios por el vasto
empleo del &cido tartdrico en vista de la IDA fijada para esta sustancia, y observando
asimismo que no existfa realmente interés por la utilizacién de semejante acidificante,
el Comité decidid suprimir el A&cido tartérico.

4,7 Sabores naturales

51 El Comité decidié incluir una remisién al documento CAC/FAL 1-1973(Lista de
Aditivos Alimentarios del Codex) donde se.da una definicién de los aromas naturales
y de idéntica naturaleza., .

Consideraciones generales

52. El Comité acordd que en las normas del Codex se incluyan s6lo aquellos aditivos
cuyo empleo ha quedado debidamente justificado y que hayan sido aprobados por el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios desde el punto de vista de la seguridad del
consumidor.

5. Contaminantes

53. Las delegaciones de la Repfiblica Federal de Alemania, 1os Pafses Bajos y Polonia
manifestaron sus reservas sobre la dosis méxima de 250 mg/kg de estaflo, que-a su juicio
era excesivamente elevada. El1 Comité recordé su conclusibén previa respecto de los con-
taminantes en las frutas y hortalizas elaboradas (véanse p&rrs. 17-22).

6. Higiene

54, Se puntualizd que los pepinos encurtidos no siempre se envasaban u ofrecian para
su venta en recipientes herméticamente cerrados, y que el producto no siempre se sometia
a tratamiento térmico. Por consiguiente, debiera modificarse la Seccibén 6.3 a) para
tener esto en cuenta, E1 Comité decidid que era apropiada la actual redaccibén de la

seccibn 6.3 a).
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7.1.2 Llenado de volumen minimo para formas de presentacibén enteros

55. El Comité acordd que la seccibn 7.1.2 se aplicaba a las formas de presentacidén
"enteros" y "enteros curvados" y decidid modificar el titulo de esta seccibn, en conse-
cuencia. Por sugerencia de varias delegaciones, el Comité aumentd el llenado de volumen
"minimo segfin se recoge en la seccién 7.1.2 del Apéndice IV,

8.1 .2

56. Las delegaciones de Polonia y la Repﬁblica Federal de Alemania opinaban que muy
cerca del nombre del producto se indicasen las sustancias conservadoras. El Comité no
aceptd esta propuesta.

57. Se acordd que serfia mis apropiado que las formas de presentacién y los tipos de
envasado se indiquen muy cerca del nombre del producto m&s bien que como parte del
nombre (véase la seccibn 8.1.2 del Apéndice IV)., También se decidibd exigir la indica-
cibn de "envasado curado” en la seccién 8.1.2 a). La delegacibén de Canadd opinbd que
la indicacién de "envasado curado" no debia ser obligatoria pues, de no indicarse otra
cosa, €l consumidor espera que el producto sea el producto curado.

8.3 Contenido néto

58. La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania era de la opinién que debe pre-
verse una declaracibén del peso de entrada. Las delegaciones del Japbédn, los Paises Bajos,
Francia y Libia propusieron que, ademis del .peso neto, figurase la declaracién del peso
escurrido. En cuanto a la cuestién del peso escurrido, varias delegaciones seflalaron

que en la norma no se establecia el peso minimo escurrido y que, ademés, el peso escurrido
dependia de muchos factores como el tipo y la forma de presentacién del producto, densidad
del ingrediente pepino y el método de llenado. A esto se debe que la norma disponga un
llenado de volumen minimo, que ofrezca suficiente proteccién al consumidor.

59. Siguiendo el consejo de un grupo de trabajo creado para estudiar la cuestién de
la declaracién del peso escurrido, el Comité aprobd la siguiente emmienda a la seccibn
8.,3: "La cantidad de contenido deber& declararse como volumen neto, peso neto, peso
escurrido o cualquier combinacién de éstos". ’

Marcado de la fecha

60. Las delegaciones de la Repfiblica Federal de Alemania y Francia manifestaron la
opinién de que en la norma debfa establecerse la durabilidad minima. La delegacibn de
Francia opinaba que los ingredientes vegetales del medio de cobertura debfan declararse
muy cerca del nombre del producto. La delegacibén del Japén era de la opinibén de que
debia declararse la fecha de fabricacién. E1 Comité convino en que en este tipo de pro-
ducto de larga duracién en condiciones de almacenamiento no era necesario prever la
indicacién de la fecha. Las citadas delegaciones se reservarom su posicién.

9.2.6 Mé&todo para determinar el llenado de volumen

61. El Comité examiné los métodos que figuran en el documento CX/PFV 78/2 para deter-
minar el llenado de volumen. Se seflal® que el método 1 se basaba en el método de 1la
AOAC, Vistos los Principios Generales para la Seleccidn de Métodos de An&lisis y Toma
de Muestras, el Comité acordd que dicho método se especificase como método de "arbitraje"
del Codex. Se convino, sin embargo, en que como métodos alternativos se incluyesen 10s
métodos II y IIT (véase Apéndice IV). La delegacibén de los Paises Bajos se opuso a la
seleccién del Método I como de arbitraje, pues a su juicio el Método 3 era més sencillo
y daria resultados equivalentes,

Estado de la norma

62, El Comité decidié adelantar el proyecto de norma para los pepinos encurtidos, con
las enmiendas introducidas, al Trémite 8 del Procedimiento del Codex (véase Apéndice III).'
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PROYECTO DE NORMA PARA ZANAHORIAS EN CONSERVA

63. El1 Comité tuvo a la vista el citado proyecto de norma contenido en el Apéndice V
de ALINORM 78/20 y los comentarios de 10s gobiernos, en el Trémite 6, que figuran en
los documentos CX/PFV 78/4 y Add.17. En los p&rrafos que siguen se resumen los debates
y las conclusiones del Comité. En el Apéndice IV de este informe aparece el proyecto
de norma en la forma enmendada por el Comité,

1.2 Tipos varietales

64. El1 Comité discutibd la cuestibn de si debia suprimirse en la Seccién 1.2 la refe-
rencia al cultivar "Zanahoria Parfs". Observando que este cultivar sblo aparecia en
las formas de presentacién "enteras" o "pequeflas enteras", se decidid que la segunda
frase de la Seccibn 1.2 se trasladase a las Secciones 1.3 a) y 1.3 b). Se £ijd en

45 mn y 18 mm, respectivamente, el di&metro méximo en cualquier direccibén para las
formas de presentacibén "enteras" y "pequeflas enteras", E1 Comité efectud también en
la Seccién 1.3 a) algunos cambios de redaccién para aclarar el significado de didmetro
minimo .

65. La delegacibn de Australia era de la opinibn de que algunas zanahorias cortas y

de forma cbnica con un di&metro mayor de 23 mm debian considerarse también como "pequeflas
enteras" y propuso que se incrementase el diémetro méximo a 27 mm. Se observé que este
punto se habfa examinado prolijamente en el filtimo periodo de sesiones, en que se habia
aceptado la cifra de 23 como compromiso., E1l Comité decidié no introducir cambios.

2,2 Ingredientes facultativos

66. El Comité tampoco accedié a la propuesta de reducir el méximo del 10% para los
ingredientes citados en la seccibn 2.2 ¢) al 5%, sino que confirmb la cifra de 10 eli-
minando los corchetes,

2.3.4 Defectos y tolerancias

67. La delegaciébn de los Paises Bajos propuso que la tolerancia para materiales vege-
tales extraffos se aumentase a 2 piezas por cada 1 000 gramos. La delegacién de Nigeria
se opuso a esta propuesta pues no existia limitacibén en cuanto al tamaffo de la pieza de
MVE que pudiera hallarse en el producto, E1 Comité decidi6 no modificar la norma.

3. Aditivos alimentarios

68. En cuanto al.glutamato monosbédico, algunas delegaciones pusieron en tela de juicio
la necesidad técnica de este aditivo. Se hizo notar asimismo que su empleo no se con-
sideraba aconsejable en la dieta de los nifios de pecho de menos de 12 semanas de edad.
Por otra parte, se reconocié que el empleo de acentuadores del sabor era cuestién de
preferencia del consumidor y de los h&bitos alimentarios de cada pais y que no era pro-
bable que los niffios en edad muy tierna consumiesen zanahorias en conserva. El Comité
tenfia a la vista informacién técnica en que se seflalaban que no bastaba una dosis de
500 mg/kg para conseguir el efecto deseado y que hacfa falta un nivel méximo de 2 500
mg/kg. El Comité adoptd esta dosis m&xima, observando que en varios paises se permitia
el empleo de glutamato monosbdico en dosis andlogas. La delegacién de México expresd
sus reservas. La delegacién de Ir4&n manifesté la opinibén de que en la etiqueta debia
declararse la cantidad de glutamato monosbddico agregada.

3.2 Endurecedores

69, Como varias delegaciones indicaron que no era necesario emplear agentes endure-
cedores en la preparacibn de zanahorias en conserva, el Comité decididé suprimir esta
secciébn.

3.3 Espesantes

70. Algunas delegaciones expresaron una aniloga preocupaciédn por el empleo de almidones
modificados que la que aparece reflejada en el parrafo 48, E1 Comité seflalé que, al
seleccionar los aditivos alimentarios, examiné la necesidad técnica de 1los mismos y sus
dosis de empleo. Incumbfa al Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios ver si los
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aditivos propuestos y sus dosis m&ximas eran aceptables desde un punto de vista sanita-
rio. Se pidié a los gobiernos que facilitasen datos té&cnicos a 1la Secretaria del Comité
Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios para asi poder resolver algunas cues-
tiones relativas a la seguridad de algunos almidones modificados quimicamente,

4. Contaminantes

71. Varias delegaciones opinaban que una dosis m&xima de 250 mg/kg en un producto de
tan bajo punto de acidez como las zanahorias en conserva era demasiado alta. Otras
delegaciones estimaron que con carfcter provisional era apropiada la dosis méxima de
250 mg/kg hasta que pudiera resolverse toda la cuestién de 1os contaminantes sobre la
base de datos idéneos y de la evaluaciébn de los Expertos FAQ/OMS.

72. El Comité expres6 su preocupacién por la falta de datos cient{ficos Yy una evalua-
cibén apropiada sobre cuya base poder elaborar en las normas del Codex dosis méximas
aceptables de contaminantes. Se decidié que se seflalase a la atencién de la Comisién
este problema, segln se indica en los p&rrafos 17-22, Se pidié a los gobiernos que
ayudaran a producir o a proporcionar los datos necesarios. ‘ '

6.2.1 Peso escurrido minimo

73, Las delegaciones de los Pafses Bajos, Francia y la Repfiblica Federal de Alemania
propusieron aumentar el porcentaje del peso escurrido minimo que, a su juicio, era dema-
siado alto. E1 Comité decidié no cambiar ia norma. La delegacién de los Paises Bajos
se reservd su posicién. '

7.1 Nombre del alimento

74. En opinibén de la delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania, el término "baby"
en relacibn con el nombre del producto, al traducirse a otros idiomas, confundirfa al
consumidor. El Comité hizo notar que los gobiernos podrian traducir esas descripciones

~ en sus respectivos idiomas de tal forma que no diese lugar a equivocos. La delegacién

de Nigeria comparti6 la opinién de que dicho término podria llamar a engafio,

75 El Comité decidibé agregar una nota a pie de pAgina referente a 1a expresibén "baby
whole"”, indicando que en algunos paises podria tener que emplearse otra denominacién
para evitar equivocos al consumidor.

7143

76. E1 Comité decidié que el tipo de zanahorias "Paris" deberd indicarse como "zana-
horias redondas",

2.1.4

77 El Comité decidié eliminar los corchetes en 1la filtima frase de esta secciébn.,

' 7.3 Contenido neto

78. La delegacién de Canad4 inform6 al Comité que en el pais se declaraba segfin volumen
el contenido neto de las zanahorias en conserva,

Marcado de la fecha

79. El Comité debatié la cuestién de si hacfa Palta marcar la fecha en relacién con
este producto y, en caso afirmativo, cémo deberfa hacerse. Hubo discrepancias de opi-
niones sobre el modo de marcar la fecha., Por otra parte, se seffald que las zanahorias
eén conserva eran un producto que duraba mucho almacenado, mientras de otro lado se
seflalaba que ningin alimento tenfa una durabilidad ilimitada. E1 Comité& decidié que
no era necesario establecer la necesidad del marcado de la fecha en un. producto tan
duradero como &ste. Las delegaciones de la Repfiblica Federal de Alemania, Francia,
los Paises Bajos e Irak, se reservaron sus respectivas posiciones.

Estado de la norma

- 80, El Comité decidié adelantar el proyecto de norma para las zanahorias en comnserva,

en_su_forma enmendada, al Trémite 8 del Procedimiento del Codex (véase Apéndice IV).
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EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS ALBARICOQUES SECOS EN EL TRAMITE 7

81, El Comité tuvo a la vista el citado proyecto de norma contenido en el Apéndice VI
de ALINORM 78/20, y los correspondientes comentarios enviados por los gobiernos.

82. La delegacibén de Polonia informé al Comité que el Grupo de Trabajo sobre Normali-
zacién de Productos Perecederos de la Comisién Econémica de las Naciones Unidas para
Europa tenia un Grupo auxiliar de Expertos sobre Frutos Secos y Desecados. Este Grupo
de Expertos habia venido elaborando Normas europeas para frutas secas y deshidratadas
desde hacia ya muchos afios y habfa formulado ya normas para productos respecto de 1los
cuales este Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas estaba preparando
normas.

83. La delegacibébn de Polonia informé al Comité de la inquietud de que se habfa hecho
eco dicho Grupo de Trabajo sobre Normalizacién de Productos Perecederos en punto a la
necesidad de evitar una situacién en que pudiera haber dos normas internacionales con
distintas disposiciones aplicables a un mismo producto. Para evitar esa situacidén, el
mencionado Grupo de Trabajo opinaba que debia crearse un Grupo Mixto de Expertos CEPE/
Codex Alimentarius sobre Normalizacién de Frutos Secos y Desecados, del mismo modo que
se habian establecido los Grupos Mixtos de Expertos CEPE/Codex Alimentarius sobre Norma-
lizacibén de Zumos de Frutas y Alimentos Congelados Ripidamente. La delegacién de Polonia
informé al Comité de que varios paises no europeos habfan tomado parte em la labor del
Grupo de Trabajo de la CEPE sobre Normalizacién de Frutos Secos y Desecados. Por lo

que tocaba a los proyectos de normas sometidos actualmente al examen del Comité, la
delegacién de Polonia indicd que las observaciones anteriores se referfan a 10s pro-
yectos de normas propuestos para los albaricoques secos, los ditiles y pistachos con
céscara. En resumidas cuentas, la delegacibén de Polonia insistibé en la importancia,
desde el punto de vista del comercio internacional, de que no hubiera diferencias nota-
bles entre las normas del Codex y las de la CEPE, Para conseguirlo, la delegacién de
Polonia se inclinaba por la creacibén de un Grupo Mixto de Expertos CEPE/Codex sobre
Normalizacién de Frutas Secas y Desecadas. \

84, La delegacibn del Ir&n (relatora) manifestd aprecio por 1los diversos comentarios
que se habian recibido de gobiernos sobre el referido proyecto de norma. La delegacién
iraniana indicé que estaba totalmente de acuerdo en armonizar las dos normas, en todo
lo posible. Estimé, sin embargo, que, como quiera que 10s albaricoques secos se comer—
ciaban internacionalmente, y que como la norma del Codex propuesta para este producto
iba a ser una norma mundial que prescribfa unos requisitos minimos, serfa m&s 1bgico
que la CEPE armonizase su proyecto revisado de norma para este producto con la norma
del Codex propuesta. La delegacibén del Ir&n hizo la misma puntualizacién respecto de
los proyectos de normas para los d&tiles y los pistachos con céscara, que eran objeto
de estudio por el Comité, - :

85. La Secretarfa del Codex seflald a la atencién del Comité& que, con arreglo a los
Estatutos de la Comisién del Codex Alimentarius, parte de la finalidad del Programa
Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias era promover la coordinacién de toda la

labor sobre normas alimentarias que llevan a cabo las organizaciones internacionales
tanto gubernamentales como no gubernamentales. Por consiguiente, interesaba no ahorrar
esfuerzos para evitar una situacién en que varias normas internacionales relativas a

los mismos productos y provenientes de dos organizaciones intergubernamentales pudieran
no hallarse en mutua armonia. Respecto dé los medios para evitar tales situaciones,

la Secretaria del Codex expresd la opinién de que lo esencial era procurar que no
hubiera contradicciones notables entre 1os proyectos de normas de la CEPE y los pro-
yectos de normas del Codex por 10 que tocaba a 1os requisitos minimos. En cuanto a la
propuesta de crear un nuevo Grupo Mixto de Expertos CEPE/Codex sobre Normalizacibn de
Frutas Secas y Desecadas, la Secretaria del Codex informbé al Comité de los criterios

de la Conferencia de la FAO en punto a la necesidad de reducir, en 10 posible, el nfimero
de reuniones y documentacién correspondiente y de las actitudes reinantes en materia de
establecimiento de nuevos 6rganos. En vista de ello, dirfase que no es el momento
oportuno para recomendar a la Comisién la creacibmn de un nuevo érgano Codex/CEPE que

se ocupe de las normas para frutas secas y desecadas, sobre todo al existir, como existe,
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la posibilidad de resolver las diferencias que se den entre las normas correspondientes
recurriendo al expediente de que ambos Organos presten estrecha atencibén a los textos
reciprocos.

86. El Presidente del Comité seffal® que hasta ahora el Comité habia tenido en cuenta
los proyectos pertinentes de normas de la CEPE y que asi se seguirfia haciendo con el
afén de fomentar la coordinacién y la armonizacién de la labor, tal como 10 requieren
l1os Estatutos de la Comisibn.

87. Las delegaciones de 10s paises europeos representados en el perfodo de sesiones
trasladaron al Comité& una peticién que a ellas les remitié el Grupo de Trabajo sobre
Normalizacién de Productos Perecederos, en el sentido de que no se adelante al Trémite

8 en este perfiodo de sesiones el proyecto de norma propuesto para los albaricoques secos
para su examen por la Comisién en su préximo periodo de sesiones de diciembre de 1979.
Se seflald asimismo a la atencién del Comité una solicitud de idéntico tenor enviada por
el Director de la Divisién CEPE/FAO de la Agricultura y la Madera al Dr. F.F. Hedlund,
que habia presidido los perfodos precedentes de sesiones del Comité. v

a8, Opinando que tal vez no hubiera tantas diferencias entre las dos normas como se
temia y teniendo en cuenta que lo principal era evitar, em lo posible, disposiciones
contradictorias en 10 .que a requisitos minimos respectaba, el Comité decidié aplazar
el examen de la cuestién del estado del proyecto de norma hasta haber terminado su
examen del proyecto de norma a la luz de los comentarios de los gobiernos y de las sec~
ciones correspondientes del proyecto de norma de la CEPE (AGRI/WP.1/736/Rev. 2, del

14 de octubre de 1977).

89. El Comité convino en que 10 fundamental por 1o que se refiere a la resolucibén de
posibles diferencias entre los proyectos de normas de la CEPE y los del Codex, era
centrar la atencién en los requisitos minimos que figuraban en unos y otros proyectos.
. Se estimb que las disposiciones que tenfan sbélo carfcter facultativo no darian lugar a
dificultades entre unos y otros proyectos.

90, En cuanto a la Seccidén 1, Ambito de aplicacién, se acordd agregar en el proyecto
de norma el nombre bot&nico que aparece en la norma de la CEPE, ya que, conforme habia
gseflalado la delegacién de Iré&n, ambos nombres boténicos eran sinénimos entre si.

91. Por lo que respecta a la Seccibén 2,1, Definicién del producto, se acordé que el
producto se preparase .no sblo con fruta sana sino también madura, conforme se prevé en
la norma de la CEPE,

S2. En cuanto a la Seccién 2.1, Formas de presentacibn, se observd que no habfa diver-
gencia entre los dos proyectos de normas. En el proyecto de norma del Codex se esta-
blecian las mismas formas de presentacibén que en el proyecto de norma de la CEPE, y se

. prevedan adem&s otras formas de presentacién. Por 1o tanto, el Comité decidié dejar
inalterado el proyecto de norma del Codex sobre este particular.

93. Respecto a la cuestidn de introducir una disposicién general para "otras formas
de presentacibén®, la delegacién del Irén seflald que no le constaba la existencia en el
comercio de formas de presentacién fuera de las previstas en la norma, ni preveia la
aparicién de nuevas formas. Se convino, por consiguiente, no incluir una disposicién
general sobre "otras formas de presentacién" en el proyecto de norma. La delegacién de
Australia, apoyada por la delegacién de Canad4, estimbd que en el programa del préximo
periodo de sesiones del Comité deberfa incluirse la cuestibn de introducir en las normas
sobre frutas y hortalizas elaboradas una dlsposic16n general sobre "otras formas de
presentacién®,

94. Se seffald a la atencibén del Comité la necesidad de una correccibn de redaccién
en la clasificaciédn por tamafios que figura en el cuadro de la Seccibém 2.4. Respecto
de la designacién "pequeuos“ se seffal$ que en lugar de 334-480 debe decir en la filtima
columna 331-480,

- 95, Con referenc1a a la Seccién 2.4, Clasificacién por tamaflos, se observd que en el
proyecto de norma de la CEPE la clasificacién por tamafios era facultativa en el nivel
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minimo (Clase II). Hasta este punto, no existia conflicto con el proyecto de norma del
Codex, donde la clasificacién era también facultativa. Respecto de las escalas efecti-
vas prescritas en la clasificacién por tamaflos en ambos proyectos de normas, se hizo
notar que habia diferencias entre ellas. La delegacién de los Paises Bajos instd a que
se adoptaran las escalas que aparecen en el proyecto de norma de la CEPE.

96. En cambio, la delegacidén del Ir&n (Relatora) indicé que las escalas del proyecto
de norma de la CEPE representaban requisitos europeos, mientras la escala en el proyecto
de norma del Codex abarcaba requisitos mundiales, que eran mas amplios que los de Europa.
La delegacibén de Australia seflald que la gama media en el proyecto del Codex incorporaba
la escala media del proyecto de la CEPE. Se seffal que la mayor amplitud de escalas en
el proyecto de norma del Codex reflejaba diferencias en 10s requisitos a nivel mundial.
Habida cuenta de esto y del hecho de que el Grupo de Trabajo creado por el Comité en su
tiltimo perfodo de sesiones habia, tras largo debate y una gran dosis de compromiso,
convenido en las cifras que aparecen en el proyecto de norma del Codex, el Comité deci-
dié no introducir cambio alguno en la clasificacién por tamaflos, Pese a ello, la dele-
gacién de los Paises Bajos estimaba que, hasta ahora, no se habifan formulado suficientes
razones para apartarse de las cifras de tamaflos que aparecian en el proyecto de norma de
la CEPE. Como respuesta, se hizo observar que en el proyecto de norma del Codex tenia
que tenerse en cuenta una escala m&s amplia de intercambio y no principalmente la del
comercio europeo.

97. En lo tocante a la Seccibn 3.3.1, Contenido de humedad, se seflald que no se daban
diferencias reales de importancia entre 1os dos proyectos de normas. Se advirtid que
‘en el proyecto de la CEPE se permitia un contenido de humedad de hasta 35% en algunos
casos.

98, Por 1o que respecta a la Seccibn 3.3.2, Factores de calidad - Requisitos génerales,
el Comité llegd a la conclusidn de que no existian diferencias reales cuando se la compara
con el proyecto de la CEPE.

99. Respecto de la Seccién 3.3.4, Tolerancias aplicables a los defectos, el Comité
observd que habfia diferencia entre los dos proyectos. En el de la CEPE no se preveia
la fruta sin madurar en este epigrafe. En cambio, el Comité estaba de acuerdo en que
en realidad en las remesas entraba una parte de fruta sin madurar, por lo que se hacia
necesario prever una tolerancia a ese respecto., En este punto, el Comité no vibé razbn
alguna para modificar el proyecto de norma del Codex.

100. En el transcurso del debate sobre la Seccién 3.3.4, se convino en que se colocasen
las frutas con moho en una categoria aparte, es decir, separada de frutas con daflos de
insectos, debido a los posibles riesgos que ello entrafiaba para la salud. Como resultadc
de un informe presentado por un grupo de trabajo establecido durante el periodo de se-
siones para que presentase recomendaciones al Comité sobre la reclasificacién de defectos
y tolerancias respectivas, el Comité convino en lo siguiente: acordd hacer una disposi-
cién por separado para las frutas con moho, Se acordd también establecer una distincién
entre frutas con dafios de insectos y frutas dafladas por otras causas. Se pondrian en

el mismo renglén las frutas daffadas de insectos o las frutas sucias. Se convino también
en establecer una tolerancia separada para 10s trozos (los trozos se definen en 1la
Seccién 2.3 e)). Las tolerancias revisadas para defectos en que se convino fueron las

siguientes:
Trozos - 10% (m/m)
Frutas con daffos -10% (")
Frutas con roturas - 10% (")
Frutas con dafios de insectos o
sucias - 8 (")
Frutas con mohos - 2% (")

Total 20%
Frutas sin madurar 10%



- 14 -

101. Por 10 que se refiere a las tolerancias arriba indicadas, las delegaciones de
Francia, la Repfiblica Federal de Alemania y Polonia expresaron sus reservas. La dele-
gacién de la Repfiblica Federal de Alemania, apoyada por las delegaciones de los Paises
Bajos y Polonia, estimbé que la cifra méxima para fruta con moho debia reducirse al 1%.
La delegacibén de Polonia considerd que la cifra méxima para frutas con dafios de insec-
tos debia ser 5%. En cuanto a mohos y micotoxinas, la delegacién del Ir&n declarb que
en los albaricoques secos, cuando se habian secado en las debidas condiciones, no habia
semejante peligro. ) :

102, A raiz de la adopcibén de las tolerancias revisadas para defectos, el Comité intro-

dujo los cambios pertinentes en la Seccién 3.3.3, Definicibn de defectos. Comprendfan

esos cambios la adicién de definiciones para i) Frutas con dafios de insectos y frutas

sucias, y ii) frutas con moho.  Se enmendd la definicién de la Seccién 3.3.3 a) elimi-

nando la referencia a "insectos o mohos". La delegacién de México estimb que en lugar

de "frutas dafiadas por insectos" debiera decirse "frutas infestadas por insectos", Sin

embargo, tras un poco de debate, se decidid, en vista de las nuevas definiciones y ¢
tolerancias para defectos, que la expresibén "dafiadas por insectos" correspondia mis a

10s que el Comité tenia en mente. '

103. Respecto a la Seccibn 4, Aditivos alimentarios, el Comité decidié eliminar el
glicerol de esta seccibn, ya que ninguna delegacién mostré disconformidad con el crite-
rio de que no habia necesidad técnica de este aditivo en la preparacién del producto.
La delegacibn de los Paises Bajos estimbé que no habia necesidad de prever el empleo de
&cido sbérbico y sus sales de sodio y potasio si se utilizaba diéxido de azufre., ' Estimé
ademis que la dosis de dibéxido de azufre debia reducirse a 1 000 mg/kg. La delegacién
de la Repfiblica Federal de Alemania estimbé que no habia necesidad de &cido sérbico
salvo cuando el contenido de humedad del producto fuera superior a un 20%.

104, Tras un debate sobre este punto, en el curso del cual varias delegaciones explica-
ron por qué estimaban que debfan mantenerse las disposiciones actuales, el Comité decidib
no modificar las relativas a &cido sérbico y dibéxido de azufre.

105, En cuanto ala Seccién 5, Higiene, el Comité convino en que no hacia falta intro-
ducir cambio alguno.

106. Por 1o que toca a la Seccién 7, Etiquetado, la delegacibén de la Repfiblica Federal
de Alemania, aludiendo a la forma de presentacién Kamaradin, que figura en la Subsec-
cibn 7.1.2, indicd que este término no decia nada en punto a describir el producto en

la Repfiblica Federal, por 10 que se abrigaba la intencién en dicha Repfiblica de dar su
traduccién en alemén para indicar la indole del producto. La delegaciébn de la Repfliblica
Federal de Alemania estimb también que, si se empleaban como sustancias conservadoras

el &cido sbébrbico o el dibxido de azufre, tal empleo debia mencionarse muy cerca del

nombre del producto. El Comité no introdujo cambios en la seccién de la norma sobre
Etiquetado. ' '

107. Por 1o que se refiere al marcado de la fecha, el Comité acordd que en la etiqueta
se declarase con caricter de obligatoriedad el afio agrf{cola (aflo de envasado).

108, En cuanto a la Seccibén 8.1, Toma de muestras, el Comité convino en aprobar la
propuesta de 10s EE.UU. que aparece en el documento CX/PFV 78/5. Por 1o que respecta

a la Seccibn 8.2.1, se aprobd la propuesta del Reino Unido segfin 1os comentarios escri-
tos de este pais.,

109. En relacién con debates anteriores sobre fumigantes y la circular que distribuiré
la Secretaria del Codex a este respecto (véase parr. 22), 1la delegacién de los EE.UU.
proporciond la informacién que aparece en el Apéndice VIII de este informe.

Estado del Proyecto de norma para Albaricoques Secos

110. El1 Comité aceptd la propuesta del relator (delegacién del Irén) de que el proyecto
de norma se adelantase al Trémite 8 para su examen por la Comisién en su préximo periodo
de sesiones, en diciembre de 1979. ' E1 Comité adoptd tal decisién, por tener en cuenta
que, por 10 que se referia a requisitos minimos, las diferencias entre el proyecto de
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norma del Codex y el proyecto de norma de la CEPE se habian reducido ahora notaklemente,
y atendiendo también a que el proyecto enmendado de norma del Codex se enviaria a la
CEPE para que 10 examinara con bastante antelacién al prbéximo periodo de sesiones de la
Comisién., A ese respecto se observd que el Grupo de Expertos de la CEPE sobre Normali-~
zacién de Frutos Secos y Desecados se reuniria en Ginebra del 12 al 15 de febrero de
1979. Otra consideracidédn que el Comité tuvo en cuenta al decidir adelantar el proyecto
de norma al Trémite 8 era que siempre le serfa posible a la Comisién aprobar la norma
en el Tramite 8 o mantenerla en ese Trémite si, a la luz de los comentarios que se 1le
formulen, llegase a la conclusibén de que esa seria la mejor solucibén. En el Apéndice V
del presente informe figura el proyecto de norma, con las modificaciones introducidas
por el Comité.

111. El1 Comité expresd la esperanza de que el Grupo de Expertos de la CEPE haria todo
lo posible para poner en consonancia su proyecto de norma con el proyecto de norma
mundial, especialmente por 1o que se refiere a requisitos minimos. En respuesta a una
consulta de la delegacibén de Nigeria, la Secretarfa sefialé que todos los paises miembros
de la Comisifn y organizaciones internacionales interesadas por las normas alimentarias
en todas las regiones del mundo tendrian la oportunidad de formular sus comentarios
sobre el proyecto de norma del Codex antes del préximo periodo de sesiones de la Comisién.
El Comité hizo notar que algunos paises de 1o0s representados en el presente perfodo de
sesiones también lo habian estado en la reunibén del Grupo de Expertos de la CEPE sobre
- Normalizacién de Frutos Secos y Desecados. De las decisiones adoptadas en el Grupo de
la CEPE y de las opiniones expresadas por algunas delegaciones en el actual periodo de .
sesiones, resultaba que algunos paises tenfan que coordinar sus posiciones nacionales
para evitar una situacién tal como la de formular manifiestamente puntos de vista nacio-
nales diferentes sobre el mismo tema en distintas tribunas internacionales. En aras de
un empeflo eficaz de armonizacién, el Comité recomendd vehementemente que los paises
interesados que envian delegaciones a los perfodos de sesiones del Comité del Codex
sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas estudien con &nimo favorable el envic de los mismos
delegados a las reuniones del Grupo de Expertos de la CEPE sobre Normalizacién de Frutos
Secos y Desecados. A falta de esto, el Comité expresd la esperanza de que se adopten

en el plano nacional medidas eficaces de coordinacién internacional.

! EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS DATILES EN EL TRAMITE 4

112. E1 Comité tuvo a la vista el citado proyecto de norma contenido en el documento
CX/PFV 78/3 y los correspondientes comentarios de 1os gobiernos. Al Comité también se
le sometid el proyecto revisado de norma de la CEPE para los ditiles, que figura en el
documento AGRI/WP.1/R.21, del 31 de agosto de 1977.

113. Las observaciones de la delegacién de Polonia, que figuran en el pérrafo 65, y las
de la delegacibén del Irén, del pirrafo 66, valen también para este proyecto de norma.

114, En vista del poco tiempo disponible, el Comité no tuvo la oportunidad de enfras-
carse en un examen tan minucioso de este proyecto de norma como habia hecho con el pro-
yecto de norma para 1os albaricoques secos. Por otra parte, este proyecto de norma se
halla s610 en el Trémite 4, y al Comité se le ofrecerfia una ulterior oportunidad de
examinarlo a fondo en su préximo perfodo de sesiones.

115, Por 1o que respecta a la seccibn 2.1, Definicién del producto, se convino en su-
primir la disposicién que permite el empleo de fumigantes bas&ndose en que i) en todas
las dem&s normas del Codex, incluidas especialmente las relativas a otras frutas secas,
no figuraba esa cléusula; ii) la ausencia de la misma en la norma no significaba que
no esté permitida la fumlgacién, sino que queria decir simplemente que la aplicacibén
de plaguicidas fumigantes no era asunto que habia de incluirse en las normas; y iii)
108 residuos derivados del empleo de fumigantes era una cuestibén propia de la labor
del Codex, pero la trataba el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas.

116, Se seflald la atencién sobre la necesidad de algunas revisiones de redaccibén en
la subseccibn 2.1, Definiciétn del producto.
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117. Por 10 _que respecta a la seccién 3.1.1, Requisitos generales, la delegacién del

Irak propuso que se enmendase la subseccién c), Huesos (en la forma sin hueso), de

forma que diga: "Dos huesos o cuatro trozos de huesos por cada 100 détiles, como méximo".

El Comité acordd colocar entre corchetes las palabras "dos huesos" y "cuatro trozos de huesos",

118, La delegacibén: de Polonia, apoyada por la delegacién de la Repfiblica Federal de

. Alemania, propuso que se modificase la subseccién 3.1.1 e), "Arena y materia orgénica
similar", para que diga: "Impurezas minerales" y que se fijase una tolerancia exacta.
La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania sugirid una cifra de 0,1%. E1 Comité
acordd que la disposiciédn dijera: "Impurezas minerales - Zi mg/kg7 como méximo".

119, Por lo que respecta a la Seccibén 3.1.3, Tolerancias para defectos, la delegacién
de la Repliblica Federal de Alemania seflal$ a la atencién sus comentarios escritos, en
que se proponia una reduccibén en las cifras dadas para el total de defectos. El Comité
decidid dejar las cifras inalteradas y mantener los corchetes.

120. En cuanto a las subsecciones 3.1.2 j), Acidez, 3.1.2 1), Podredumbre, y 7.1, Nombre
del producto, la delegacién de Francia seflaldé a la atencién algunas inexactitudes en el
texto francés del proyecto de norma y pasbé a la Secretaria un texto francés corregido.

121, El Comité suprimib la Seccién 5, Contaminantes, en que se establecia que se aplica-
rian las tolerancias pertinentes para 10s residuos de plaguicidas. Se explicéd al Comité
que las recomendaciones sobre limites mé&ximos para residuos de plaguicidas eran formuladas
por el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas y que en la elaboracién de esos
limites miximos no existia una conexién directa entre el Comité del Codex sobre Residuos
de Plaguicidas y los diversos comités de productos del Codex, aunque en el régimen orgi-
nico del Programa sobre Normas Alimentarias nada habfa que impidiera a un comité cual-
quiera del Codex aportar elementos al Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas,

si asi lo deseaba. Por otra parte, los limites méximos para residuos de plaguicidas
estaban sujetos a un procedimiento distinto de aceptacién respecto del que regfa en el
caso de las normas sobre productos. Tocaba a 1los gobiernos interesados dar a conocer

sus puntos de vista sobre niveles de fumigantes y otros plaguicidas en éste y otros
productos sirviéndose de la tribuna correspondiente: el Comité del Codex sobre Residuos
de Plaguicidas. El1 Comité manifestd su deseo de mantenerse informado de cualesquiera
vicisitudes interesantes que ocurriesen en el Comité del Codex sobre Residuos de Pla-
guicidas a este respecto,

122. En cuanto a la Seccibn 6, se modificé para ajustarla al texto mis reciente. A
tal propésito se seflald que la Seccibébn 6.2 b) dirfa: "estari exento de toda sustancia

originada por microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro para la
salud".

123. Por lo que respecta a etiquetado, se suscitd la cuestiédn de si en la Secciémn 8.5,
Pais de origen, hacfa falta retener, en el caso de este producto, la subseccién b) rela-
tiva a la elaboracién en un segundo pafs. Se convino en que era posible reenvasar y

mezclar los ditiles de diversas procedencias en un segundo pais y que, por consiguiente,
debia mantenerse la subseccién b).

124, En lo tocante al marcado de 1a fecha, el Comité decidid establecer la obligacién
de declarar el afflo de produccién (afio del envasado) como en el caso del proyecto de
norma para 1lo0s albaricoques secos,

125. Por 1o que respecta a la toma de muestras, la delegacién del Ir&n presentd un

texto revisado de la Seccién 9.1.1, Muestra a granel, que aparece en el texto modificado
de la norma.

Estado del Proyecto de Norma propuesto para los Ditiles

126. El Comité decidié adelantar el proyecto de norma propuesto al Trémite 5. En el
Apéndice VI de este informe se contiene el proyecto revisado de norma. E1 Comité decidié
asimismo remitir el proyecto de norma al Grupo de Trabajo de la CEPE sobre Normalizacién
de Frutos Secos y Desecados para su examen, Se acordd que también valiesen para este
caso las observaciones que figuran en los pertinentes pirrafos de este informe sobre el
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pProyecto de norma para los albaricoques secos y la conveniencia de que la CEPE se
esforzase por armonizar sus proyectos de normas, sobre todo en cuanto a requisitos
minimos. También valen las observaciones allf formuladas sobre asistencia al prdximo
perfodo de sesiones de la CEPE sobre normalizacién de frutos secos (parr. 93).

Texto espafiol del Proyecto de norma propuesto

127. La delegacién de México seflald algunas inexactitudes en el texto espafiol del pro-
yecto de norma y pidié que la Secretaria examinase el asunto.

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA PISTACHOS CON CASCARA EN EL TRAMITE 4

128, El Comité tuvo a la vista el citado proyecto de norma contenido en el Apéndice VII
del documento ALINORM 78/20 y los correspondientes comentarios de los gobiermos. El
Comité tuvo asimismo a la vista el proyecto revisado de norma de la CEPE relativo a
este producto (documento AGRI/WP.1/593/Rev. 1).

129, También se aplican a este proyecto de norma las observaciones generales formuladas
por las delegaciones de Polonia e Iré&n en el caso del proyecto de norma para 1os albarico-
ques secos y los détiles (véanse pérrs. 65 y 66).

130. La delegacibén del Irén (relatora) indicé al Comité que habfa procurado armonizar
el proyecto de norma con el de la CEPE,

131. La delegacibén de Francia seflald a la atencibén una inexactitud en la versibn fran-
cesa del texto de "Ambito de aplicacién" y pasbé una nota sobre el particular a la Se~-
cretaria.

132, En la Seccibén 3.1, Materia prima, el Comité& convino, a solicitud del relator,
suprimir las palabras "y frescos",

133. Por 10 que se referia a la disposicién sobre zumo de lima como ingrediente facul-
tativo en la seccibn 3.2, se hizo notar que el propdsito que se perseguia era que, si
habfa una norma del Codex sobre zumo de lima, la definicién de tal zumo fuera la que
‘figuraba en la norma del Codex para ese producto.

134. En lo que respecta a la Seccién 3.3.2, Factores de calidad - Requisitos generales,
el Comité acordd enmendar la Seccién 3.3.2 a) de forma que diga: “"Exentos pricticamente
de mohos y de sabor a moho o rancio®.

135, En cuanto a la Seccién 3.3.3 - Definicién de defectos, el Comité convino en que
se reestructurara esta subseccién y se volviera a redactar siguiente la pauta acordada
en el caso del proyecto de norma para los albaricoques secos.

136, Por 1o que respecta a la Seccibébn 3.3.4, Tolerancias aplicables a los defectos,

se seflald que las tolerancias se fijaban por nmero. Se acordé que los dafios producidos
en los alimentos por enfermedad (mpho, mildi6, podredumbre, etc.) deberian restringirse
a no mas del 1%, La delegacibén de México seflald a la atencién que no se habia previsto
una tolerancia total y se convino en que este asunto fuese estudiado por el Comité en .
su préximo periodo de sesiones,

137. Por lo que se refiere a la Seccién 4, Aditivos alimentarios, el Comité a peticibn
del relator acordd prever provisionalmente el empleo del color rojo, que se especifica-
ria mis tarde para su examen por el Comité en su prbdximo periodo de sesiones. El relator
seflalé que, aunque 1los pistachos de ordinario no se coloreaban, existia un cierto volumen
de comercio con productos tratados con el color, razén por la cual se habia incluido
dicha disposicién sobre color en el proyecto de norma. Se acordd que la delegacién del
Iré&n preparase para el prdximo periodo de sesiones del Comité una lista de colores rojos
necesarios y las justificaciones técnicas para su empleo.

138, En 1o que concierne a la Seccién 7, Etiquetado, se acordd que el nombre del pro-
ducto fuera en inglés "unshelled pistachio® o “"unshelled pistachio nuts", Se seflald
que en espafiol bastaba con "pistachos con céscara",

139, En cuanto a la Seccibén 7.4, Nombre y direccién, la palabra "podré", que figura
entre corchetes, se cambié por “deber&", con el fin de poner en consonancia esta cléusula
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con la Norma General para el Etiquetado de 1os Alimentos Preenvasados.
140, Se acordé suprimir 1os corchetes de la Seccién 7.6, Identificacién del iote,

141, Por razones de redundancia se suprimié la Secciébn 7.7, Clasificacién por tamaflos
(véase 7.1.3).

542. En cuanto al marcado de la fecha, se acordd establecer como requisito obligatorio
la indicacibén del aflo de produccién, igual que en el caso de 10s proyectos de normas
para los otros frutos secos examinados en este perfodo de sesiones,

143, Sobre la Seccién 8.1, Toma de muestras, la delegaciébn del Irén presentd un texto
revisado de la Seccidén 8.1.1, segln aparece en el texto emmendado del proyecto de norma.

144, En la Seccién 8.2,1, Procedimiento de ensayo - Humedad, se suprimié la referencia,
que figuraba entre corchetes, a la Secretarfa del Codex.

145, Se suprimid también la Seccién 8.2.2, Factores patbgenos.

146, En la Seccién 8.2.3, Determinacién de defectos especificos, se suprimié la subsec-
cién a), Determinacién de materias extraflas., Como también 1o fue la correspondiente
seccibn del Anexo I. El1 motivo de esas supresiones fue que en el proyecto de norma no
se habia previsto ningtn 1imite especifico para materias extrafias.

Estado del Proyecto de norma propuesto para 1los Pistachos con cascara

147. E1 Comité acordd adelantar al Trémite 5 el proyecto de morma propuesto y también
remitirlo al Grupo de Expertos de la CEPE sobre Normalizacién de Frutos Secos y Desecados
para su examen., FEl Comité quiso seffalar a la atencién que también se aplicaban a esta
norma sus observaciones dirigidas al Grupo de Expertos de la CEPE en el caso de 10s pro-
yectos de normas para los albaricoques secos y 1os ditiles. Valian también las recomen-
daciones del Comité solwe participacién en la préxima reunibn del Grupo de Expertos de

la CEPE. Se presenta como Apéndice VII de este informe la norma propuesta en su texto
modificado,

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS ALBARICOQUES EN CONSERVA

148, El Comité tuvo a la vista la citada norma contenida en el Apéndice VIII del docu-
mento ALINORM 78/20 y los pertinentes comentarios enviados por los gobiernos, en el
Trémite 3, y que se hallan en el documento CX/PFV 78/7. En los siguientes p&rrafos se
. resumen los debates habidos respecto de esta norma., La norma, con las enmiendas intro
ducidas por el Comit&, aparece en el Apéndice IX del presente informe. '

1.2 Formas de presentacién

. 149, El observador de Sud&frica informbé al Comité que, aunque existian diferentes cultiva-
res de albaricoques en cantidades comerciales dentro del mercado internacional, se divi-
dian en dos grupos comfinmente denominados "Royal" y "Bulida® en Sud&frica. Como son

muchos 1os paises importadores que distinguen entre estos dos grupos con arreglo a
caracteristicas diferentes, en la norma del Codex debia pPreverse una cliusula en el

caso de la forma de presentacién "Enteros" para prohibir la mezcla de esos dos grupos

en el mismo envase, ’

1,2 e) Envasado compacto

150, Se plantebd la cuestién de si los envasados compactos de albaricoques en conserva
representaban una forma distinta de presentacién o si se trataba simplemente de diversos
tipos de cobertura. El Comité seflald que 1os envasados compactos de albaricoques en
conserva consistian emn albaricoques pelados o sin pelar presentadcs en-una o mis de las
formas especificadas y envasados muy apretadamente en 10s recipientes. E1 Comité& convino
. en que los envasados compactos se describian mis adecuadamente como tipo de envase que
como forma de presentacién y decidié suprimir 1a Seccién 1.2 e) en la secciébn relativa
a‘las formas de presentacibén. Se decidid introducir una nueva seccién en la norma

que se ocupe de 10s tipos de envasado en que se definan los envasados compactos.,

S
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6.1.4.2

159. En opinién del observador de Sud&frica, la expresibn "falta exagerada" se prestaba
a interpretaciones polémicas. Un criterio préctico consistirfa en aplicar una determinada
desviacién para los envases individualmente considerados en la muestra segln sigue: " ...
siempre que a ningfin recipiente de una muestra de 20 recipientes le falte m&s del 10%

del peso escurrido declarado".

7.1 .2

160, E1 Comité efectud las enmiendas correlativas en esta seccibn en atencibn a la
nueva definicién de envasado compacto como tipo de envasado mis que forma de presentaciém.

7.3 Contenido neto

161. La delegacibén de la Repliblica Federal de Alemania opind que, adem&s del peso neto,
convendria establecer una disposicién para la declaracibén del peso escurrido. E1 Comité
recordd su debate precedente sobre este punto (véanse pirrs. 58-59) y convino en que la
cuestién del peso escurrido afectaba a una serie de normas y debia volverse a examinar
como tema general en el prdéximo perfiodo de sesiones.

Marcado de la fecha

162. Se desarrolld una discusién andloga a la que hubo en relacién con 10s Pepinos
encurtidos. El1 Comité acordd que esta cuestibdn, que revestfa un caréicter general, fuese
examinada en el préximo perfiodo de sesiones.

Identificacibn del lote

163, El1 Comité decidid incluir una disposicién sobre identificacié4n del lote al igual
que en las demis normas.,

‘Bstado de la normab

164, E1 Comité decidié adelantar al Trémite 5 del Procedimiento del Codex el Proyecto
de norma propuesto para los Albaricoques en conserva, con las modificaciones introduci-
das (véase Apéndice VIII),

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA EL PALMITO EN CONSERVA EN EL TRAMITE 2

165. El1 Comité tuvo ante si el documento CX/PFV 78/8, de abril de 1978, Texto revisado,
en que figura el proyecto de norma citado. La delegacibén del Brasil (relatora) presentd
el documento., La delegacién del Brasil recordd que habia preparado un documento para

el f1l1timo periodo de sesiones del Comité, en que se justificaba la necesidad de una
norma internacional para este producto (véase ALINORM 78/20, p4rr. 106), E1l Comité habia
acordado en su altimo perfodo de sesiones que era conveniente elaborar una norma interna-
cional para dicho producto.

166. En respuesta a una pregunta de la delegacién de México, la delegaciédn del Brasil
seflaldé que, aunque el producto antes de su elaboracibén podia considerarse de bajo punto
de acidez, después. de ella ya no era un producto en conserva de poca acidez.

167. - La delegacibébn de los Palises Bajos expresd interés por que se consiguiera un mayor
grado de uniformidad respecto del diimetro del producto en el mismo recipiente. La
delegacién del Brasil explicd que se trataba de un punto al que se estaba prestando de
hecho mayor atencidn. '

168, La delegacién de Francia seflal$ a la atencién algunas inexactitudes en el texto
£francés del proyecto de norma y trasladé a la Secretaria una nota sobre las correcciones
que habria que introducir, :

Bstado del Proyecto de norma sobre el Palmito en conserva
169. E1 Comité convino en adelantar al Trémite 3 del Procedimiento del Codex el Pro-

yecto de norma para el Palmito en conserva (véase Apéndice IX).

S SR
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2.1 Medios de cobertura

157. La delegacibén de Australia recordé 1os debates habidos sobre los medios de cober-
tura ya antes en el perfodo de sesiones (véanse parrs. 29-33) y opiné que habria de re-
solverse la cuestién de la definicién de zumo y néctar, asi como la cuestién del empleo
de pulpa de fruta en el medio de cobertura. E1 Comité acordd examinar esta cuestidn en
su préximo perfodo de sesiones,

2.1.1 e) Néctar de fruta

152, E1 Comité observd que la nota de pie de pAgina en que se describe este medio de
cobertura pudiera no estar actualizada y pidid a la Secretaria que se asegurase que CO-
rresponde a la redactada por el Grupo de Expertos sobre Zumos de Fruta.

2.1 .2.2

153. Dado que en el comercio internacional se trafica con grandes cantidades de albari-
coques (elaborados), envasados en una concentracién b&sica de jarabe de 18° Brix, y
conocida comGnmente como "en jarabe", el observador de Sudifrica recomendd que se inclu-~-
yera una nueva categoria bésica entre la categorfa actual a) y b), es decir, jarabe no
menos de 18° Brix.

2.3.7 Tolerancias para defectos

154. Como no estaba claro qué se quiere significar con la expresiém "1 hueso o su equi-
valente", la delegacidén de Polonia propuso que se volviese a redactar el texto de forma
que diga "uno o dos huesos"., Dicha delegacién estimaba que era necesario dicho cambio
pues incluso fragmentos pequefifsimos y puntiagudos de huesos serian desagradables para
el consumidor. Por otra parte, la expresiém "su equivalente" nada decia sobre cuéntos
fragmentos pequeflos podian hallarse presentes en el producto, Se informé al Comité de
que la experiencia de la Industria Conservera én Sud&frica era que, con unas practicas
correctas de fabricacién, era bastante remota la posibilidad de que se hincasen en 1la
carne trozos de hueso durante el proceso de enlatado; no se conocen casos de queja

en tal sentido. Los defectos de este género ocurrian ordinariamente separados del
fruto y los fragmentos se encontraban en el jarabe. Por consiguiente, se reducia a un
minimo el riesgo de dafios en la boca. El Comité decidié poner entre corchetes la tole-
rancia para huesos y pedir a 1os gobiernos que formularan sus comentarios sobre la
citada propuesta.

3. Aditivos alimentarios

155. En opinién de Francia, no era conveniente utilizar esencia de albaricoque en la
preparacién de albaricoques en conserva., Cuando se utilizaban aromas naturales, en la
etiqueta deberia indicarse el aroma determinante. E1 Comité tomd nota de estas obser-
vaciones pero no introdujo ningn cambio en la disposicién sobre aromas salvo el enmen-
darla bajo el aspecto de redaccién para ponerla en consonancia con las otras normas.

4, Contaminantes

156, Las delegaciones de la Repfiblica Federal de Alemania y Polonia expresaron su opi-
nién de que bastaba una dosis méxima de 150 mg/kg de estafio (véase también parrs. 17-22),

5. Higiene . )
157. El Comité decidié poner en consonancia la Seccién 5.3 con otras normas del Codex.

6.1.4 Peso escurrido minimo

158. La delegacién de Australia informé al Comité que resultaba dificil alcanzar en la
practica un peso escurrido minimo del 56% en medios de cobertura ligeramente edulcorados.
El Comité convino en reducir la cifra a 55%. Se colocd esta cifra entre corchetes para
recibir comentarios de los gobiernos., La delegacién de Canadd no tenfa certeza si los
requisitos de peso escurrido minimo se aplicaban a la forma de presentacién "enteros",

A falta de la informacién correspondiente, el Comité decidié colocar entre corchetes la
frase "salvo que estos requisitos no se aplican a la forma de presentacién "enteros",."
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habia seflalado su conformidad a que el Comité pudiera proceder a la elaborac16n de una
norma internacional para este producto.

178, La necesidad de una norma internacional para este producto recibié un fuerte
respaldo de la delegacién de Brasil, que también producia este articulo.

179. Habiendo escuchado los argumentos a favor de la elaboraciébn de una norma interna-
cional para la salsa picante de mango aducidos por la delegacibén de la India y apoyados
por la delegacibn del Brasil, el Comité convino en que se elaborase dicha norma.

Estado_del proyecto de norma para la salsa picante de mango !

180. E1 Comité acordd adelantar al Trémite 3 del Procedimiento el proyecto de norma
propuesto para la salsa picante de mango, que se le habia sometido en el Trémite 2. La
norma figura como Apéndice XI del presente informe.

EXAMEN DE LA NECESIDAD DE UNA NORMA INTERNACIONAL PARA ENCURTIDOS EN ACEITE O VINAGRE

181, La delegaciébn de la India menciond los debates que sobre este tema habian tenido
lugar en el primer periodo de sesiones del Comité Coordinador para Asia (ALINORM 78/15,
pa&rr. 99 vi)). Aunque el citado Comité le habia pedido a la India que preparase un
documento de justificacién y un proyecto de norma para este producto con miras a su
examen por el Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas, entretando la India
habia sopesado la cuestibébn, La delegacibn de este pafs indicd que, al tratarse de un
producto tradicional con una variadisima composicién de un pais a otro, preferiria que,
antes de pasar a presentar un proyecto de norma al Comité, se debatiese ulteriormente
esta cuestibn en el seno del Comité Coordinador para Asia. E1 Comité tomd nota de la
declaracibén de la delegacibdn de la India.

EXAMEN DE LA NECESIDAD DE UNA NORMA INTERNACIONAL PARA LAS NUECES DE ANACARDO

182, La delegacibén de la India aludié a los debates que sobre este punto habfa habido
en el primer perfodo de sesiones del Comité& Coordinador para Asia (ALINORM 78/15, pé&rr. .
99 i)) y en el tercer periodo de sesiones del Comité Coordinador para Africa (ALINORM
78/28, parr. 34). La delegacibédn de la India informé al Comité que el Comité Coordinador
para Asia era de la opinién que debia elaborarse una norma mundial para este producto.
Informbé asimismo al Comité que, dentro del marco del Comité Coordinador para Africa,

la delegacién de Kenya habia mostrado su disposicién a hospedar una reunibn para deter-
minar si habia razbn para elaborar una norma relativa a las nueces de anacardo, entre
varios otros puntos., La delegacién de la India pidié al Comité orientaciones sobre

cbmo proceder en tales circunstancias.

183. El Comité observb que la Comisibébn, en su 12° periodo de sesiones, habia acordado
que en 1los trabajos futuros del Comité sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas se inclu-
yesen las nueces de anacardo., El Comité estimaba, por lo tanto, que la delegacibn de
la India debia ponerse en contacto con las autoridades pertinentes de Kenya, después

de 10 cual el Comité estarfa dispuesto a estudiar en su préximo perfodo de sesiones, en
el Tramite 2, un proyecto de norma para las nueces de anacardo preparado conjuntamente
por la India y Kenya.

PROGRAMA DE TRABAJOS FUTUROS

A. Normas para productos

184, E1 Comité tomd nota de que en el programa de su préximo perfodo de sesiones esta-
rian incluidas las normas o enmiendas adelantadas a los Trémites 3 y 5, junto con aquellas
otras en que estaba justificado establecer normas del Codex. También se observdé que el
Comité tendria ante si{ en el préximo perfiodo de sesiones las normas adelantadas al

Tramite 8, caso de que fueran devueltas por la Comisién.

185. La delegacibn de Australia manifesté su interés por la elaboracibn, en algfin mo-
mento futuro, de una norma mundial del Codex para las cerezas dulces e informé al Comité
de que habfa un notable comercio de ese producto. E1 Comité tomb nota de este deseo
expresado por la delegacibn de Australia. '
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ENMIENDAS PROPUESTAS A LA NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA PARA LAS PERAS EN CONSERVA

170. E1 Comité tuvo a la vista las enmiendas propuestas por la delegacién de 10s EE.UU.
. a la norma relativa a las peras en conserva (véase documento CX/PFV 78/17), La fina-
lidad perseguida con las enmiendas era reducir la tolerancia para materias vegetales
inocuas que figura en la Seccién 2.3.5 e) basada en el ntmero de pedfinculos y en una
superficie para materias de forma plana como en las fresas, frambuesas y ciruelas en
conserva.,

171. La delegacibn de Suiza propuso aumentar la tolerancia para materias del corazdn
que figura en la Seccibn 2,3.,5, puesto que la actual tolerancia, a su juicio, no era
facil de conseguir,

172. E1 Comité acordd presentar las citadas enmiendas propuestas a la atencibn de 1la
Comisién para su correspondiente examen (véase Apéndice XII). Se sefiald que, caso de
que la Comisibén accediese a pasar al examen de las enmiendas, ello serfa antes del
préximo perfiodo de sesiones del Comité en el Tr&mite 4 del Procedimiento.

EXAMEN DEL DOCUMENTO JUSTIFICATIVO PARA LAS CASTANAS EN CONSERVA

173. El1 Comité tuvo ante si{ el documento CX/PFV 78/CRP/4, titulado "Explicaciones rela-
tivas ‘a la necesidad de la elaboracién de una norma para las castaffas edulcoradas en
conserva", E1 documento fue presentado por la delegacién del Japbn (relatora). A la
vista del citado documento y de la informacién complementaria presentada por la delega--
cibén del Japébn, el Comité convino en la necesidad de elaborar una norma internacional
para este producto, Se pidié a la delegacidn del Japdn que preparase un proyecto de
norma para el citado producto y que lo enviase a la Secretaria del Codex en Roma para

su traduccién y distribucidn al Comité para el correspondiente examen en su préximo
periodo de sesiones, en el Tramite 2. - La delegacién del Japbdn indicd que ya 1o tiene
preparado y que lo enviari{a oficialmente a la Secretaria del Codex.

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA LOS MANGOS ENLATADOS EN EL TRAMITE 2

174, E1 Comité tuvo a la vista el documento CX/PFV 78/10, titulado "Documento justifi- .
cativo preparado por México sobre la necesidad de elaborar una norma internacional para
mangos enlatados en almibar", E1 Comité tuvo también ante s{ el documento CX/PFV 78/10-
Add.1, en que figura un proyecto de norma propuesto para las rebanadas de mango enlata~-

das en almibar, preparado también por México., La delegacién de México (relatora), que
presenté y comentd los aspectos principales del documento CX/PFV 78/10, seflald que, en
respuesta a un cuestionario, la mayoria de los paises productores importantes de mangos
habian manifestado que estaban a favor de elaborar una norma internacional para este
producto, ‘

175. En vista de la informacién aportada por la delegacién de México, el Comité con-
vino en que existia justificacién para elaborar una norma internacional para las reba-
nadas de mango enlatadas en almibar,

EStado del proyecto de norma para l10s mangos enlatados

176, El1 Comité decidid adelantar.al Tréamite 3 del Procedimiento del Codex el Proyecto
de norma propuesto para 10s Mangos enlatados, que se le habia presentado en el Trémite 2,
La delegacibén de México indicd que tal vez habria que introducir una serie de correc-
ciones de redaccién en el proyecto de norma, cosa que dejé en manos de la Secretaria
(véase Apéndice X),

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA LA SALSA PICANTE DE MANGO EN_EL TRAMITE 2

177. E1 Comité tuvo a la vista el documento CX/PFV 78/CRP/7, que contiene un proyecto
de norma para la salsa picante de mango, que habfa sido preparado por la delegacibén de
la India. Al proporcionar al Comité una exposicién oral justificativa de la necesidad
de elaborar una norma internacional para este producto, la delegacién india aludib al
debate sobre este asunto habido en el primer perfodo de sesiones del Comité Coordinador
para Asia (ALINORM 78/15, p&rr. 99 iv)). La delegacién de la India indicé que el Reino
Unido y la India comercializaban este producto en todo el mundo y que el Reino Unido
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melocotones (duraznos) en

186. A continuacibén figura una lista de las normas que est& elaborando el Comité del
Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas.
Norma Trémite al que se Observaciones
ha adelantado
1) Enmiendas a la norma para

conserva 8-
2) Pepinos encurtidos en conserva 8
3) Zanahorias en conserva 8
4) Albaricoques secos 8
5) DAtiles 5
6) Pistachos con ciscara 5
7) Albaricoques en conserva 5
8) Palmito en conserva 3
9) Rebanadas de mango en conserva 3
10) Salsa picante de mango 3
11) Nueces de anacardo 2 Que prepararan la India
y Kenya
12) Castaflas en conserva , 2 Que prepararé& Japdn
13) Enmiendas a la norma para peras
en conserva 2 Sujeto a acuerdo de la
Comisién
B. Asuntos generales
Tema Observaciones
14) Enmienda a 10s Planes de Toma de Examen a la luz de
Muestras para Alimentos Preenvasados los comentarios
15) Dosis méximas para contaminantes en frutas y Examen a la luz del
hortalizas en conserva informe del drupo espe-
cial de trabajo
16) Disposicibn general sobre formas de presentac16n en Nuevo examen a la luz
frutas y hortalizas en conserva del criterio de la
Comisién
17) Indicacién de la fecha en las frutas y hortalizas Debate general (no se
en conserva prevé documento de
: trabajo)
18) Peso escurrido (disposiciébn al respecto y declaracibn Documento de trabajo por
del mismo) RFA/EE.UU,
19) Medios de cobertura de las frutas en conserva Documento de trabajo
(informe provisional) por Australia
20) Limites miximos de residuos de fumigantes en frutas Se incluird en el docu-

y hortalizas secas (informe provisional)

OTROS ASUNTOS

Fumigantes
La delegacibn de los EE.UU. opind que la Secretaria debia informar en el préximo
perfiodo de sesiones sobre la cuestibén de los residuos de fumigantes en las frutas y

187.

mento de la Secretaria
sobre cuestiones de
interés para el Comité

hortalizas secas y demis alimentos de que se ocupa el Comité, E1 Comité hizo notar
que recibiria un informe sobre los progresos realizados por el Comité del Codex sobre
Residuos de Plaguicidas en este terreno (véase parr, 8).

Contaminantes

188, E1 Comité creb un Grupo de Trabajo sobre Contaminantes para que se ocupe de los
problemas seflalados en los parrafos 17 a 22, Se designaron miembros del grupo especial
de trabajo 1os paises abajo elencados. (Otros paises que quieran participar en la labor
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del Grupo pueden hacerlo si asi lo desean. Deben notificarlo al Presidente del mismo
(Australia). Se pensaba en que el Grupo de Trabajo se reunirifa con motivo del préximo
perfodo de sesiones del Comité, con toda probabilidad el viernes anterior al perifodo de
sesiones,

Miembros del Grupo Especial de Trabajo sobre Contaminantes

189. Australia (Presidente), EE,UU., Polonia, Reptiblica Federal de Alemania, Cahadé,
Japén, México, India, Tailandia, Brasil.,

" Disposicibén general sobre "Otras formas de presentacibn

190, La delegacién de Australia seflald a la atencibdn que el Comité habia decidido que
no se presentase a la Comisién una enmienda propuesta a sus normas en el Trémite 9 con
objeto de prever en ellas una disposicién general sobre "otras formas de presentacién".
Al propio tiempo, el Comit& habia, en cambio, introducido una disposicién general de '
ese tipo en una serie de proyectos de normas examinados en el actual periodo de sesiones,
Como quiera que este tema iba a ser examinado por el Comité en su préximo periodo de
sesiones, como tema general, teniendo en cuenta los comentarios del duodécimo periodo

de sesiones de la Comisibn, el Comité decidibé volverse atrds de su decisién de incluir
dicha disposicién general en l1los proyectos de normas examinados en el presente perfodo
de sesiones (véanse parrs. 12-14).

Comunicacibén de Chile

191.. El1 Comité tuvo ante si una carta del Gobierno de Chile, llegada a filtima hora, en
que se indicaba que Chile habia estado teniendo problemas en la exportacibén de nectari-
nas frescas porque algunos paises habian venido aplicando a dicho producto fresco la
definicién de melocotones en conserva,

192, Al no disponer de tiempo para examinar la solicitud de una enmienda en sus detalles,
el Comité convino en que no se aplicaban necesariamente a la fruta fresca las limitacio-
nes o las definiciones de variedades incluidas en las normas del Codex para los alimentos
elaborados. Se acordd someter esta cuestidén a la atenciédn de la Comisiédn,

FECHA Y LUGAR DEL PROXIMO PERIODO DE SESIONES

193, E1 Comité observé que su programa para el prbéximo periodo de sesiones era muy

" denso. El1 Presidente del Comité seflald que se eploraria la posibilidad de un periodo
de sesiones de seis dfas. Se informb al Comité de que el prbéximo perfiodo de sesiones
del mismo se celebrarfa probablemente en torno a mediados de 1980, debiendo ser deter-
minada su fecha exacta entre el Gobierno Huésped y la Secretaria.
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PROYECTO DE ENMIENDAS A LA NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA
PARA LOS MELOCOTONES (DURAZNOS) EN CONSERVA
CAC/RS 14-1969, Rev.1
Adelantado al Tré&mite

El siguiente texto reemplazarfia a las secciones 2.1.1.71 a 2.1.2 en la presente
norma: '

2.7.7.1 Agua - en cuyo caso el agua es el finico medio de cobertura;

2.1.1.2 zumo (jugo) de fruta — en cuyo caso el zumo (jugo) de melocotén (durazno) o
el zumo de cualquier otra fruta compatible es el finico medic de cobertura;

2.1.1.3 Agua y zumo(s) (jugo(s)) de fruta - en cuyo caso el agua y el zumo (jugo) de
melocotdn (durazno), o el agua y el zumo de otra fruta, o el agua y el zumo de dos o
m&s frutas se combinan para formar el medio de cobertura;

2.1.1.4 Mezclas de zumos (jugos) de frutas ~ en cuyo caso los zumos (jugos) de dos o
m&s frutas se combinan para formar el medio de cobertura;

2.1.1.5 Con azficar(es) - cualquiéra de los medios de cobertura anteriores (del
2.1.17.7 al 2.1.1.4) pueden estar adicionados con uno o més de 1los siguientes azficares:

sacarosa, jarabe de azficar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa seco y jarabe de
glucosa.

2.1.2 Clasificacibn de los medios de cobertura cuando se adicionan con azficares:

2.1.2.1 Cuando se adicionan azficares al zumo (jugo) de melocotédn (durazno) o a los,
zumos de otras frutas, 1los medios de cobertura liquidos deber&n tener no menos de 14

Brix, y se clasificarén con arreglo o a su concentracibn, como se indica a continua-
cibn:

Zumo 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

2.1.2.2 Cuando se adicionan azficares al agua o al agua y zumo (jugo) de melocotbédn
(durazno) o al agua y zumos de otras frutas, los medios de cobertura liquidos se clasi- -
ficar&n con arreglo a su concentracibn, como se indica a continuacibn:

Concentraciones blsicas de jarabe

Jarabe diluido - no menos de 148 Brix
Jarabe concentrado - no menos de 18" Brix
2.1.3 Medios de cobertura facultativos

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

Agua ligeramente edulcorada)

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

Jarabe muy concentrado Mas de 22° Brix

2.1.4 La concentracibdn del jarabe se determinar& como valor medio, pero el conte-

nido de nipgﬁn pecipiente_podra tener un indice de Brix menor que el del minimo de 1la
categoria inmediatamente inferior, si la hubiere.

El ;iguiente texto deber& agregarse después de 6.1.3 para reemplazar al 6.1.2(b),
que se suprimir:

6.1.4 El medio de cobertura deber& declararse como parte del nombre del producto o
en la proximidad del mismo.

6.1.4.1 Cuando el medio de cobertura esté constituldo por agua, o agua y zumo de
melocotbn, o agua y uno o mis zumos de frutas, en los que prodomine el agua, deberi
declararse como: "En agua” o "Envasado en agua".

6.1.4.2 Cuando el medio de cobertura esté constituido finicamente por zumo (jugo) de
melocotébn (durazno) o por zumo de otra fruta, deber$ declararse como: "En zumo ?jugo)
de melocotébn (durazno)" o "En zumo de (nombre de 1a fruta)".

6.17.4.3 Cuando el medio de cobertura esté constituido por dos o m&s zumos de frutas,
uno de los cuales puede ser el zumo de melocotén, deber& declararse como:
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"En zumo de (nombre de las frutas)", o
“En zumo de frutas", o .
"En zumog de frutas mezclados"

6.1.4.4 Cuando se afiaden azficares al zumo de melocotén o al zumo de otras frutas, el
medio de cobertura se declararé& como:

wzumo (jugo) de melocotédn (duraznog ligeramente edulcorado", ©
"Zumo(sg de (nombres de las frutas) muy edulcorado(s)" o
nZumos de frutas ligeramente edulcorados", o

nzZumos de frutas mezclados muy edulcorados”,

seglin sea apropiado en cada caso.

6.1.4.5 Cuando se ahaden azficares al agua, O al adua y un zumo de fruta (incluldo el
zumo de melocotédn), o al agua y dos o més zumos de frutas, el medio de cobertura se
declarard como:

"Jarabe diluido" o "Jarabe concentrado", o
"Agua liberamente edulcorada" o "Agua edulcorada ligeramente", O
"Jarabe muy diluido" o "Jarabe muy concentrado",

seglin sea apropiado en cada caso.

6.1.4.6 Cuando el medio de cobertura contiene agua y zumo de melocotédn © agua y uno
‘o0 m&s zumo(s) de fruta, en los que el zumo de fruta constituye 50% o més,en términos

de volumen del medio de cobertura, el medio de envasado deber& indicar la preponderancia

de dicho zumo de fruta, como por ejemplo:

vzumo (jugo) de melocotén (duraznc) y agua", o
"Zumo(sg de (nombre de la fruta) y agua".

ALINORM 79/20
APENDICE III

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA PEPINOS ENCURTIDOS
(ERCURTIDOS DE PEPINO)

Adelantado al Tré&mite 8

LD AMBITO DE APLICACION

_Esta norma se aplica a los pepinos encurtidos (en algunos paises, encurtidos
de pepinos) para consumo humano, y que

ag se preparan con pepinos .como ingrediente principal;

se preparan con pepinos curados, privados de sal, fermentados naturalmente
o mediante fermentacién controlada, a partir de pepinos frescos acidulados;
c) se preservan por fermentacibén natural o controlada por &cidos diluidos y
también por pasterizacién por el calor, por otros medios fisicos o por pre-
servacién quimica.

En algunos paises, la palabra "pepinos® va asociada con el tamafio grande, mien-
tras que la palabra "pepinillos" (en francés nwecornichons®™) se refiere a frutas peque~
n%s., Independientemente de las précticas seguidas en el comercio nacional, estos pro-
ductos se incluyen en esta norma.

Esta norma no abarca los productos picados, llamados wpelish®,

-

2e DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto

Pepinos encurtidos es el producto:

a) preparado con pepinos limpios, sanos, de cultivares conformes con las
caracter{sticas de Cucumis sativus L; :

bg que puede estar o no peliado y puede o no estar limpio de semillas;

c envasado con o sin un liquido apropiado como medio de cobertura y con condi-
mentos apropiados al productoj

d) preservado de modo apropiado antes o después de cerrar el recipiente - tal
preservacién incluye la acidificacién hasta un pH de 4,6 o menor, bien sea
por fermentacién natural o controlada, o por adicibn de vinagre o de un
4cido comestible, y puede también incluir pasterizacién por el calor, refri-
geracién o una sustancia conservadora quimica.
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2,2 Tipos y clases de envasado
2.2,1 Tipo de envasado fresco
Preparado con pepinos frescos, sin curar ni fermentar.
24242 Tipo curado '

Preparado con pepinos curados en salmuera o en otra solucién apropiada para
curar, con o sin fermentacién natural o controlada. La concentracién salada puede
haber sido privada de sal suficientemente durante la preparaciédn para la elaboracién.

2,2.,3 Sub-tipos

Las caracteristicas analfticas del sub-ti

cobertura- después de la igualacién.

po se determinan a base del medio de

Sub~tipo Sabor Preparado Acidez total Sal * 86lidos
determinante a base de (como &cido (NaCl) solubles
acético) sin sal
a) Eneldo Hierba y/o acei- Tipo enva- 0,4% a 2,0% 1,0% a -
, te de eneldo sado fresco 4,5%
o curado
b) "ew———e———" Hierba y acei- Tipo enva- 0,4% a 2,0% 1,0% a -
(Nombre de tes distintos sado fresco : 4,5%
la hierba) de la hierba y/o o curado
aceite de eneldo
c) Acidos Marcado sabor Tipo enva- 0,7% a 3,5% 1,0 a -
&cido sado fresco 5,0%
o curado
d) Agridulce Moderadamente Tipo enva- 0,5% a 2,0% 0,5% a 1,5% a menos
agridulce sado fresco 3,0% de 14%
o curado
e) Dulce Dulce pronun- Tipo enva- 0,5% a 2,5% 0,5% a 14,0%
ciado sado fresco 3,0% minimo
o curado
£) Mostaza Salsa, semillas Tipo enva- 0,5% a 3,0% 1,0 a -
y/o aceite de sado fresco 3,0%
mostaza o curado
g) Salado &cido Marcado sabor Tipo enva- 0,5% a 3,5% 5,0% a -
salado &cido sado fresco 10%
o curado
h) Desabrido Ni dulce ni Tipo enva- 0,4% a 0,7% 1,0% a -
salado sado fresco 3,5%
o curado
i) Picante Picante Tipo enva- 0,5% a 3,0% 1,0% a
pronunciado sado fresco 3,0%
© curado
2.3 Formas de presentacién

El producto se presentari en una de las siguientes formas:

a) Enteros - Pepinos con un difmetro mximo de 54 mm,
de 4 Iibras, los pepinos pueden tener un difmetro miximo de 65 mm.

En recipientes de més

Los pe~

Pinos enteros de este tipopueden denominarse pepinillos cuando su di&metro no

rebasa los 27

mm de di

&metro.

b) Curvados enteros - Pepinos enteros con un didmetro miximo de 54 mm y curva-

oS, a

c) Mitades - Pepinos divididos a 1o largo en mitades. .

menos, 35°

d) Dedos, cortados longitudinalmente o lanzas - Pepinos cortados longitudinal-
mente en secciones ﬂ tamal imad .

e) Anillos o trozos g;

al eje longitudinal con un es

54 mm,

e tamario aproximadamente igual.

uesos -~ Pepinos cortados en &ngulos rectos con respecto

pesor de 10 a 40 mm y un difmetro miximo de
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f) Rodajas o cortes transversales o chips - Pepinos cortados en angulos rectos
" con respecto al eje longitudinal con un espesor no superlor a 10 mm y un
diémetro méximo de 54 mm,"

g) Tiras S"As:.er"z = Pepinos grandes, pelados, divididos a lo 1argo.' ‘Las mita=-
es preparadas estin cortadas en &ngulo recto respecto a.la direccibén longi-

tudinal en tiras de unos 10 mm de ancho.
3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

31 Ingredientes permitidos :
Pepinos, tal como se especifican en las Secc1ones 1 y 2.

Agua

Vinagre

sal

Aceites vegetales

Edulcorantes nutritivos carbohidratos

Hierbas

Especias

Condimentos S

Hortalizas sin que excedan del 5% del peso total del producto, con excep-
cién del sub~tipo "mostaza", en cuyo caso el contenido no.exce-

Frutas deri del 30%.

3.2 Criterios de calidad

3¢2i1 Los pepinos deberén tener 1as caracteristlcas de color normales tiplcas de la
variedad,’ tipo de envasado y forma de presentaciébn. S :

3.2,2 Textura

Los pepinos deber&n ser razonablemente firmes, rizados y préctlcamenté exentos
de unidades arrugadas, blandas y lacias y razonablemente libres de semillas muy gran-
des,

3.2,3 Sabor

Los pepinos deber&n tener un buen sabor tfpico de la clase de envasado y de
acuerdo con los aromatizantes o ingredientes especiales empleados.

3.2.4 Uniformidad de tamafio . ‘ _
a) Forma de presentacién entera; lanzas o rodajas transversales

80% o més, contados, de los pepinos deberén satisfacer los siguientes requ1—
sitost

Longltud - La unidad m&s larga no deberi rebasar la longltud de 1a més
corta mas del 50%

Difmetro = el dimetro de la unidad m&s ancha no deber& rebasar la de la
unidad m&s pequefia m&s del 50%.

Estos requisitos no se aplican a los pepinos envasados en rec1p1entes de més
de 4 litros,

b) Anillos; rodajas; Cortes transversales

80% o mis, en peso, satisfacen los siguientes requlsltos para rec1p1entes
individuales o unidades de muestra:

Difmetro - el dilmetro de la unidad m&s ancha no deberi exceder el de la
m&s pequefla en m&s del 50%%.

3.2.5 Definicién de defectos

a) Peplnos curvados - significa pepinos enteros que estén curvados en un &ngulo
de 35° cuando se miden conforme al Anexo- I.

b) Pepinos deformados - significa pepinos enteros, mal desarrellades, y
_otres pepines deformados, conferme al Anexe I. :

c) Pepinos con macas ~ significa pepinos afectados en un grado’ tal que perjudi-
ca su aparienc1a y su calidad de comestible, debido a la alteracién del color,
araflazos, cicatrices, roturas de la piel u otras imperfecciones similares.
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d) Daffo mecénico - significa unidades magulladas o rotas, rodajas con centros
que faltan, :

e) Tallo - significa cualquier pedfnculo de longitud mayor de 15 mm,

£) Textura deficiente - excesivamente arrugados, muy blandos o lacios, con
semillas muy grandes,

g) Color desvaido - unidades que varian marcadamente del color tipico de 1a
variedad y tipo de forma de presentacién.

h) Centros huecos - pepinos enteros cuya cavidad interna es grande o Anillos
y Rodajas donde falta una porcibén sustancial del centro.

i) Cascajo, arena o limo - significaAcualquier impureza mineral, sea en el )
medio de cobertura l1f{quido o embebida en la piel o en la pulpa de los pepi-
nos que afecta a la comestibilidad.

3.2.6 Tolerancias para defectos
"' Enteros; enteros curvados; mitades; dedos o lanzas

Unidad de muestra esténdar - 20 pepinos enteros; dJ 40 mitades, dedos o lanzas.

Defecto ’ Limite m&ximo
(No. de unidades)
Enteros curvados Mitades
. Enteros Dedos o lanzas

a) Curvados (excepto la forma curvada) 3 ‘ 2
b) Deformados 2 1
c) Con macas 3 3
d) Daflo mecénico i 3
e) Tallo 3. 2
£) Textura deficiente . 1 3
g) Color desvafdo 1 2
h) Centros huecos 1 =
Total tolerancia m&xima (a) a (h) 7 11
Anillos; Rodajés; Tiras
Unidad de muestra estdndar - 300 g de pepincs escurridos.
Defecto Limite méximo

‘ en g
a) Con macas ' 15 g
b) Dafio mec&nico ‘ 30g
¢) Textura deficiente ' 10 g
d) Color desvaido 10 g
e) Centros huecos . 15 g
£ Tallos 2 cada uno
Total tolerancia mixima (a) a (e) 759
3¢2.7 Impurezas minerales
m/ Todas las formas de presentacibn y tipo, salvo para los pepinos pelados, 0,08%

me

3.3 Clasificacién de "defectuosos"

Los recip@entes que no satisfagan los requisitos de calidad aplicables que fi-
guran en la seccibén 3.2 se considerardn "defectuosos". :

3.4 Aceptacién

Se considerarf que un lote satisface los requisitos de los Criterios de Calidad
cuando el n(mero de “defectuosos", con arreglo a la seccién 3.3 no excede del Indice de
aceptacién (c) del pertinente plan de toma de muestras (NAC-6,5) de los Planes de Toma
de Muestras para Alimentos Preenvasados.

e e e
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS .

A menos que se indique de otra manera, las siguientes disposiciones relativas a
1os aditivos alimentarios han sido aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios. .

Dosis méxima en el

4,1 Solubilizantes y dispersantes . “producto aca ado

Polisorbato 80 (monooleato de
poliooxietileno/20 sorbitano)
Goma xanthan
' : Goma tragacanto 1/

500 mg/kg, Solos o en combi-

Goma arébiga ‘nacibn
Alginatos (sales de Ca, Nl Na, X)
Alginato de propilenglicel M
Carragenina y furcelerano
4,2 Endurecedores
Sulfate aluminico aménico l
Sulfate aluminice petasice 1/
“Sulfato alumini i . .
Sulfato alumigigg 159d1°° YV J 250 mg/kg, selos o en combinacién
‘Clorurq lactato, ~gluconato calcicos ;
4463 Sustancias conservadoras :
Dibxido de azufre (arrastrado de la ma- g 50 mg/kg
teria prima) ' : _
. Acido benzoico o sus sales de potasio y 1000 mg/kg, solos o en combi-
sodio : nacién
Sorbato potésico
4.4 Colorantes
Riboflavina )
Verde sélido FCF )
Clorofilas 300 mg/kg, solos o.en combi-
Tartrazina 19140 ) nacibn

Extracto de annate 2/
Oleoresina de cfircuma 1/

COrcuma 2

~  Amarillo Sunset FCF 15985 :
Beta~caroteno 300 mg/kg, solos o en combina-
Paprika . cibn

Oleoresina de paprika
Azul Brillante FCF 42090
Caramelo natural 3

Caramelo, tratado con sulfato aménice

‘ 4,5 Espesantes .
(en tipo de mostaza solamente)

Almidones modificados aprobades per 1aCCA 4
Goma xanthan 4

Carragenina y celarano 4/

Alginatos 4/ (Sales de Ca, NH,, Na, X)
Alginate de propilenglicel

s

Pectinas 47 (amidadas y no’ amidadas) de acuerdo con las précticas
Goma tragacanto &/ correctas de fabricacién
Goma Guar -

Goma arédbiga
Carboximetilcelulosa, sodie
Goma de algarrob® 2/ _

l/ Aprobacién aplazada, en espera de la evaluacién texicolégica.

2/ Aprobado temperalmente, ‘

%/ Aprobacibn aplazada, en espera de la indicacién del caramelo usado.

3/ Aprobacién aplazada en espera de la aclaracién respecto a los almidones modificados
y pectinas utilizados, y de ]la informacién sobre las dosis de espesantes con una
IDA en el producto acabado. (N.B. Puede tener que sefialarse el almidén real

l.dificn‘g)

B !



4
Acidificantes
cido ac&tico
Acido léctico.
Acido m&lico
Acido citrico

de acuerdo con las précticas
correctas de fabricacién

4,7 Aromas
Sabores naturales y sabores de idéntica de acuerdo con 1as.pr&cticas
naturaléza, como se definen en la lista correctas de fabricacién

de aditives del Cedex Alimentarius,
(cAC/FAL 1-1973) 1/

5. ~ CONTAMINANTES ~ = o o

Estaflo, dosis méaxima de 250 mg/kg calculada ceme Sn 1/ N
6. HIGIENE , -
6,1 8e.-recomienda que el productp .a que se.refieren las.disposiciones de esta norma

se prepare de conformidad con el Cédigo Internacional de Précticas de Higiene para
las Frutas y Hortalizas en Conserva (Ref, No. CAC/RCP 2-1969)\

642 En la medida compatible con unos métodos de fabricacibén adecuados, el producto
estari exento de materias controvertibles.,
663 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras, el productos

a) estari exento de microorganismos que pueden desarrollarse en condiciones
normales de ‘almacenamiento; y

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

Te PESOS Y MEDIDAS
71 'Llenado de los recipientes
711 Llenado mfnimo (Encurtidos m&s medio de cobertura)
Los recipientes deberfn llenarse bien de pepinos y el producto (incluido el

medio de cobertura) ocuparé ho menos del 90X 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& completamente lleno.

7¢1+2 Llenado de volumen minimo para forma de presentacién entereos y enteres curvades
En ingrediente pepino deber& ocupar no menos del 55%, en el caso del tipo cu-
rado, vy el 53% en el caso del tipo envasado fresco, en relacién con la

capacidad total (volumen) del recipiente,

7¢1+3 Llenado de volumen minimo para otras formas de presentacién distintas de la
- entera

El ingrediente hortalizas y frutas en otras formas de presentacién distintas
de la entera deberf ocupar:

ag no nmenos del 55% en el caso de envasado fresco, y
b) no menos del 57% en el caso de curado, de Ta capacidad total (volumen) del
recipiente,

7.2 Aceptacibn : )
Se considerarf que se cumplen los requisitos de llenado del recipiente (como
g@ ha especificado en 1la seccién 7.1) cuando el promedio de todos los recipientes no

es inferior al minimo requerido, siempre que no haya una falta exagerada en ningfn
recipiente, S ) , .

8. ETIQUETADO

Adem$s de las secciones 1, 2, 4 y 6 de 1a Norma Internacional Recomendada- para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. No CAC/RS8 1-1969), se aplican las
. siguientes disposiciones especificasi- : ‘

8.1 Nombre del producto .
8.1.1. El nombre del producto es: “Pepinos @ncurtidos", "Encurtidos de pepinos" o
wpepinillos®, . - ... ..o

w

1/ Aprobado_temporalmente,
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84142 La etiqueta deberi incluir también muy cerca del nombre del preducto:
a) el tipo de envasado, vg., "Envasado fresco" O "Eﬁvasado'curado";

b) 1la presentaciédn del envase y el sub-tipo, incluido el nombre -de la hierba,
al tratarse del sub-tipo 2.2,3(b);

c) el sub=tipo "eneldo", que puede declararse como "eneldo natural” o "eneldo
verdadero", cuando los pepinos se fermentan naturalmente en salmuera de
concentracién baja; . .

d) en la forma de presentacién enteros, el nfimero aproximado, en los recipien-
tes de mis de 4 litros;

8.2 Lista de ingredientes

. Deberi declararse en la etiqueta una lista completa de ingredientes en orden
de proporcibén decreciente, de acuerdo con el pérrafo 3,2(c) de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

8.3 Contenido neto

La cantidad de contenido deberd declararse en velumen neto, peso nete, peso
escurride o cualquier combinacibn de éstes, en unidades del sistema métrico (uni-
dades del "Systé&me International") o avoirdupeis, o en .ambos sistemas, segin se
exija por el pais en que se venda el producte.
8.4 Nombre y direccién '

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

8.5 Pais de origen
a) Deber& declararse el pals de origen del producto si su omisién puede inducir
a engafio al consumidor,
b) Cuando el producto se somete a elaboracién en un segundo pafs que cambia su
naturaleza, el pais en que se realiza la elaboracién debe considerarse como
pals de origen para los fines de etiquetado.

8.6 Identificacién del lote

Todo recipiente deberi llevar en relieve, o en cualquier otra forma que sea
permanente, una marca de identificacién, explicita o en clave, de la fébrica producto-
ra y del lote. '

9, 7 METQDOS DE "ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS N

9.1 Toma de muestras .
La toma de muestras deberi hacerse de acuerdo con los Planes de Toma de Muestras
para los Alimentos Preenvasados, CAC/RM 42-1969.

9.2 Procedimientos de ensayo

9.,2.,1 S6lidos solubles

Los sélidos solubles deberin determinarse por el método refractométrico. Refe-
rencia: Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists,
11th Edition, Section 31,011, con ninguna correcqién para el azfcar invertido.

9.2.2 Sal (NaC1)

La sal (NaCl) deber4 determinarse por volumetrfa con una solucién esténdar AgNO,.
Referencia: Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical
Chemists, 11th Edition, Sections 3,069 y 3.070, utilizando una muestra de ensayo (medio
de coberturag de 10,00 gramos y expresando los resultados como porcentaje en peso (m/m)
de sal (NaCl), Cada ml de N/10 AgNo3 equivale a 0,005845 g NaCl.

9.2.3 Acidez total

La acidez total deberi determinarse por volumetrfa con una solucibén esténdar de
NaOH, empleando fenolftaleina como indicador., Referencia: Official Methods of Analysis
of the Association of Official Analytical Chemists, 11th Edition, Section 22.058.
Exprésese el resultadc como porcentaje en peso o m/m,
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9.2,4 Impurezas minerales

Las impurezas minerales deberé&n determinarse de acuerdo

: con el método par
Fresas en Conserva, Apéndice XIV, noveno perfodo de sesiones, ALINORM 72/20A Psaivo
que se omiten las operaciones 13, 14 y 15, relativas al tratamiento con HCl.'

9.2.5 Método para determinar la capacidad de agua de los recipientes

De acuerdo con los métodos para el An&lisi
. OS isig de Fruta i
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius, CAC/§M54g—$8§§?112aS Blaboradas

ANEX0 I del
APZHDICE III

. ENGURTIDOS DE PEPINOS
AYUDA VISUAL ILUSTRATIVA DE LOS PEPINOS CURVATOS Y DEFORMADOS

Pepinos curvados, Pepino ourvedo es el que
est& ourvado en un Angulo. de 35 a 60°, cuando
ge mide como ae ilusira.

Peviros deforrados, Entre los papines deformados se
ipoluyon los curvados, nal dssarrollados y con otras
~deformacionss. Fepino mal desarrclledo s el que no
tiens forma cilfndrica, es ccrto y grueso, O o eotéd
bien desarrcllado. Los pepinos mal desarrollados y
con otraa deformecicnss son sems jantes a las ilustra~

cionas que Be dan & oontimuacidn.
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9.2.6 Método para determinar el llenado de volumen (per desplazamiento)
METODO 1

(1) Este métedo puede utilizarse para todes les subtipes de encurtidos. Témese para
elle un recipiente cen capacidad de cuatro a ocho litres, dotade de una espita de rebeso
hecha de un tube metdlice cen un diAmetre interne de 0,5 a 1 cm (véase figura 1). El tube
se salda a un orificie que se abre per un lade del recipiente a 2 3 3 cm del fonde; el tubo
se debla hacia arriba y sube paralelo a los laterales; luego se curva ligeramente hacia fuera
para fermar asi una espita que queda a unos 4 cm del extreme superior del recipiente, La
extremidad inferior de la espita queda a menor nivel que la curva interior inferier de la
misma (punto A). La extremidad superior de la espita queda a mayor nivel que dicha curva
interier inferior (punto A). La extremidad superior de la espita es algo mis corta que su
extremidad inferier. Una abrazadera que se halla cerca de lo alto del recipiente mantiene
firmemente el tubo en su sitio. Para meter el ingrediente de encurtido en el recipiente de
rebeso se emplea una cestita metalica hecha de alambre de tamiz con ocho mallas per pulgada,
dotada de un asidereo.

(2) Cel8quese el recipiente de reboso en una mesa herizontal de ferma que el sobran-
te’vaya a parar a un sumidereo. Llénese el recipiente cen agua a temperatura ambiente (unos
20°C 8 68°F). Métase la cesta vacia en el recipiente de rebese lleno.

(3) Cuando deje de rebesar el recipiente, péngase un vase o cubilete graduade debajo
de la espita. _1/

(4) Procédase a sacar la cesta, llenarla de ingrediente encurtido escurride (a tempe-
ratura ambiente) y meterla lentamente en el recipiente de rebeso. Cuande termine de rebosar,
midase el velumen del 1fquide desbordade. El veolumen percentual de ingrediente encurtido
(velumen ocupade) se calculara del siguiente modo:

Volumen de rebeso

. Capacidad total
?volumm) del recipiente
véage 9.2.5). :

x 100 = velumen de ingrediente encurtido en %

FIGURA 1
f -

“ - N
AN\ S

punte "A"

abrazadera—— |“|==.

tube de 0,5 a 1 cm
de di&metro  c—
interier

~

~ RECIPIENTE DE REBOSO

1/ NOTA: Antes de determinar percentualmente el volunen de ingrediente encurtide para encurti-
dos de mostaza;, se prepara el ingrediente escurrido del modo siguiente: vaciese el con-
tenido del recipiente en un tamiz (Recomendacién ISO R 565 o Esténdar EE.UU No. 8) de
wn dismetre adecuado para una distribucién pareja del producte. E%iminese toda la sal-
-ga adherida cen pulverizacién de agua a una temperatura de unos 20 C (68°F). Inclinese
el tamiz para facilitar el drenaje y dé&jesele escurrir durante dos minutos. Presigase

con la fase Ne. 4.



METODO 2

(1) Empléese agua para llenar parte de un cilindro o prebeta graduada (u otre dispe-
sitivo medider técn1c0) lo bastante grande como para que pueda quedar sumergide el ingre-
diente encurtido de un recipiente.

(2) Antes de agregar el ingrediente encurtide, registrese el velumen de agua en el
cilindro llenade en parte. 1/ .

(3) Agréguese: el ingrediente encurtide escurrldo de wun recipiente de forma que que-
de totalmente cubierte. . . v

(4) Midase el velumen de liquldo y de 1ngred1ente encurtido una vez sumergide éste.

(5) Réstese el valor ebtenido en (2) ded valor resultante de (4) para ebtener el
desplazamiento del ingrediente encurtide.

(6) Para determinar el llemado de velumen, apliquese la siguiente férmula:
g::aiigzgl::::1dev:§um:i;e2:; ::gg;:ig:e x 100 =.porcéntaje de velumen de ingrediente encurtide
(véase 9.2.5) o
METODO 3

(1) S&quese del recipiente el medio de cobertura y recéjase para eotras determinacie~
nes de calidad - 2.2.3, 2/

(2) Llénese el reciplente, una vez colocado en &1 el encurtido, hasta su capacidad
(9.2.5) con agua.

(3) Escfirrase, recéjase y midase el agua. _ v
(4) Para determinar el llenade de volumen, apliquese la siguiente férmula:

Capacidad tetal (volumen) Volumen de agua

del recipiente (9.2, "  escurrida (3 : . .
Capacidad teotal vol?amen del recipiente (9.2.5) percentaje de volumen de ingrediente tide

_L/ NOTA: Antes de determinar pércentualmente el volumen de ingrediente encurtido para
encurtides de mostaza, se prepara el ingrediente escurride del siguiente mode: Vacfese
el contenide del recipiente en un tamiz (Recemendacién ISO R 565 o Est&ndar EE.UU. Neo. 8)
de un dif&metro adecuado para una distribucién pareja del producte. Elimfnese teda la
salsa adherida cen pulverizacién de agua a una temperatura de unos 20°c (68°F). Incli-
nese el tamiz para facilitar el drenaje y déjesele escurrir durante dos minutos. Prosi-
gase con la fase Ne, 3.

gy’ NOTA: Antes de determinar porcentualmente el volumen de ingrediente encurtide para
encurtides de mostaza, se prepara el ingrediente escurrido del siguiente mode: Vaciese
el contenide del recipiente en un tamiz (Recomendacién ISO R 565 o Estéindar EE.UU, No. 8)
de un diémetro adecuado para una distribucién pareja del producte. }1mine e toda la
salsa adherida con pulverizacién de agua a una temperatura de umos 20 C (68 F). Incli-
nese el tamiz para facilitar el drenaje y déjesele escurrir durante dos minutos. Prosi-
gase con la fase No. 2.
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APENDICE

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA ZANAHORIAS EN CONSERVA . .~ ..
Adelantado al Trémite;B’ i : o e

1. DESCRIPCION ; o RN
1.1 Definicién del producto R B

Zanahorias en conserva es el productc (a) preparado’ a partir de rafces.limpias,
sanas, de variedades de zanahorias (cultlvares) conformes con las caracteristlcas de la espe-
cie Daucus carota L. de las que se han quitado las hojas, &pices verdes” Yy piel; (b) envasado
con agua u otro medio lfquido apropiado, que puede contener "édulcorantes, condimentos 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 ‘évitar la alterac16n.‘,ﬂ

1.2 Tipos varietales _ : e e
Puede emplearse cualquier variedad de zanahor1a adecuada (cultlvar) ' '“ﬂ : E

1.3 Formas de presentacién

(a) izz:zss' consiltuidas Por zanahorias que, después de la elaborac16n, ret1eneg"su confor—
nac relorlglnal aproximada. E1 di&metro m&xime de las ‘zénahorias meédido en &nguloes rectos
acion al eje longitudinal no debe exceder de: 50" mm° y la varzaczén entre la zana-
horia de ese diimetro méxime y la de di&metreo minime ho debe pasa" de 3 T El cultivar
"Zanahoria Par{s" comprende zanahorias en completo estado de madurez, de forma CaSL redonda
y en las cuales el di&metro, encualqulerdlrecc16n no ex¢ede de 45 mn. o
(b) Pequefias enteras: cuando unas zanahorias enteras tengan un dlémetrQ no superlor a 23 mm
y una longitud no superior a 100 mm, se.las podra describir como pequefias enteras ' . -
(Baby whole). 1/ Las zanaherias pequeiias enteras del cultivar. "Zanahor:.a Paris"
pueden tener tn difmetro méximo, ‘en cualquier direcciébn, no super:.or a 18 mm.

(c) Mitades: zanahorias’ cortadas en dos por su eJe longitudinal, de modo tal’ que se obten-
gan dos mitades aproximadamente iguales. -

(d) Cuartos: zanahorias cortadas en cuatro secciones aprox1madamente 1gua1es, mediante dos
cortes en &ngulos rectos segfin el eje longltudlnal a )

(e) Cortadas longitudinalmente: constituidas por zanahorias que se han cortado. longltudz—
nalmente en cuatro o mis piezas de tamaflo aproximadamente igual. No menos d€ 20 mum -
de longitud y anchura mayor de 5 mm medidos en la anchura méaxima. :

(f) Rodajas © anillos: constituidas por zanahoria cortada en &ngulos rectos con ‘relacién
al eje longitudinal en anillos que tienen un espesor méximo de 10 ‘mm 'y un d1émetro maxzmo

de 50 mm. .

(g) cubos: constituidos por zanahorias cortadas con aristas no- mayoreé'de 12;5 mm.

(n) Julienne, French Style, o Shoestring. constituldas por zanahorias cortadas longltudlnalmente,
sea en forma lisa u ondulada, en tiras. La seccién transversal no debe exceder de 5 mn
(medida en el lado mis largo de esa seccién).

(i) Doble cubo: secciones de zanahorias cortadas en unidades uniformes que tienen una seccién

: transversal cuadrada y cuya dimensién mas larga es aproximadaménte doble de la dimensién
mis corta. La dimensién m&s corta no debe exceder de 12,5 mm.

(i) Trozos o Piezas: zanahorias enteras cortadas transversalmente en secc1ones que tlenen
un espesor mayor de 10 mm o zanahorias enteras que estin part1das en mitades que pueden
ser de forma y tamafio irregulares y que son mAs anchas que el anillo o el cubo doble...

(k) Dedos: secciones de zanahorias enteras de una longltud no super1or a 40 mm y un d1émetro
inferior o igual a 23 mm. :

1/ Para evitar las posibles cenfusienes que para el consumidor de algunos paises
dende se emplea el idiema inglés se derivarian de la ut:l.hzaciﬁn de la designa-
cién "Baby whele", un pafs al aceptar la nerma pedria exigir que se designen

de otreo mede.
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1.4 Tipos de cobertura

(a) "Envasado 1l{quido" cuando se emplea un medio liquido; o

(b) "Envasado en vacfo" o "Cobertura en vacfo", si el medio de cobertura liquido no excede
del 20 por ciento del peso neto total del producto y el recipiente se cierra bajo condi-
ciones que crean un elevado vacio en el mismo.

2. ~ FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

2.1 lgggedienteﬁ bésicos '

' Zanahorias y medios de cobertura liquidos‘ apropiados para el producto.
2.2 Ingredientes facultativos

(a) sal

(b) Sacarosa, jarabe de azficar invertido, dextrosa, Jarabe de glucosa, jarabe de glucosa
seco y jarabe de fructosa.

(c) Hierbas aromiticas y especias; stock o zumo de hortalizas y hierbas aromiticas (lechuga,
cebollas, etc. ), aderezos compuestos de una o mé&s hortalizas (lechuga, cebollas; piezas
de pimientos verdes o colorados, o mezclas de ambos) hasta un miximo de 10% del total
del ingrediente vegetal escurrido;

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

(e) Salsa de queso - que contenga queso en cantidades que den a la salsa el sabor caracte-
r{stico del queso empleado.

(£) Almidones -~ naturales (nativos), fisica o enzimiticamente modificados - finicamente cuando la
mantequilla o los otros aceites y grasas animales o vegetales comestibles son ingredien-
tes (véase la seccién 4.3.1).

2.3 Criterios de calidad
2.3.1 Color ,

El color del producto, incluido el medio de cobertura, deberd ser normal.
2.3.2 Sabor

Las zanahorias en conserva tehdr&n sabor y olor normales exentos de sabores y olores

vextraﬂos al producto.

2.3.3 Textura’

Las zanahorifas deberdn estar razonablemente libres de unidades que sean demasiado
fibrosas o duras.

2.3.4 Defectos y tolerancias

Las zanahorias en conserva deber&n estar razonablemente exentas de defectos y no
deberén exceder de los limites que se indican a continuacién con respecto a los distintos
defectos. :

(a) Materiales vegetales extrafios - consistentes en hojas o materiales vegetales de la planta
de la zanahoria u otros materiales vegetales innocuos, no afladidos deliberadamente como
ingredientes. '

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

(b) Otros defectos - los defectos que no sean materiales vegetales extrafios deber&n ajustar-
se a las limitaciones que se indican en el Cuadro I y en el Cuadro II en relacién con
las distintas formas de presentacién. Los tamafios unitarios de muestra correspondientes
a "Otros defectos" son los siguientes:

(1) Enteras - 40 unidades

(2) Pequeflas enteras, m1tades, cuartos, cortadas longitudinalmente, trozos, dedos -
80 unidades
(3) Cubos, dobles cubos, julienne, rodajas o anillos - 400 gramos, peso escurrido

————
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Cuadro I

Enteras, Pequefias enteras, Mitades, Cuartos, Cortadas longitudinalmente, Trozos, Secciones

DEFECTO : CATEGORIA

Poco importante importante grave

(a) Macas - partes de color anormal o con manchas
- hasta 30 mm° 5 ' . x
- de 30 200, mm : D 4
- 200 mm~, o cualquier parte muy oscura o

, negra de mas de 30 mm - S o x

(b) Dafios mec&nicos - producidos por roce o
magullamiento durante el envasado

- ligeramente rozadas x
- magulladas o rotas o agrietadas X

(c) Deformaciones - deformaciones anormales
o grietas de crecimiento :

- ligeramente deformadas . X }
- materialmente deformadas : x

(d) Sin pelar - parcialmente sin pelar

~ ligeramente ‘defectuosas X
- materialmente defectuosas ' x

-(e) Fibrosas - unidades que son duras o
leflosas debido al desarrollo de fibras

- ligeramente defectuosas .J x
- materialmente defectuosas : o x
- gravemente defectuosas (leflosas) . _ o : x

(f) Verdes - unidades con &pices verdes,
salvo el "Paris type"

-~ ligeramente defectuosas S x
- materialmente defectuosas : .. X

"Forma entera"

- materialmente defectuosas x

Tolerancias para los defectos (nfinero maximo pgrmitidqi

Pequefias enteras, Mitades, Cuartos, Cortadas longitudinalmente, Trozos, Dedos

K Muestra de 80 unidades - Total para todos los defectos: 13 por unidad de muestra, a condicién
de que no haya mis de 10 que sean importantes y graves combinados y que no haya mis de 1 grave.

Enteras

Muestra de 40 unidades - Total para todos los defectos: 13 por unidad de muestra, a condicién
de que no haya mas de 5 que sean importantes y graves combinados y de que no haya més de 1 -
grave,
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Cuadro .II

Cubos, Dobles cubos,. Jul1enne y Rodagas o Anillos

Definicibn de los . defectos

(a) Unidad desintegrada .es la que est& déformada o desintegrada, hasta el punto de que la
forma original ha desaparecido o no se puede reconocer.

(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

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

Tolerancia para los defectos

Total para todos los defectos - 50 gramos por cada unidad de muestra de 400 gramos, a condi-
cién de que ningtin defecto ((a), (b) o (c) supra) rebase por s{ solo 25 gramos por unidad de
muestra.

2.3.5 Clasificacién de defectuosos

Una unldad de muestra que exceda del nGmero total de las tolerancias aplicables a
los cuadros I y II (2.2.4) u otros criterios de calidad (2.3.1 - 2.3.3) deber4 considerarse
"defectuosa".

2.3.6 Aceptacitn

Se considerar4 que un lote satisface los requisitos de calidad aplicables que se
especifican en la sub-seccién 2.3 cuando el nGmero de "defectuosos", tal como se definen
en la sub-seccién 2.3.5, no sea mayor que el nfimero de aceptacién (c) del pertinente plan
de toma de muestras (NAC-6,5) que figura en los Planes de Toma de Muestras para los Alimen-
tos Preenvasados, CAC/RM 42-1969 y no excede de las tolerancias establecidas para los mate-
riales extrafios innocuos que se basan en el promedio de la muestra (2.3.4 (a)).

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

A menos que §e indique de otra manera, las siguientes disposiciones relativas a
los aditivos alimentarios han sido aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta-

rios: .
Dosis mixima en el

| : | producte acabade
3.1 Glutamato monosédico = R : 2500 mg/kg 1

3.2 Espesantes

Ut111zab1es ﬁnicamente cuando se‘em
pleen mantequilla u otros aceites o grasas ve
tales o anlmales comestlbles como .ingredientes en un "envasado con salsa", s *

3.2.1 Almldones modlflcados

Almidones tratados por &cidos

) .
- Almidones tratados por alcalls ) 10 g/kg, solos o en

)

)

Almidones blanqueados = ** combinacién

D1a1mid6n fosfato

v Aprobac16n aplazada en es

pera de que los Comités que se ocupan de 1
de nuevo esta disposicién. ! P © 108 productos examlnen
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Dogis méxima
Dialmidén fosfato, fosfatado én el preducte
Monoalmidén fosfato acabade

Acetato de almidén
Hidroxipropialmidén

Dialmidén, adipato, acetilado
Dialmidén glicerol, hidroxipropilo
Sodio succinato de almidén 1/
Dialmidén fosfato, acetilado
Dialmidén glicerol, acetilado
Dialmidén glicerol

Almidones oxidados )
Dialmidén fosfato, h1drox1propilo

10 g/kg, solos o
en combinacién

Nt Nt et et e e N e e e o e

3.2.2 Gomas vegetales
Goma aré&biga - ’
Carragenina y furcelarano 10 g/kg, solos o
Goma guar en combinacién

Goma tragacanto 1/
Goma de Garrofin (algarrobo)

3.2.3 Alginatos

Alginato amonfaco
Alginato célcico

Alginato potésico
Alginato sbédico

Alginato de propilenglicol

N et s e

10 g/kg, solos o
en combinacién

N el N e e

3.2.4 Pectinas (amidadas y no amidadas)
4., ' CONTAMINANTES
Estaflo, dosis maxima 250 mg/kg, calculados como Sn 2/
5. fﬂGIENE
5.1 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 recomendado por la Comisién del Codex Alimentarius (Ref. No.

CAC/RCP 2-1969).

5.2 En la medida compatible con una prActica correcta de fabricacién, el producto
estard exento de materlas ebjetables.
5.3 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, .el producto:

(a) estari exento de los microorganismos que pueden desarrollarse en condiciones normales

de almacenamiento; y
(b) estari exento de toda sustancia originada por microorganismos en cantidades que puedan

representar un riesgo para la salud.

5.4 El producto habr& recibido en .su elaborac16m un tratamiento capaz de destruir
todas las esporas de ClOstridium botulinum.

6. PESOS Y MEDIDAS

6.1 Llenado de los recipientes

_/ Aprobacién aplazada en espera de la evaluacién toxicolbyica por el Comité Mixto de
Expertos en Aditivos Alimentarios. :
2/ Aprobado temporalmente. -

I i e i T e i i

- .. e m e w e . et e emeein e e =
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6.1.1 Llenado méinimo

Los recipientes deberén estar biem llenos con zanahorias y, el producto, excepto
para "zanahorias emvasadas en vacio” (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 vo-
lumen del agua destilada a 20 C, que cabe en el recipiente cerrado herméticamente cuando est&
completamente lleno. -

6.1.2 Clas;f1cac16n de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llemnado minimo (90% de la capa-
cidad del recipiente) del parrafo 6.1.1 se consideraréin "defectuosos".

6.1.3 Aceptacién

Se considera que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteristicas
que se especifican en el pérrafo 6.1.7 cuando el nfimero de recipientes "defectuosos" no sea
mayor que el indice (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.

6.2 Peso escurrido minimo
6.2.1 El peso escurrido minimo, como porcentaje del peso del agua contenida en el reci-
piente, salvo en los envasados con salsa, no deber&d ser menor de:
Forma de presgentacién Recipientes Recipientes
de 850 ml o menos de mids de 850 ml
Enteras (tipe Paris) ' ' "50 55
Enteras : 53 57
Mitades, Pequefias enteras 55 57
Cortadas longitudinalmente : 58 57
Cubos, Dobles cubos - 58 57
Julienne o Shoestring 53 57
Cuartos, Trozos, Rodajas : 58 60
Dedos 62 65
6.2.2 . Se considerari que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido minimo

indicados en 6.2.1 cuando el peso escurrido promedio de todos.los recipientes examinados no
sea inferior al minimo requerido, siempre que no haya una falta exagerada en ningln recipien-
te.

7. ETIQUETADO

Ademds de las secciones 1, 2,4 y 6 de la Norma General Internacional Recomendada
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. No. CAC/%S 1= 1969), se aplican las si-
guientes disposiciones especificas:

7.1 Nombre del alimento
7.1.1 El nombre del producto deberéd ser "Zanahorias".
7.1.2 Como parte del nombre, o cerca éste, deberd 1nclu1rse la_forma de presentac én
¥ Jia,s enteras®, “Certadas lengitudinaimen 3 Degmé"

cng caso particular‘ "Enteéras”,

"Cubes", "Julienne"’ "‘French Style"™, "Shoestring" "Deble cube", "Trozos grueses”,
"P:.ezas" ”Roda;]as" "Secciones" r*Mitades", "Cuartos". Si el producte se preparade acuerdo cen la

sub-geccién 1.3(1), se agregar&n los términos o frases adicionales que eviten una mala inter-
pretacién o una confusién al cocnsumidor.

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

o la frase "Corte ondulado" para describir el trozo o rodaja, salve en la variedad "Zanahoria

Par{s" que deberd indicarse ceme zanaherias "Redendas".

7.1.4 Una declaracién de toda salsa especial y/b condimento que caracteriza al producto,
por ejemplo, "Con X" o "En X", cuando proceda. Si se emplea margarina, la declaracién serd
"En salsa de margarina", Si la declaracién es "Con (o "En") salsa de mantequilla", la grasa
utilizada deberd ser ftnicamente de mantequilla. Si se utiliza la salsa de queso, la declara-
cién deberé ser "En salsa de queso" cusndo el nombre de la variedad del queso pueda acom-
paliar a la palabra "queso".
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7.1.5 Si las zanahorias en conserva se envasan en vacio, deber& declararse esta circunstan-
cia en la etiqueta, indicando "envasadas en vacio", o "cobertura en vacio®.

- 7.2 Lista de ingredientes

Deber& declararse en lavetiqueta una lista completa de ingredientes en orden de
proporcién decreciente de acuerdo con el parrafo 3.2 (c) de la Norma General para el Etique-
tado de los Alimentos Preenvasados.

7.3. Contenido neto

El contenido neto deberd declararse en peso en unidades del sistema métrico
(unidades del "Syst2me International") o avoirdupois, o en ambos sistemas de medida,
segfin se exija por el pais en que se venda el producto, salvo en el caso de las zanahorias
envasadas en medios distintos de salsa, que deber&n declarar el peso escurrido, ademis
del peso neto del alimento,

7.4 Nombre y direccién

Deber& declararse el nombre y la direcciébn del fabricante, eﬁbasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del producto. ’

7.5 Pais de origen

7%5.1 Deber& declararse el pais de origen del producto si su omisién puede inducir a engafio
al consumidor. ' : :

%5.2 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.

7.6 Identificaciédn ‘del lote

Todo recipiente deber4 llevar en relieve, o en cualquier otra forma, una marca de
identificacién, explicita o en clave, de la f&brica productora y del lote.

8. 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
a continuac¢ién, son métodos 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 An&lisis y Toma de
Muestras.

8.1 ) 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/kM 42-1969.

8.2 Determinacién del peso escurrido

De acuerdo con el Método FAO/OMS Codex Alimentarius (Método FAO/OMS del Codex
Alimentarius para el Analisis de Frutas y Hortalizas Elaboradas, CAC/RM 36-1970, Determina-
cibn del peso escurrido - Método I).

Los rgsultados se expresan como ¥ m/h calculados sobre la base de la masa de agua
destilada, a 20 C, que cabe en el recipiente herméticamente cerrade cuando estd totalmente
lleno. .

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

. De acuerdo con los Métodos para el Andlisis de Frutas y Hortalizas Elaboradas,
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius, CAC/RM 46-1972.

_ APENDICE V
PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS ALBARICOQUES SECOS |
Adelantado al trémite §
1. = AMBITO DE APLICACION
) Esta nierma se aplicaa las frutas secasde Armeniaca vulgaria Lam. (Prunus arme-

niaca L.) cenvenientemente tratadasy elaberadas, que se efrecen para el censume directe,
8e aplica también a les albariceques seces envasades en recipientes, a gramel, y que
se destinan a ser envasades de nueve para el censume en recipientes meneres,
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2. ' DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto

Se entiende por albaricoques secos el producto: (a) pre arado con frutas sanas maduras de
variedades de Armeniaca vulgaria Lam. (Prunus armeniaca L.);y (b) tratade per secade al sel
u otros métodos reconocidos de deshidratacifn - que pueden ir precedidos por sulfuracién -

a fin de obtener un producto seco comercializable.

2.2 "Tipos varietales

Podr& emplearse cualquier variedad (cultivar) adecuada de albaricoque;

2.3 Formas de presentacién

El producto se presentard en una de las formas siguientes:

(a) Enteros, con hueso

(b) Enteros, sin hueso

(c) Enteros, sin hueso Yy rellenos con materias comestibles '

(d) Mitades ' e

(e) Trozos - partes de albaricoques sanos y maduros de color caracteristico, de forma, ta-
mafio y espesor irregular y excluidas las frutas enteras

(f) xamaradin - pulpa o pasta seca de albaricoque preparada en forma de hoja u hojuelas.

2.4 Clasificacién por tamafios (facultativa) 5 v
Los albaricoques secos podré&n designarse :segin el tamafio con arreglo al cuadro

siguiente: ’

Designacién No. de enteros con No. de enteros sin No. de mitades
hueso por kg. hueso por kg. por kg.

Muy pequefios Mas de 205 Mas de 205 ) Mas de 480

Pequefios 150 - 205 166 - 240 334 - 480

Medianos - 115 - 149 131 - 165 " 261 - 330

Grandes - 95 - 114 100 - 130 200 -~ 260

Extra grandes Menos de 95 Menos de 100 Menos de 200

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Ingredientes b&sicos

Albaricoques limpios y sanos, de calidad apta para el consumo humano.
3.2 Ingredientes facultativos

Otras materias comestibles que sean apropiadas para el relleno del producto,
incluidos los edulcorantes nutritivos carbohidratos en la forma aprobada por el Codex (véanse
2.3(c) vy 7.1.2 (c)).

3.3 Criterios de calidad
3.3.1 Contenido de humedad

éa) Albaricoques secos sin sulfurar - 15% m/m como miximo
b) Albaricoques secos sulfurados - 25% m/m como méximo

3.3.2 Factores de calidad - Requisitos generales

(a) Color caracteristico de la variedad y del tipo de tratamiento;

(b) sabor y olor caracter{sticos del producto;

(c) Exentos de dafios, roturas, moho y frutas no maduras para las formas de presentacién
2.3(a) a (d), segfn se describe en la sub-seccién 3.3.3 y sujetos a las tolerancias
establecidas en la sub-seccién 3.3.4; .

(d). de.tamafio generalmente uniforme deptro de la categorfa declarada;

(e) Exentos de insectos o gorgojos vivos;
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(f) Impurezas minerales — el producto no debe contener impurezas minerales en forma que afec-
ten a su calidad de comestible o a su utilizacién;
(g) Materias extraflas - debe estar précticamente exento de materias vegetales extrafias,
’ desechos de insectos y otras materias 1naceptables.

3.3.3 Definicién de defectos

(a) Frutas con dafos - frutas afectadas por cualquler daﬂo o manchas en la superficie gebl-
do a factores tales como granizo, . etc., que afecten @ més de 5 mm. de
la superficie de la fruta.

(b) Frutas con roturas - frutas afectadas por cualquler dafio causado por cortes mal hechos
en mitades o por otras acciones mecénicas.

(¢) . Frutas sin madurar - frutas a las que generalmente falta azficar y pueden tener un sabor
acido. .

(d) Frutas daBadas por msectas - frutas que han side afectadas por dafies de 1nsectos o
que contienen insectes muertes, gergojos y otras plagas.

[}

(e) Frutas con mohe - frutas que han side afectadas por mehe en grade visible, o por
pudricién.

(£) frutas sucias - frutas afectadas por suc:Ledad embebzda ] cualqu:Ler otra materia extrafia.

3.3.4 Tolerancias aplicables a los defectos

Las siguientes tolerancias para defectos se aplican a todas las formas de presentas
c16n, con excepcién de las formas "trozos" y "Kamaradln"’

Defecto ,_w; ’ Méximo tolerado
Trezos ’ T0X (m/m)
Frutas con dafios ' 10% (m/m)
Frutas con roturas (véase 8.2.3) 10% (m/h)
Frutas con dafies de insectes e sucias - 8% (
Frutas cen mehe : o 2 m

o Total . 20
Frutas sin madurar , 10% (m/m)
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS _

A menos que se indique otra cega, las siguientes disposiciones relativas a

los aditivos alimentarios han sido aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta-
rios:

Dosis m&xima en el
producto final

4.1  Acido sérbico y sus sales de sodio y de potasio 500 mg/kg, solos o mezclados,
. expresados en &cido sbrbico

4.3 Dibxido de azufre _ ' 2000 mg/kg

5. HIGIENE

Las siguientes disposiciones relacionadas con la higiene estin sujetas a la apro-
bacién del Comité del Codex sobre Higiene de los Allmentos'

5.1 Se recomienda que el producto regulado por las d1sposlc10nes de esta norma se pre-
pare y manipule de conformidad con las secciones correspondientes del Cédigo Internacional
Recomendado de Précticas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969) y del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para las
Frutas Secas (CAC/RCP 3-1969).

5.2 En la medida practicable con arreglo a- unas précticas correctas de fabrica-
cién, el producto estarid exento de materlas objetables.
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5.3 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:

(a) Estard exento de microorganismos que puedan desarrollarse en condiciones normales de
almacenamiento; y

(b) Estarid exento de toda sustancia originada de microorganismos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.

6. 'PESOS Y MEDIDAS

Los recipientes deber&n estar tan llenos como sea posible sin perjuicio de la cali-
dad y se ajustara&n a la declaracién correspondiente del contenido de producto.

7. ETIQUETADO

Ademis de las secciones 1, 2, 4 y 6 de 1la Norma General Internacional Recomendada
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969), se aplicarén las
siguientes disposiciones especificas, sujetas a la aprobacién del Comité del Codex sobre Eti-
quetado de los Alimentos.

7.1 Nombre del producto
7.7.1 El nombre del producto que aparezca en la etiqueta serd "albaricoques secos".
7.1.2 Ademfs, deber& aparecer en la etiqueta, formando parte del nombre o muy cerca del

mismo, la forma de presentacibn indicada como sigue:

(a) Enteros, con hueso
(b) Enteros, sin hueso

(¢) Enteros, sin hueso, rellenos con ....., segn sea el caso
(d; Mitades
(e) Trozos

(f) Xamaradin

7.2 Lista de ingredienteg

En la etiqueta deber& declararse la lista completa de ingredientes por orden de-
creciente de proporciones de acuerdo con el parrafo 3.2(c) de la Norma General Internacional
Recomendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969).

7.3 Contenido neto

El contenido neto se declari en peso, en unidades del sistema métrico ("Systeme
International”) o avoirdupois, o en ambos sistemas de medida, segtin se exija en el pais
en que se venda el producto. . . ' '

7.4 Nombre y direccién

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

7.5 Pais de origen

7.5.1 Deber4 declararse el pais de origen del producto si su omisién puede inducir a enga~
fio o error al consumidor. . : .

7+5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboraciéﬁ que cambie su na-
turaleza, el pais en que se realice esta elaboracién se considerari paisde origen para los
fines de etiquetado,

7.6_ Identificacién del lote

Cada envase deberi llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero con carécter
permanente, una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fabrica
productora y el lote. .

7.7 Marcade de la fecha

Se deberA declarar el afie de preduccién.
7.8 Declaraciones facultativas
7.8.1 Podr& aparecer en 1la etiqueta una clasificacién del tamafio de los albaricoques secos

enteros o en mitades, si el emvase se ajusta a los requigitos correspondientes establecidos en
la sub-seccién 2.4,
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7.8.2 Podr& declararse en la etiqueta la variedad o el tipo de los albaricoques secos.
8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de andlisis y toma de muestras que se describen a continuacién son
métodos de arbitraje que requieren la aprobacién del Comité del Codex sobre Mé;cdos de Ana&-

lisis y Toma de Muestras.

8.1 Toma de muestras

La tema de muestras deber& hacerse de acuerdo con les Planes de Tema de Muestras
para les Alimentes Preenvasades del Codex Alimentarius FAO/OMS, _CAC/RM 42-1969, con
las siguientes adiciones y modificacienes: '

(a) Cuando el preducte se presenta en envases de 10 kilogrames o m&s, el tamafio de la
muestra (n) (per ej., nfmero de unidades de muestra examinadas) se fijar& dividiendo
el peso neto tetal del leote en Kilegrames por 10 y empleando la tabla para envases
con un peso nete superier a 4,5 kg. A .

(Planes de toma de muestras por preparar)

8.2 Procedimientos de ensayo
8.2.1 Humedad

Segtn el método AOAC (1975) (0Official methods of analysis of the AOAC, 1975,
22.013: Moisture in dried fruits (7) - Official Final Action (y 22.008(c)) o de acuerdo
- con el método FAO/OMS Codex Alimentarius CAC/RM 50-1974. (Métodos FAO/OMS Codex Alimentarius
para el AnAlisis de Frutas y Hortalizas Elaboradas, 3a. Serie, CAC/RM 50/53-1974, Determinacibn
de la Humedad - Método de Conductancia Eléctrica). Aherabien, en casede centreversia, el métede
de referencia seri el métedo de andlisisde la AOAC, 1975, 22.013, "Meisturein Dried Fruits".
8.2.2 D10xido de azuire
Segtn el método AOAC (1975) (Official Methods of Analysis of the AOAC, 1975,
20.104: Calorimetric method (31) - Official Final Action (aplicable a las frutas secas).

8.2.3 Fruta reta, treceada, sucia, mehesa, dafiada e verde
Examinar las frutas visualmente y pesar las piezas defectuosas.

ALTNORM 79/20
APENDICE VI

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS DATILES .
Pevuelto al Tramite &

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a los datiles enteros preparados comercialmente, deshuesadcs o ¢on
el hueso, dispuestos en ervases listos para el consumo directo. No se aplica a otras
forras de presentacién, tales como en trozos o majados, ni a los ddtiles para fines

. industrieles.
"2 DESCRIPCION
2.1 Definiciédn del producto

Se entiende psor datiles el producto preparado con frutos sanos de la palma datilera
(Phoenix dactylifera L.) y que :

a) ha sido recolectado en la fase de madurez apropiada; , ]

b) he sido escogido v limpiado para eliminar el fruto defectuoso y las materias extranas;
.c} raede estar sin hueso y sin corona; ‘

d, :tuede estar secado o hidratado para reajustar el contenido de humedad;

e, puede estar lavado o pasterizado;

£) erpacuetado en reciPientes adecuados para conservar y proteger el producto.
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2.2 Tipos varietdles
Los tipos varietales se clasifican de este modo:

a) variedades de aztcar de cana (que contienen principalmente sacarosa), tales cormo
Tag.Lat kuur (Degiet noor) y Daglat Beidha (Deglet Beidha). :

b) variedades de azicar invertido (que contienen principalmente azfcar invertido -
¢iucosa y fructosa) tales como Barhi (Barhee), Saiidi (Saidy), Khadhraawi (Xhadrawy),
‘Hallaawi (Halawy), Zahdi (Zahidi) y Sayir (Sayer).

2.3 Fcrmas de presentacién ) "

Las formas de presentacién pueden clasificarse en:
) Con hueso; vy ’ '
;  3in hrueso.

_as sub-fcrrmas son las siguientes:

9s: 1os datiles prensados en capas por procedimientos mecénicos.
32¢20s o0 sueltcs: 1los datiles sueltos o empaquetados sin prensade recérnic:.
3: catiles gue llevan consigo el pedinculo principal del raciro.

2.5 Clzzificacibr ccr tamanos (facultativa)

Los Zétiles cueden clasificarse por tamanos de ccnfermidad con . los cuadros sicuientes:

a) Ditiles con hueso

Tamano - N° de dAtiles en 500 gramos
Fecuehs més de 90

vecians de 80 a 90

Zrard

= menos de 80

b) =C&tiies sin hueso

Tamais 1° de d&tiles en 50C gramos
Feguenc - nmé4s de 1C0
Medlanc de 90 a 100 .
Grande menos de 90 .
3. FACTCRES ESSINCIALTS DE CCMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Factcres ce calidad

371 Recuisitos cererales

Les cAtiles ceter&n prerararse con tales frutos y conforme a tales practicas de modo
cue el productc acatadc rosea un color y sabor caracteristicos de la variedad y tiro,
ce ralle en una fase adecuada de madurez, esté exento de insectos y acdridos vivos y
‘satisfaga 1os siguientes requisitos adicionales:

"a) zZcrterido de humedad Minimo Maximo
Variedades de azficar de cafna 20% 25%

Variedades de azficar invertido 10% 30%
b) Tamanio {minimo)

-
Détiles con hueso - 5,5 gramos
CAtiles sin hueso - 4,0 gramos o . o .
‘(NOTA: Este requisito es sbélo provisional; sujeto a revisién y a una posible correlacién
con el tipo varietal). . :
<) Huesos (en la forma sin hueso): /Des hueses/e/cuatre trezes de hueses/ per cada 100
datiles, cemo méximo. . )
d) =cronas: 1res coronas O sels trozos de coronas por 100 datiles, como maximo.
ooronas , A3 i

e) Impurezas minerales: /X mg/kg/, cemeo m&ximo.
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3.1.2 2efinicién de defectos

a) Oscue-adcs tor el sol - DAtiles que tienen zonas muy claras, por lo menos de 7 mm en
Ta_cirernsion mas corta.

b) Daho mecAdnico - D&tiles afectados por magullamiento, rotura, quebraduras de la piel,

T otras anormalidades semejantes debidas a la manipulacién.

c) 1lfacas - Aranazos, alteracién del color o anormalidades andlogas que afectan una zona
TOT 1c renss tan grande como un circulo de 7 mm de didmetro. '

d) DS&tiles verdes - De poco peso, poca carne o una textura claramente gomosa.

e) Tariz necra - Oscurecimiento perceptible de la cabeza, acompanado generalmente de
crarces crietas de la carne.

£) Zoeta2?s manchado - Una zona muy oscura que invade la carne en una extensién por lo
T:ir5s tal grande como un circulo de 5 mm de didmetro. *

g) Yo sclinizados - DAtiles no polinizados, segin ruestra la carne delgada, las carac-
Terlcti-as in-aturas y la ausencia cde huesos en los détiles enteros.

L) ~iern - Los dAtiles embebidos de materia orgdnica o inorgénica semejante, por su
Taziz-er, 21 cienc o a la arena y que afecta a una zona de 5 mm o més de didretre.

i) ©saF¥2f-3 v contaminados por insectos y acdridos - D&tiles danados por insectos o ac4-
T-.-3, o Contaninados por la presencia de 1nsectos ¢ aciridos muertos, fragrentcs de
irsestss - =2c4ridos 0 sus excrementss.

iy acifez - essomsosicidn de los aztcares en alcohol y &cido acético por obra de leva-
c.raz bacterias. ,

k! crs - Presencia de filamentos mohosos visibles. .

1) TocTedu-tre - D4tiles en estado de descomposicidén y de aspecto muy desacradable.
[3.1.3 Iclerancias para defectos '
La tolerarcia =&xima para los defectos definidos en 3.1.2 serd la siguiente:

Un total del 20%, en nfmero, de los defectos emumerados de (a) a (1), de los cuales
"el 10%, en nfimero, podrédn ser defectos de (d) a (1), de los cuales
el 5%, en nfimero, podrin ser defectos de éhg a 21), de los cuales
el 1%, en nfimero, podran ser defectos de (j) a (1)./

3.2 Aceptacibdn del lote )
Se considerar4d que un lote satisface los requisitos de calidad de la norma cuando:

a) no haya pruebas de infestacién viva; y

b) 1la sub-muestra, tomada de conformidad con la sub-seccién 9.1.2, satisfaga los requisitos
generales senalados en la sub-seccién 3.1.1 y no exceda de las tolerancias rermitidas
para‘1os respectivos defectos indicados en lassub-secciones 3.1.2 y 3.1.3, excepto que,
con resgecto a los requisitos para los tamanos, el 5%, en nmero, (5 d&tiles de 100)
podr4 pesar menos del minimo especificado. . :

4. " ADITIVOS ALIMENTARIOS

No se permite ninguno. _ .

5. HIGIENE '

3.1 e recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norra’ se

‘preparen de conformidad con el Cédigo Internacional de Pricticas de Higiene para las Frutas
Desecacas, recomendadc por la Comisidn del Codex Alimentarius (CAC/RCP 3-1969).

9.2 Zuando sea objeto de ensayo por los métodos apropiados de toma de muestras y examen,
el producto:

a) estari exento de migroorganismos que pueden desarrollarse en condiciones normales de
alracenamientec, y - _ .
b) estars exento de toda sustancia originada por microorganismos en cantidades que
suedar. representar un peligre para la salud.
Y TZ3CS Y MEDIDAS

Los recictientes deber&n estar todo 1o llenos que sea posible sin perjuicio de la calidad
y en medida cue se ajusten a una declaracién adecuada del contenido del productc. .

7. - ETIQUSTAD _ _ ,
-Adem&s de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Recomendada para

el ttiquetads de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969), se aplicarén las sigulentes
disposiciones especificas: ' :
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7.1 Yiomtre del producto

7.1. T1 ncmire del producto serd "DAtiles".

7.1.2 In la presentacié4n se indicaré "cin hueso" o "con hueso", segin proceda.

2.1.3 z1 rnorbre del producto podrd incluir el tipo varietal, la'indicacibn "prensado”

5 "no rrensado" y la designacién del tamano, como "pequeno", "mediano", o "grande".

7.2 Lista de incredientes _

%o se necesita enurerar ningin ingrediente, pues no se permiten mids ingredientes o aditives
cue los ditiles. - . .
7.3 s-ntenids neto

Z1 ccntenidc rets cdeberé declararse en peso, en unidades del sistema métrico (gnidaqgs
del "3ys*tére inrterrati-cnal”) o avoirdupois, o en ambos sistemas de redida, secin exiia

el 1275 ern z.ie se venda el croducto.

7.2. NowEre s direccién

Zeteri Zeclararse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribuidor,
imzcrtadcr, excoria2ccr ¢ vendedor del rroducto. :

7.5 Pals de origen

a) Deber4 declararse el pais de origen del producto si su omisién puede resultar
. encanssa o equivoca para el consumidor.
b) CTuzxiés el.;roducto se scmeta, en un segundo pais, a elaboracién que cambie su na-
turaleza, el rafs en que se realice la elaboracién deberi considerarse como pais de
crigern rara los fines de etiquetado.

7.¢ Identificacién del lote

Todc recitiente deberi llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, perc con caricter

per—arente, una indicaci4n explicita o en clave, que permita identificar la f&brica pro-
ductcre y el lcte. ' :

7.7 Marcade de la fecha

Debera declararse el afie de preduccién.

[y

8. CZTCDCE 2T TOMA DE MUESTRAS, ANALISIS Y EXAMEN

Lcs métodcs-cde 2nélisis y toma de muestras descrito i i i

_ , andlisis e m ; 1tos o aludidos a continuacién son métods
internacicrales de arbitraje y han sido aprobados or el i c o ®
de imiiisiiytr e grvitraje v P por el Comité del Codex sobre Métodos
8.5 Tzrma de muestras

8.1.1 Miestra a cranel

Escoger al azar ne menos de 2 envases por cada percién de 1 000 kg del lote. De cada
envase sacar una muestra de 300 ¢g. y en todo caso le suficiente para obtener una
muestra a granel de ne menes de 3 000 g. Servirse de la muestra a granel para cémpro—

bar c?idadasamente si hay infestacién viva y la limpieza general del preducte antes de
ver si cumple con otras disposiciones de la nerma. '

8.1.2 Suit-Tuestras tara exaren y ensavo

Mézclese la muestra a granel y témense pequenas cantidades al azar de muchos lugares
diferentes, del modo siguiente: .

Fara ensayo de humedad - SO0 gramos
fara 1os huesos (en los deshuesados)- 100 ditiles
Fara efectos especificos y requisitos de tamano - 100 datiles

8.2 Frocedimiento de ensayo
8.2.1 Determinacién del contenido de humedad

8.2.1.1 La humedad se determinar& con arreglo al método de la AOAC, 1975 (Official
Méthods of Analysis of the AOAC, 1975, 12th Edition, 22.013 - Moisture in Dried Fruits).
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8.2.1.2 <omo a2lternativa del método indicado en 9.2.1.1 podr& determinarse la lhumedad
de acuerdo con el Método del Codex Alimentarius FAO/OMS CAC/RM 50-1974 (Métcdcs del
sodex Alimentarius FAO/OMS para el Andlisis de Frutas y Hortalizas Elaboracdas, Tercera
serie, CTAT/RM 50/53-1974, Determinacién de la Humedad -.Método de la corductancia eléc-
trica). MNo obstante, en casos discutidos, 21 método 9.2.1.1 serd el método de arditraje.

8.2.2 Defectos internos

=xam{nese cuidadosamente cada d&til para descubrir los defectos internos, utilizando

para ello una luz potente. 5i los ditiles estén deshuesados, 4brase la carne de mcdo

cue se vea la cavidad interna. Si estan con hueso ibrase el ditil hasta que se vea
ste, qu‘tese el hueso y examinese la cavidad del mismo.

ALTNORM 79/2C
APENDICE VII

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA PISTACHOS CON CASCARA
Adelantado al Tramite 5

1. AMBITO DE APLICACION

Se aplicara esta norma a los pistachos con céscara de variedades de Pistacia vera L.
en condiciones naturales o elaborados, que se ofrecen para el consumo directo. Se aplicaré
también a los pistachos con céscara envasados en recipientes a granel, que se destinan a un
nuevo envasado para el consumo en recipientes ‘menores.

2. DESCRIPCION
2.1 Descripcién del producto

Se entiende por pistachos el producto preparado con semillas maduras del fruto de
Pistacia veral, secadas al sol artificialmente y abiertas natural y meclnicamente., E1
proaucfo podra estar tostado, coloreado y/b tratado con zumo de lima.

2.2 Tipo varietal
Los tipos varietales se clasificarén en:

(a) Pistacho alargado
(b) Pistacho redondo

2.3 Formas de presentacién

Se presentar& el producto en una de las formas siguientes:

(a) Pistacho crudo
(b) Pistacho tostado .

2.4 Subdivisién de las formas de presentacién
El producto podr& presentarse en una o mas de las siguientes formas:

(a) salado
b) Coloreado
c) Tratado con zumo de lima

2.5 Clasificacién por tamafios (facultativa)
Los pistachos podrén designarse segGn su tamafio con arreglo al cuadro siguiente:

No. de'pistachos por 100 gramos

Designacién

Pequefios mas de 106

Medianos 92 a 106

Grandes 81 a 91
hasta 81

Muy grandes
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3. FACTORES ESENCIALES DE. COMPOSICICN Y CALIDAD
3.1 Materia prima'
Pistachos limpios, y sanos de calidad apta para el consumo humano.
3.2 Ingredientes facultativos '
(a) sal
(b) Zumo de lima
3.3 Producto final
3.3.1 Comppsicién - Contenido de humedad

Contenido maximo de humedad: 7%

3.3.2 Factores de calidad - Requisitos generales

(a) Exentos précticamente de mehe y de saber a meho © rancie
. (b) Exentos de gorgojos e insectos v1vos

(c) Exentos précticamente de materia extrafia - cualquier materia que no sea pistache
(almendra, céscara y pericarpio)

3.3.3 Definicién de defectos

?ag sin abrir - pistachos cuyas céscaras no se han abierto;
b) vacios - pistachos en que no se ha desarrollado la almendra;
(c) sin madurag_— pistachos en que la almendra no se ha desarrollado suficientemente;

(1, daflados por insectes - pistachos que estén afectades por dafies de insectes o
. que contienen insectes muertes, gergejes u etras plagas.
(e) mohoses - pistaches que estén afectades por mehe en grade visible, o podredumbre. ‘

3.3.4 Tolerancias aplicables a los defectos

Las tolerancias méximas en nfinero para les 'lefectes definides" ser&n las siguientes:
Categoria (a) - 5%
Categorfa (b) - 5%
Categoria (e¢) - 8%
Categorfa (@) - 4%
Categoria (e) - 1%

3.4 Aceptacién del lote |

Se considerar& que un lote satisface los requlsltos de los crlterlos de calidad
de la norma cuando:

—

§a; no hay pruebas de infestacién viva: y | . )
b la:aszﬂMﬂuCStraS tomadas segtn se indica en 8.1.2, satisfacen los requisitos generales .
es ecidos en las sub-secciones 3.3.1 y 3.3.2 ¥ no exceden de las tolerancias para los
defectos correspondientes fijadas en la sub-seccién 3.3.4.
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS A
Belar roje (que especif:.cara el Cemté del Cedex sebre Frutasy Hertalizas Elaboradas.
5. HIGIENE

_ Se_aplicarén las siguientes disposiciones de higiaie sujetas a la aprobacién del
Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos:

5.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se
prepare y manipule de conformidad con las secciones pertinentes del Cé6digo Internacional
Recomendado de Praicticas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969) y del Cédigo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene para las
Frutas Desecadas (CAC/RCP 3-1969).
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5.2 En la medida practicable con arreglo a unas précticas correctas de fabricacién,
el producto estari exento de materias objetables.

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

(a) estgy exento de mircroorganismos que puedan desarrollarse en condiciones normales de
almacenamiento; y

(b) estar exento de cualquier sustancia originada por microorganismos en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud. '

6. PESOS Y MEDIDAS

Los recipientes deber&n estar tan llenos como sea posible sin perjdiqio de la
calidad, y se ajustardn a la declaracién correspondiente del contenido de producto.
7. ETIQUETADO

AdemAs de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Recomendada
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados ‘(Ref. No. CAC/RS 1-1969), se aplicaran
las siguientes disposiciones especificas, sujetas a la aprobacién del Comité del Codex sobre
Etiquetado de los Alimentos.’

7 , Nombre del producto
7.1.1 El nombre del producto declaradc en la etiqueta serd: "Pistachos con céscara".
7.7.2 _  Ademés, deber& aparecer en la etiqueta, formando parte del nombre ZS nuy cerca del

nombpg/ la forma de presentacién, segtin se indica a continuacién:

a) crudos
b) .tostados

7.1.3 El nombre del producto podr& incluir el tipo varietal "Alargados" o "Redondos", las
subdivisiones de la forma de presentacién tales como "salados", "coloreados" o "tratados con
zumo de lima", y la designacién del tamafio, como "pequefios", '"‘medianos", “grandes" ‘o "muy
grandes".

7.2 .Lista de ingredientes

En la etiqueta deberad declararse la lista completa de ingredientes por orden de-
creciente de prepercienes, de acuerde cen las subseccienes 3.2 (a) y 3.2 (c) de 1la
Nerma Gemeral Internacienal Recemendada para el Etiquetade de les Alimentes Preenvasa-
des (CAC/RS 1-1969).

7.3 Contenido neto : ),

El contenido neto deber& declararse en peso, en unidades del sistema métrico
(unidades del "Systéme International”) o avoirdupois, o en ambos sistemas de medida, segtn
se exija en el pais en que se venda el producto.

7.4 ~ Nombre y direccién : ' :
Deber& declararse el nombre } la direccién del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del producto.

7.5 Pais de origen

7.5.1 Podra declararse el pais de origen del producto si su omisién puede inducir a
engafio o error al consumidor.

7.5.2 ' Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su

naturaleza, el pais en que se realice esta elaboracién deber& considerarse pais de origen
para los fines de etiquetado.

7.6 Identificaciédn del lote

Cada envase deberi llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero con caréc-
ter permanente, una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la(fabrlca

productora y el lote,
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7.7 Marcade de la fecha

Debers declararse el afie de producci‘n.
8. METODOS DE TONA DE MUESTRAS, ANALISIS Y EXAMEN

" Los métodos de anllisis y tomademuestras que se describen o a que se hace referen-
cia a continuacién son métodos internacionales de arbitraje que deber&n ser aprobados por
@l Comité del Cébdex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.

8.1 Toma de muestras
8.1.1 Muestra a granel

Escoger al azar ne menes de 2 envases per cada poercién de 1 000 kg del lete, De
cada envase seleccionade sSacar una muestra de 150 g. y en tede case le suficiente
para obtener una muestra a granel de ne menes de 1 500 g. Cuande el preducte esté
envasade a granel, esceger al azar de diversas partes de los envases, y per cada por-
cién de 1 000 kg del lote, ne menes de dos muestras de 150 g., y en tede caso lo
suficiente para ebtener una muestra a granel de ne menesde 1 500 g. Servirse de la
muestra a granel para cemprebar cuidadesamente si hay infestacibn viva y pistaches cen
meho y la limpieza general del preducte antes de ver si cumple con otras dispesicie-
nes de la nerma.

8.1.2  Submuestras para examen y ensayo

Mezclar bien la muestra a granel y tomar al azar pequefias cantidades de muchos
lugares diferentes, como sigue: S

(a) Para ensayo de humedad - 50 gramos
(bg Para requisitos generales - 500 gramos

(c Para de_fectos especificos - 600 gramos
8.2 Procedimientos de ensayo
8.2.1 Humedad

De acuerdo con el método AOAC (1975) (0fficial Methods of Analysis of the AOAC,
1975,22.013: Moisture in Dried Fruits (7) - Official Final Action (y 22.003 (c) /8 27.005
(Secretarfa del Codex)/. '

8.2.2 Determinacién de defectos especificos
Véase Anexo I '
(&) Determinacién de pistachos sin abrir - Véase Anexo I
b) Determinaciébn de vacfos y sin madurar - Véase Anexo I
(@) Determinacién de dafios por plagas y enfermedades - Véase Anexo I

. . \
8.2.3 Clasificacién por tamafios
ga; Pesar 500 g de pistachos tras haber quitado de ellos toda materia extrafia.

b) Contar el ntmero de pistachos. ! el resultade
(¢) Dividir el ntmero de pistachos encontrado en 300 grames per 5y cemparar el re

cen las cifras indicadas en el Cuadre 2.5 para la clasificacién per tamafies.
ANEXO I

DETERMINACION DE DEFECTOS ESPECIFICOS

1. Determinacién de pistachos sin abrir

(a) Pesar 500 g de pistachos y centar el nfimere.

gb) Quitar todos los pistachos cerrados.

| c) Contar los pistachos cerrados.

(d) Dividir el ntmero de pistachos cerrados por el ntmero de pistachos de la muestra para
. determinar el porcentaje de los cerrados (x 100).
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2, Determinacién de los vacios y sin madurar

(a) Mezclar los pistachos cerrados con el resto de la muestra pesada.
(b) Abrir todos los pistachos de la muestra. Contar por separado los que estén vacios
y los que estén sin madurar.
(¢) Dividir el nfimero de vacios y sin madurar por el nGmero de pistachos de la muestra para
determinar el porcentaje de vacios y sin madurar (x 100).

3 Determinacién de dafios por plagas y enfermedades

(a) Examinar una por una todas las almendras de la muestra citada para descubrir almendras

; dafladas por plagas y enfermedades.

(b) Contar las almendras dafiadas.

(c) Dividir el ntmero de pistachos dafiados por plagas y enfermedades por el ntmero de pista-
chos de la muestra para determinar el porcentaje de pistachos daﬂados por plagas y enfer-
medades (x 100). '

. APENDICE VIII
PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS ALBARICOQUES EN CONSERVA
Adelantado al Tramite 3

1. DESCRIPCION
1.1 Definicién del producto

Se entiende’ por albaricoques en conserva el producto' (a) preparado con frutas
sin pedfinculos, frescas o congeladas o maduras previamente enlatadas, de las variedades
comerciales para conserva que responden-a las caracterisgticas del fruto Prunus armeniaca;
(b) envasado con o sin un medio de cobertura lfquido adecuado, edulcorantes nutritivos, y
aderezos o ingredientes aromatizantes apropiados para el producto; y (c) tratado con calor,
en una norma adecuada, antes o después de ser encerrado herméticamente en un recipiente pa-
ra impedir su alteracién.

1.2 - Formas de presentacién

El producto, en estas formas de presentacién, puede prepararse con el fruto pe-
lado o sin pelar. Puede prepararse, ademis, en un medio de cobertura compacto empleando
para ello, en el mismo medio, una mezcla de frutos pelados y sin pelar:

(a) Enteros - albaricoques enteros, con hueso T
(b) Mltades - sin hueso y cortados en dos partes aproximadamente iguales, a lo largo de
1a comisura, desde el pedinculo hasta el &pice. .
(¢) En rodajas - sin hueso y cortados en sectores de forma de cufia.
(d) Trozos - (o mezclas de trozos o trozos 1rregu1ares) sin hueso y que abarcan formas
y tamafios irregulares.

1.3 Tigos de envasade
1.3.1 Envasade nermal - cen ;edio de cebertura liquide.
1.3.2 Envasade cempacte - teda fruta précticamente cen una cantidad muy pequeffa

de lfiquide.
2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
2.1 Medios de envasado

Cuando se emplea un medio de envasado, éste podr4 ser:

(a) Agua - en cuyo caso el agua es el Gnico medio de cobertura'

(b) Zumo (jugo) de fruta - en cuyo caso el zumo (jugo) de albaricoque o el zumo de cualquier
otra fruta compatible es el tinico medio de cobertura;

.
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(c) Agua y zumo(s) (jugo(s)) de fruta - en cuyo caso el agua y el zumo (jugo) de albarico-
que, o el agua y zumo de otra fruta, o €l agua y el zumo de dos o mis frutas se combinan
para formar el medio de cobertura; .

{d) Mezclas de zumos (jugos) de frutas - en cuyo caso los zumos (jugos) de dos o més frutas
se Combinan para formar el medio de cobertura; . :

(e) Néctar de fruta 1/ - en cuyo caso el néctar de albaricoque o de cualquier otra fruta com-
patible es el Unico medio de cobertura; .

(£) Con azficar(es) - cualquiera de los medios de cobertura anteriores (de (a) a (e)) puede
estar adicionado con uno o mas de los siguientes azGcares: sacarosa, jarabe de azlcar
invertido, dextrosa, jarabe de glucosa seco y jarabe de glucosa; .

(g) Edulicorante seco - sin adicién de liquido, pero con adicién autorizada de edulcorantes
secos, a saber, sacarosa, azGcar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa seco y las .
pequefias cantidades de vapor de agua, agua o zumo natural, que pueden presentarse en !
las operaciones corrientes de enlatado del producto.

2.1.2 Clasificacién de los medios de cobertura cuando se adicionan con azfGcares L

2.1.2.1 Cuando se adicionan azlcares al zumo (jugo) de albaricoque o a los zumos de W
otras_frutas, o a los néctares, los medios de cobertura liquidos deberén tener no menos
de 16 Brix y se clasificar&n con arreglo a su concentracién, como se indica a continuacién: ‘

(a) Zumo(s) o néctar(es) de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado - no menos de
_ 16" Brix ‘ .
(b) 2umos(s) o néctar(es) de (nombre de la fruta) muy edulcorado - no menos de 21° Brix

2.1.2.2 Cuando se adicionan azGcares al agua o al agua y zumo (jugo) de albaricoque o al
agua y zumos de otras frutas, los medios de cobertura liquidos se clasificarén con arreglo
a su concentracién, como se indica a continuacién:

Concentraciones bésicas de jarabe

(
( Jarabe concentrado - no menos de 21° Brix
2

a; Jarabe dilufdo - no menos de 16° Brix
b
]

.1.3 Medios de cobertura facultativos -

Cuando no est& prohibido en el pafs de venta, pueden emplearse los siguientes me-
dios de cobertura:

(a) Agua ligeramente edulcorada) no menos de 10° Brix pero menos de 16° Brix
gb) Agua edulcorada ligeramente
c) Jarabe muy diluido

(d) Jarabe muy concentrado ) no menos de 25° Brix

2.1.4 La conCentracién del jarabe se determinaréd como valor medio, pero el cgnten%do
- de ningtn recipiente podra tener un indice de BriX menor que ‘el de la categoria inmediata-
mente inferior. '

2.2 - Otros ingredientes
‘Edulcorantes nutritivos, especias, vinagre y huesos y semillas carnosas de albari-
coque.
2.3 . Criterios de calidad
2.3.1  Color

El color del producto deber&d ser normal para la variedad de albaricoque. Los
albaricoques en conserva que contengan ingredientes especiales deberin considerarse de color
caracteristico cuando no se presente ninguna decoloracién anormal debida al ingrediente de
que se trate,

1/ Néctar de fruta es el producto carnese, ne fermentade pere fermentable, destinade
al censume directe, ebtenide de la mezcla de teda la parte cemestible de la
fruta sana y madura, cemcentrada e ne, cen agua y azlicares, y censervade
exclusivamente per medies fisices.
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2.3.2 Sabor

Los albaricoques en conserva deber&n tener un sabor y olor normales, exentos de olores
vy sabores extrafios al producto, y los albaricoques en conserva con ingredientes especiales de-
ber&n poseer el sabor caracteristico que comunican los albaricoques y las otras sustancias
empleadas.

2.3.3 Textura

Los albaricoques deberé&n ser razonablemente carnosos y podrén ser m&s o menos tiernos,
pero no deberé&n ser ni excesivamente pulposos ni excesivamente duros, cuando estén envasados
en medios de cobertura liquidos, y no deberé&n ser excesivamente duros cuando se presenten en la
forma de envasado compacto. '

2.3.4 Uniformidad de tamafio

2.3.4.1 Enteros, Mitades - el 90% de las unidades deberd ser razonablemente uniforme
en cuanto a tamanio. El peso de la pieza m&s grande no deber& ser mayor que el doble del peso
de la pieza mis pequefia. Cuando se haya roto una pieza dentro del recipiente, las piezas rotas

reunidas se consideran como una unidad.

2.3.4.2 Otras formas de presentacién - (No existen requisitos en cuanto a la uniformidad
del tamafio). -

2.3.5 Simetria

No mis del 20% en ntmero, de las unidades habré&n sido cortadas en una direccién
distinta de la comisura, como se ha indicado, y de éstas no mis’'de la mitad pueden haber
sido cortadas horizontalmente dejando al descubierto el extremo del pedtnculo.

2.3.6 Definicién de defectos

(a) Macas: significa una decoloracién o manchas en la superficie debido a causas fisicas,
patolégicas, insectos u otros factores, que dan lugar a un contraste definido con el color
general y que puede penetrar en la carne del fruto. Se indican como ejemplos las magulla-
duras, las costras y la decoloracidén oscura.

(b) Aplastados o rotos: se considera un defecto sélo en el caso de los albaricoques enlatados
enteros o en mitades, en un medio de cobertura liquido; comprende las unidades que han sido
aplastadas o rotas en grado tal que han perdido su forma normal (no debido a madurez)

o que han sido despedazadas. Las mitades hendidas parcialmente desde el borde hasta la R
cavidad del hueso y los albaricoques enteros hendidos a lo largo de la comisura ho se consi-
deran rotos. Todas las porciones de fruto que, conjuntamente, igualan en tamafio al de

una unidad de tamafio completo se consideéran como una unidad, al aplicar la tolerancia
correspondiente.

(c) Piel: se considera como defecto, salvo en el caso de las formas "sin pelar"; se refiere
a la piel que se adhiere a la carne del albaricoque o que se encuentra suelta en el re-
cipienteé, .

(d) Fragmentos de huesos: se considera un defecto en todas las formas de presentaciébnm,
excepto al tratarse de los albaricoques enteros y excepto en el caso de que los huesos
y las semillas carnosas de los albaricoques se usen como condimento; se refiere a los
huesos enteros y fragmentos de huesos que son duros y aguzados.

{2) Cortados no a lo largo de la comisura: se condidera un defecto en la forma de presentacibén
en mitades; se refiere a los cortes de mis de 7 mm, en la parte mds ancha a partir de la
comisura. '

(£) Materias extraflas innocuas: significa cualquier sustancia vegetal (como, por ejemplo, pero
sin que se limite a ello, una hoja o fragmento de ésta, o un pedtnculo) que es innocuo
y que tiende a perjudicar la apariencia del producte.:

2.3.7 Tolerancias para defectos

El producto debera estar practicamente exento de defectos, tales como materias
extrafias, fragmentos de huesos, pieles, piezas con macas, y piezas rotas. Algunos defectos
corrientes no deberin darse en cantidades superiores a las limitaciones siguientes:
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Defectos ' Envasado con medio de Envasado compacto
cobertura liquido :
Macas y recortes 30% en ntmero 3 unidades por 500 g
Roturas (enteros, mitades) ' 5% en nGmero ., - no aplicable
Pieles (promedio, sélo en la forma no mds de 6 cm” de superficie no mis de 12 cm® de
"pelados") total por 500 g superficie total por
. 500 g
Huesos o fragmentos de huesos 1 hueso o su equivalente 1 hueso o su equiva-
(promedio) por 500 g valente por 500 g
Materias extrafias innocuas 2 fragmentos por 500 g 3 fragmentos por 500 g

El peso del producto a que se refiere el cuadro anterior es el peso escurrido deter-
minado con arreglo a la seccién 8.2 de esta norma.

- —— ———— it et - s

2.4 Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan unc o mds de los requisitos relativos a las
caracteristicas que se especifican en las subseccienes 2.3.1 a 2.3.7 (excepte pieles
fragmentos de hueses que se basan en premedies) se consida'aran "defectuosos"

2.5 Aceptacién del lote

Se considerar4 que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteristicas
que se especifican en la sub-seccién 2.4, cuando:

_(a) para los requisitos que no se basan en promedios, el nfimero de recipientes "defectuosos",
tal como se definen en la -subseccién 2.4, no sea mayor que el nfmero de aceptacién (c)
del pertinente plan de toma de muestras (NAC-6,5) de los Planes de Toma de Muestras para
los Alimentos Preenvasados (1969) (Ref. CAC/RM 42-1969); y

(b) cuando se cumplen los requisitos basados en los promedios de las muestras. -
3. ADITIVOS ALIMENTARIOS
Aromas ) Dosis méxima prescrita para
‘ el uso
3.1 Esencias naturales de frutas Limitada per PCF 1/

3.2 Aremas naturales y aremas de idéntica
naturaleza segtin se definenen la Lista
~de Aditivesdel Cedex Alimentarius, .
CAC/FAL 1-1973 | - . {

4, CONTAMINANTES

:l Estafio, dosis m&Xima 250 mg/kg, calculade cenie Sn _/ -
5.  HIGIENE |
5.1 Se recomienda que el producto a que se refieren las disposiciones de esta norma

S$€ prepare de conformidad con el Cédigo Internacional de Practicas de Higiene para las Fru-
tas y Hortalizas en Conserva, recomendado. por la Comlslbn del Codex Alimentarius (Ref. CAC/
RCP 2-1969).

5.2 En la medida compatible con unas précticas de fabr1cac16n correctas, el producto
estard exento de materias objetables.

53 Analizade cen métedes adecuades de tema de muestras y examen, el preducte
deberi: .

(a) estar exente de micreerganismes que puedan desarrellarse en cendicienes nermales
de almacenamiente; y

(b) estar exente de cualquier substancia eriginada per mcroorgam.smos en cantidades
que puedan representar un peligre para la salud.

j}/ Sujeto a aprobacién.
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5.3 - El producto estar& exento de microorganismos patégenos o de cualquier otra sustan-
cia téxica originada por microorganismos. )

6. PESOS Y MEDIDAS

6.1 Llenado de los recipientes

6.1.1 Llenado minimo

Los recipientes deber&n llenarse bien con albaricoques y el produc?o.(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 de agua destilada, a 20°C, que cabe en el
recipiente cerrado cuando est4 completamente lleno.

6.1.2 Clasificacién de "defectuosos”

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado minimo (90% de la capaci=-
dad del recipiente) de la sub-seccién 6.1.1 se considerarén "defectuosos".

6.1.3 Aceptacibén del lote

Se considerar& que un lote satisface los requisitos relativos a las cacacteristicas
que se especifican en la sub-seccién 6.7.7 cuando el ntmero de recipientes defectuosos, tal
como se definen en la sub-seccibn 6.1.2, no sea mayor que el nmero de aceptacién (c) del per-
tinente plan de toma de muestras (NAC-6,5) de los Planes de Toma de Muestras para los Alimen-
tos Preenvasados (1969) (Ref.. CAC/RM 42-1969).

6.1.4 Peso escurrido minimo

6.1.4.1 El peso escurrido minimo del producto no 8era,inferior a los siguientes porcentajes,
calculados a base del peso del agua destilada a 20 C que cabe en el recipiente herméticamente
cerrado cuando est& totalmente lleno,/salvo que estos requisitos no se aplican a la forma de
presentacién "Enteros":

- En zumo(s) o néctar(es) de fruta muy edulcorados:jarabe concentrado y muy concentrado - 54%
- En zumo(s) o néctar(es) de fruta ligeramente edulcorados:jarabe diluado y muy diluido - 55%
- En envasado compacto -~ 82%

6.1.4.2 Se considerari que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido minimo
cuando el peso escurrido medio de todos los recipientes examinados no sea inferior al minimo
requerido, siempre que no haya una falta exagerada en ningn recipiente,

7. ETIQUETADO _
Adem&s de las secciones 1,,2, 4 y 6 de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentes Preenvasades (Ref. CAC/RS 1-1969) y con sujeci$n a la aprebacién del Comité
del Cedex sebre Etiquetade de les Alimentes, se aplicarén las siguientes dispesiciones
especificas: '

7.1 Nombre del alimento

7.1.1 El nombre del producto ser& "Albaricoques".

7e1.2 Segfin sea aprepiade, se declarard ceme parte del nombre o cerca de &ste lo
siguiente: ' : '

(a) Ferma de presentacién - "Enteres", "Mitades "Redajas", "Trezos" o "Trezes
mezclades" o "Trezes irregulares",
(b) Tipe de envasade - "Envasade cempacte" si es tal,

7.1.§ El nombre incluiri una declaracién de cualquier arema que caracterice el producto
p. ej. "con X", segtin sea apropiado.
7.1.4 El medio de cobertura se declarar& como parte del nombre o cerca de éste.

7.1.4.1 Cuando el medio de cobertura esté constituido por agua, o agua y zumo de albaricoque,
y agua y uno o mas zumos de frutas, en los que predomine el agua, deber4i declararse como:

"En agua" o "Envasado en agua".
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7.17.4.2 Cuando el medio de cobertura esté constituido finicamente por zumo de albaricoque
o por zumo de otra fruta, deberd declararse como:

"En zumo (jugo) de albaricoque o "En zumo (jugo) de (nombre de la fruta)",

7.1.4.3 Cuando el medio de cobertura esté constituido por dos o mAs zumos de frutas, uno
de los cuales puede ser zumo de albaricoque, deberi declararse como:

"En zumo de (nombre de las frutas)"
‘ o
"En zumos de frutas"
o.
"En zumos de frutas mezcladosY.

7.1.4.4 Cuando el medio de cobertura esté constituido por néctar de albaricoque o néctar
de otra fruta o una mezcla de néctares, deber& declararse como:

"En néctar de (nombre de la fruta)"
o
' "En néctares de (nombres de las frutas).

7.1.4.5 | Cuando se afladen azfcares al zumo de albaricoque o a los zumos de otras frutas,
el medio de cobertura deber4 declararse como:

- "Zumo de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado"
"Zumos de (nombres deolas frutas) legeramente edulcoradés"
"Zumos de frutas lige:amente edulcorados"
"Zumos de frutas mezciados ligeramente eduicorados"
como sea apropiado, o una declaracién an&loga en el caso de los zumos "muy edulcorados",

7.1.4.6 Cuando se afladen azficares al néctar de albaricoque o a los néctares de otras frutas,
el medio de cobertura deberi declararse como:

"Néctar de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado"

o -

"Néctar de (nombres de las frutas) ligeramente edulcorado"
o .

"Néctares de frutas ligeramente edulcorados"
o

"Néctares de frutas mezclados ligeramente edulcorados",
como sea apropiado, o una declaracién andloga en el caso de los néctares "muy edulcorados".

7.1.4.7 Cuando se afladen azficares al agua, o al agua y un zumo de fruta (incluido el zumo
de albaricoque), o al agua y dos o mls zumos de frutas, el medio de cobertura deber& declarar-
se como: . '

- "Agua ligeramente edulcorada'
"Agua edulcorada ligeramente"
"Jarabe muy diluido"
"Jarabe diluido"
"Jarabe concentrado"
"Jarabe muy concentrado"

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

"Zumo (jugo) de albaricoque y agua™, o "Zumo(s) de (nombre de la fruta) y agua!
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ALINORM 79/20
APENDICE IX

N\

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA EL PALMITO EN CONSERVA
Adelantado al Trimite 3

AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica al producto conocido por palmito en conserva (en algunos paises
cogollos de palma en conserva), que se prepara con palmito como ingrediente predomi-
nante y que puede incluir pequeflas cantidades de hortalizas como guarnicién o aderezo,
asf{ como especias y hierbas aromiticas. El producto se elabora con palmito fresco,
que es acidificado, y que se pasteriza o esteriliza con calor. La palabra palmito
utilizada en adelante a 10 largo de este documento significa Palmito en conserva o
Cogollos de palma en conserva.

1. DESCRIPCION
1.1 Definicién del producto

Palmito en conserva es el producto:

a) preparado con la parte comestible de palmas sanas, que comprende su extremidad
vital (gemacién apical) y los meristemas superior e inferior, que corresponden,
respectivamente, a 1los brotes tiernos (caracterizados por una estructura hetero-
génea) y al estfpite de la palma compuesto por 1os tejidos tiernos del estipite
(caracterizado por una estructura homogénea que puede estar rodeada de uno o dos
brotes tiernos), de acuerdo con las caracteristicas de las especies Euterpe edulis
(Mart.) o Euterpe oleracea (Mart.) o cualquier otro généro o especie apropiados
para el consumo humano, de donde se han eliminado las partes flbrosas,

b) envasado con agua u otro medio adecuado, aderezos y otros ingredientes apropiados
al producto; y

¢) tratado con calor de modo adecuado, antes o después de haberse cerrado hermética-
mente en un recipiente, para evitar la alteracién.

1.2 Tipos de sabor

Respecto a sabor, el palmito en conserva de géneros o especies distintos puede deno-
minarse:

a) normal
b) amargo

1.3 Formas de presentacién

a) Entero - consistente en la extremidad vital de 1la palma y su meristema superior,
cortados transversalmente en trozos de no menos de 80 mm ni m&s de 120 mm de largo.

b) Rodajas -~ consistentes en la extremidad vital de la palma y su meristema superior,
cortados transversalmente en trozos de no menos de 15 mm ni m&s de 35 mm de grosor.

c) Trozos de estfpite -~ consistentes del meristema inferior de la extremidad vital de
la palma, cortado en trozos que pueden ser, o no, simétricos y uniformes en tamaﬂo y
forma,

1.3.1 btras formas de presentacién
Se permitir§ cualquier otra forma de presentacién del producto siempre que;

a) se distinga suficientemente de otras formas de presentacién establecidas en esta
norma;

1

b) cumpla todos los dem&s requisitos de esta norma; y

c) ‘esté suficientemente indlcada en la etiqueta para evitar confusién o error al
consumidor.
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7.2 Lista de ingredientes

En la etiqueta debera declararse la lista completa de los ingredientes por orden
decreciente de proporciones de conformidad con las subseccienes 3.28

para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. CAC/RS 1-1969), con la excepcién de
que no es necesario declarar el agua. '

7.3 Contenido neto

Deber& indicarse el contenido neto en peso, en unidades del sistema métrico
(unidades del "Systdme International") o en sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas
de medida, segtin lo exija el pais en que se venda el producto.

7.4 Nombre y direccién

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

7.5 Pais de origen
7.5.1 Deber& declararse el‘pais de origen del producto, si su omisién puede inducir a

error o engdafio al consumidor.

7.5.2 Cuando el producto se somete en un segundo pais a una elaboracién que cambia su

naturaleza, el pais en que se efectfie la elaboracién deber& considerarse como pafis de origen
para los fines de etiquetado.

7.6 Declaraciones facultativas

Puede incluirse una declaracién en la que se indique queé los albaricoques son
“"pelados" o "sin pelar", '

7.7 Identificacién del lote

Cada recipiente deberd llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero
con caricter permanente, una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita iden-
tificar la féabrica preductera y el lote,

8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de an&lisis y toma de muestras que se describen a continuacién son
métodos internacionales de arbitraje.

8.1 Método de toma de muestras

La toma de muestras deberi hacerse de conformidad con los Planes de Toma de Muestras
para los Alimentos Preenvasados (1969) (NAC-6,5) (Ref. CAC/RM 42-1969).

8.2 Determinacién del peso escurrido

De acuerdo con el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos FAO/OMS del Codex
Alimentarius de An&lisis para Frutas y Hortalizas Elaboradas, Ref. CAC/?M 36-1970, Determina-
cién del peso escurrido - Método I).

Los resultsdos se expresan en porcentaje nyh calculado con relacién a la masa de
' agua destilada, a 20 C, que cabe en el recipiente, cerrado herméticamente cuando esta comple-
tamente lleno.

8.3 Determinacién de la concentracién de jarabe (Método refractométrico)

De acuerdo con el método AOAC (1975) (Official Methods of Analysis of the AOAC,
1975, 31.011: (S61idos) por medic del refractémetro (4) - Official Final Action (y 52.008

y 52.009)). }

Los resultados se expresan en porcentaje m/m de sacarosa ("grados Brix"), con la
correcién para la temperatura al equivalente a 20 C.

b) y-(c) dela NormaGeneral
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1.3.2 Tolerancias en las formas de presentacién

Los requisitos de longitud y grosor respecto de las formas "entero" y "rodajas", a que
se refieren, respectivamente, 1as secciones 1.3 a) y b), se conslderarén cumplidos
cuando:

1. El largo o grosor predominante de 1las unidades de cada rec1p1ente de la muestra
(n) corresponda a la clasificacién indicada de 1la forma de presentac16n’

2. El largo o grosor de las unidades sea razonablemente uniforme. Por "razonable-
mente uniforme" aplicado a las unidades de cada recipiente, se entiende:

a) Entero - Todas las unidades del recipiente se hallan dentro de ¥ 10 mm der
largo predominante, siempre que se ajusten a 1.3.a). '

b) Rodajas - Todas las unidades del recipiente se hallan dentro de Y 1o0m del
grosor predominante, siempre que se ajusten a 1.3.b).

1.3.2.1 Todo recipiente que superé las tolerancias fijadas en el pArrafo 1.3.2 prece-
dente se considerari "defectuoso" por 1o que a su forma de presentacién se refiere.

1,3.2.2 Se considerard que un lote satisface los criterios fijados para la designacién
de las formasde presentacién cuando el némero de defectuosos, tal como se definen en
el pirrafo 1.3.2.1, no sea mayor que el nfmero de aceptacién (c) del pertinente plan de
toma de muestras (NAC-6,5) que figura en los Planes de Toma de Muestras para 10s Ali-
mentos Preenvasados.

1.4 Designacién segfin tamaflo (diémetro)

El palmito entero puede designarse segflin su tamaflo de la siguiente forma:

Tamafios Gnicos

"Pequefio" ‘ mis de 8 mm, hasta 18 mm inclusive
"Mediano" m&s de 18 mm, hasta 38 mm inclusive
" Grande® m&s de 38 mm, hasta 58 mm inclusive
"Muy grande" mis de 58 mm

- Mezclas de tamafios o :
Tamaflos surtidos mezcla de dos o m&s tamafios

1.4.1 Definicién de "dilmetro"
El di&metro de un palmito "entero" es el difmetro miximo en la parte mis gruesa de 1la
unidad, medida en &ngulo recto con el eje longitudinal de la misma.

1.4.2 Cumplimiento de las designaciones de "tamafio finico"

a) Cuando se declaré, presente u ofrezca el producto como ajustado a la designacién
de un tamafio finico en formas:

1.4 Que no sean_"Mezcla’de‘tamaﬁos" o "Tamafios surtidos®", entonces el contenido
de cada recipiente se ajustari al didmetro especificado para cada tamaflo énico,
con las tolerancias siguientes:

Nfmero de unidades en el Tolerancia
recipiente , Nfmero de unidades en el recipiente
: ' que pueden corresponder al grupo (s)
vec1no '
de 2 a 4 1
de 5 a 8 2
de 9 a 11 3
de 12 a 14 4
de 15 a 18 5
de 19 a 21 6
de 22 a 24 7
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Némero de unidades en el . : Toleranc1a :
recipiente Némero de unidades en el rec1plente
que. pueden corresponder al grupo (s)
. vecino
de 25 a 28 _ : 8
de 29 a 31 . . . 9
32 o més "30% (%), en nfimero, de todas las

unidadesdel recipiente 1/

(*) Las fracciones resultantes del cllculo del porcentaje arriba mencionado se ajusta-
rén a los siguientes criterios de redondeo de cifras:

Fracciones 4

De 0,01 a 0,49 El nfimero de unidades seri el nfimero redondeado inmediatamente
precedente en relacién con la fraccién

De 0,50 a 0,99 El nfmero de unidades seri el nfimero redondeado inmediatamente

siguiente en relacién con la fraccibn,

b) Todo recipiente que supere las tolerancias fijadas en el subpérrafo a) precedente
se considerari "defectuoso" por 10 que a la c1a51f1cac16n por tamafios se refiere.

c) Se considerari que un lote satisface 10s criterios fijados para la designacibn de
tamaflos finicos cuando el niimero de defectuosos, tal como se definen en el subpérrafo
b), no sea mayor que el némero de aceptacién c) del pertinente plan de toma de
muestras (NAC-6,5) que figura en los Planes de Toma de Muestras para 1los Alimentos

Preenvasados.

?. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

2.1 Ingredientes b&sicos

Palmito y medio de cobertura apropiado al producto, més otros 1ngred1entes
(véase 2.1. 1) .

2.1.1 Otros ingredientes permitidos

a) Sal (cloruro de sodio), sacarosa, jarabe de azflicar invertido, dextrosa,
jarabe de glucosa, jarabe de glucosa deshidratado, vinagre.

'b) Hierbas aromiticas y especias; stock o zumo de hortalizas (zumo de limén, etc.)
y hierbas arom&ticas (cebollas, zanahorias, etc.); aderezos compuestos de una
o m&s hortalizas (cebollas, zanahorias, piezas de pimientos verdes o colorados,
o mezclas de ambos, etc.), hasta un méximo de 15% del total del ingrediente
vegetal escurrido.

¢) Mantequilla, margarina, u otros aceites o grasas animales o vegetales comesti-
bles. Sise affade mantequilla o margarina, la cantidad aﬁadlda no debe ser
menos del 3% del producto final (contenido total).

d) Almidones - naturales (nativos) - finicamente cuando se han afiadido también
mantequilla, margarina u otras grasas o aceites animales o vegetales comestibles..

2.2 Crlterlos de calldad
2.2.1 Color

El palmito escurrido deberi tener el color normal caracteristico del palmito en
conserva. E1 palmito en conserva que contiene ingredientes y aditivos permitidos se
considerard que tiene un color caracteristico cuando no existe una alteracién del
color normal habida cuenta de los diversos ingredientes.
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2.2,2 Medio de cobertura

El medio de cobertura, cuando es 1fquido, podri ser ligeramente o medianamente
turbio por el efecto de otros ingredientes y sé10 podr& contener una pequefia cantidad
de sedimentos o fragmentos de palmito.

2.2.3 Sabor

El palmito en conserva deberd tener un sabor caracterfstico para los diversos
"Tipos de sabor" (1.2) y un -olor normal, exento de sabores u olores extrafios al pro-
ducto. E1 palmito en conserva que contiene ingredientes especiales deberd tener las
caracterf{sticas de sabor que le dan el palmito y las demds sustancias agregadas.

* . 2.2.4 Textura

El producto deberi estar razonablemente libre de unidades que sean duras o
excesivamente fibrosas. .

2,2.5. Defectos 'y tolerancias Limitaciones

a) Textura defectuosa

(dura o excesivamente fibrosa y/o partes excesiva- 10% m/m del peso escurrido
mente blandas, que repercuten gravemente en la de 1a muestra (n) 1/
comestibilidad de la unidad) ' .

b) Materias extrafias

(como arena, arenilla o materia terrosa) El producto deberi estar
pricticamente libre de esas
materias

c) Macas

(comprende alteracién del color, cicatrices, 10% (*), en ndmero, de

rasgufios, roturas de la piel u otros defectos todas las unidades de la

parecidos que se repercuten gravemente en la muestra (n) 1/

apariencia de la unidad)

d) Dafio mecénico

(significa unidades rotas o hendidas o trozos 10% (*), en nimero, de
desprendidos, que se repercuten gravemente en todas las unidades de 1la
la apariencia de la unidad) muestra (n) 1/

e) Pérdida del color

(unidades que se apartan acentuadamente del color  10% (#), en ndmero, de

tipico del producto) ‘todas las unidades de 1la
muestra (n) 1/

£) Factores fisiolbégicos

(unidades de las formas de presentacién "Entero" 10% (*), en nimero, de
(1.3 a)) y "Rodajas" (1.3.b)) que comprenden todas las unidades de la
" meristemas del estipite de la palma) muestra (n) 1/

1/ Sobre la base del total de unidades de todos los recipientes de la muestra (n) dea
pertinente plan de toma de muestras que figura en los Planes de Toma de Muestras
para los Alimentos Preenvasados (CAC/RM 42-1969). ' ‘

'(*) Las fracciones resultantes del c4lculo de los porcentajes indicados se ajustarén

). a los siguientes criterios de redondeo de cifras:

" Pracciones _
De 0,01 a 0,49 El némero de unidades seri el nfimero redondeado inmediatamente
precedente en relacién con la fraccién.
De 0,50 a 0,99 El nfimero de unidades seri el nfimero redondeado inmediatamente

siguiente en relacién con la fracciébn.
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Limites totales de todos los defectos comprendidos en c), d), e) y £) para las formas
siguientes de presentacién: C

Palmito entero 20%, en némero, de todas las unidades de la muestra (n)
Rodajas . 25%, en nimero, de todas las unidades de la muestra (n)

Limites totales de defectos comprendidos en»e) para'la forma de presentacién:
Trozos de estfpite de palma - 10%, en niimero, de todas las unidades de la muestra (n)

2,2,6 Clasificacién de defectuosos

Una muestra (n) que no cumpla uno o més de los requisitos de calidad aplicables,
segfin se expresan en las subsecciones 2.2.1 a 2.2.5, se considerari "defectuosa".
2.2.7 Aceptacién

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

se especifican en la subseccién 2,2.6 cuando se cumplen 10s requisitos que se basan
en la muestra total.

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones sobre aditivos alimentarios y sus especificaciones
que se contienen en la seccién.... del Codex Alimentarius, estén sujetas a aprobacién
por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, segfin se indica:

Dosis méxima de empleo

3.1 L -glutamato monosédico ' Limitada por PCF

3.2 Cloruro éstannoso, sélo para el palmito Por determinar
en recipientes de cristal o en envases total-
mente barnizados (esmaltados)

WWWWWLw LWLWWwWLwLww W

¢3 Acido '1-ascérbico Limitada por PCF

4 Acidificantes

4.1 Acido acético ) para mantener el pH a un nivel
«4.2 Acido cftrico ) no superior a 4,6 si el pro-
«4.3 Acido dl-m&lico ) ducto esti pasterizado térmi-
+4.4 Acido L (+) tartérico ) camente- o limitado por PCF si
4.5 Acido dl-1l4ctico ) esti esterilizado con calor.
.5 Antioxidantes

+5.17 BHT - butilhidroxitolueno: )

.5.2 BHA - butilhidroxianisol )

.5.3 Metabisulfuro sbédico ) por determinar

«5¢4 SAPP .~ difosfato disédico )

+5.5 EDTA - 4cido etilenodiaminetetracético)

o sus sales de calcio o sodio )

3.6 Almidones modificados, gomas vegetales, alginatos, alginato de propilenglicol:

se emplear&n sélo cuando se utilicen como ingredientes mantequilla, margarina u otras
grasas o aceites animales o vegetales comestibles, segin sigue:

Dosis mixima de empleo - 1% m/m, solos o en combinacién

3¢6.1 Almidones modificados

- Almidones tratados con &cido Dialmidén fosfato, acetilado

- Almidones tratados con alcalis Dialmidén fosfato, hidroxipropilico
- Almidones blanqueados Dialmidén glicerol, acetilado

- Dialmidén fosfato, fosfatado Dialmidén glicerol

- Dialmidén fosfato (tratado con trimeta- Almidén acetato

fosfato sédico) : Almidén hidroxipropflico
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- Monoalmidén fosfato Dialmidén adipato, acetilado
— Succinato sédico almidonado. Dialmidén glicerol, hidroxipropilico
- Dialmidén fosfato (tratado con oxiclo- Almidones oxidados

ruro fosférico)

3.6.2  Gomas vegetales

- Goma arébiga

- Goma guar

- Goma tragacanteo

- Goma de garrofin (algarrobo)

3.6.3 Carragenina y Furcelerano
3.6.4 Pectina

3.6.5 Alginatos (ca, K, Na,.NH4)
3.6.6  Alginato de propilenglicol

4. CONTAMINANTES |

La siguiente disposicién con respecto a contaminantes esti sujeta a aproba-~
cién por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

Estaflo, dosis méxima 250 mg/kg, calculado como Sn.

5e HIGIENE
5.1 Se recomienda que el producto a que se refieren las disposiciones de esta

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

5.2 En la medida compatible con una préctica correcta de fabricacién, el producto
estard exento de materias objetables.

5.3 El producto no deberi contener microorganismos patégenos o sustancias originadas-
por microorganismos que puedan representar un peligro para la salud.

Se4 . El1 producto pasterizado con calor deber& haber sido acidificado artificialmente
en debida forma hasta un pH de 4,6 o menos, para impedir el desarrollo de Clostridium
botulinum. ' : : '

5.5  E1 producto deber& haber sido objeto de un tratamiento térmico que lo deje

exento de formas viables de microorganismos que puedan desarrollarse en condiciones
normales de almacenamiento.

6. PESOS Y MEDIDAS

6.1 Llenado de los recigientés
6.1.1  Llenado minimo

Los recipientes deberén estar bien llenados con palmito, y el producto (con 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 209C que cabe
en el recipiente cerrado herméticamente, cuando esti completamente lleno.

6.1.2 Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado minimo (90% de 1a
capacidad del recipiente) del p&rrafo 6.1.1 se considerarén "defectuosos".
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6.1.3 Aceptacién

Se considerard que un lote satisface los requisitos del p&rrafo 6.1.1 cuando
el nimero de recipientes "defectuosos” no sea mayor que el fndice c) de los pertinentes
planes de toma de muestras (NAC-6,5) que figuran en.los Planes de Toma de Muestras para
Alimentos Preenvasados. : - :

6.1.4 Peso escurrido minimo

" 6+1.4.1 E1 peso escurrido del producto no podré ser menor de los porcentajes siguientes
calculados con arreglo a la masa de agua destilada a 20°C que contenga el recipiente
herméticamente cerrado cuando est& completamente 1lleno: :

Formas de presentacién ' Porcentajes

Palmito entero
Rodajas
Trozos de estipite

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

7e ETIQUETADO

Ademés 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
aplicarén las siguientes disposiciones especificas:

71 Nombre del alimento

E1l nombre del producto serd "Palmito" o "Cogollos de palmito" o su equivalente
seglin el pais donde se vaya a vender el producto.

7141 Como parte del nombre del producto o muy cerca de é1 deberi figurar lo siguiente
segGn corresponda:

"7¢1.1.1 La forma de presentacién:

"Entero"
"Rodajas"
"Trozos de estipite"

7.1.1.2 E1 sabor:

Respecto del tipo de sabor (1.2), en la etiqueta sélo deberd declararse el sabor amargo
(1.2.b)) de 1a siguiente forma:
"Amargo".

7+1.1.3 Una indicacién de alguna salsa y/b'aderezo especial que caracterice al producto,
por ej., "con X" o "en X", seg(in los casos. Si se indica "con (o "en") salsa de mante-
quilla", la grasa empleada deberi ser sélo de mantequilla deshidratada.

7.2 - Lista de ingredientes

En la etiqueta deberd declararse la lista completa de ingredientes por orden
decreciente de proporciones de acuerdo con el pArrafo 3.2.c) de la Norma General
Internacional Recomendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, salvo que
no habré que indicar el agua. En la etiqueta no deberi figurar ninguna referencia a
vitamina C cuando se emplea 4cido ascérbico como antioxidante y/o acidulante.

7.3 Contenido neto

El contenido neto se declarari en peso, en unidades del sistema métrico (systéme
international”) o avoirdupois, o en ambos sistemas de medida, segfn exija el pais en
que se venda el producto.
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7.4 Nombre y direccidn

Deberi declararse el nombre y la direcciédn del fabricante, envgsador, distri-
‘buidor, importador, exportador o vendedor del producto.

7.5 Pais de origen

a) Debera declararse el pais de origen del producto si su omisién puede inducir
a engafio o error al consumidor.

b) Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie
su naturaleza, el pafs en que se realice esta elaboracién se considerari pais de orlgen
para los fines de etiquetado.

7.6 Identificacién del lote

Cada envase deberi llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero con
carécter permanente, una indicacidn en clave o en lenguaje claro que permita identifi- .
car la fAbrica productora v el lote.

7.7 Otras declaraciones’

' 7.7.1 . Representacién del tamafio - en la forma de presentacién "Entero".

7.7¢%1.1 Si las designaciones de tamafios se ajustan a 10s requisitos aplicables de esta
norma, podrén declararse como: "Pequefio", "Mediano", "Grande", "Muy grande", "Mezcla

de tamafios" o "Tamafios surtidos", segin corresponda.

7.7.1.2 E1 nﬁmero de unidades presentes en el recipiente podré indicarse en nfimero aproxi-
mado, por ej.:"aproximadamente de +..e¢e. @ «..... piezas”.

8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los m&étodos de anilisis y toma de muestras a que se hace referencia a continua-
cién son métodos internacionales de arbitraje.

8.1 Método de toma de muestras

: La toma de muestras deberi llevarse a cabo de conformidad con los Planes de
Toma de Muestras para 1os Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius (NAC-6,5)
(Ref. CAC/RM 42-1969).

8.2 Determinacién del peso escurrido

De acuerdo con el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos FAO/OMS del
Codex Alimentarius de An&lisis para Frutas y Hortalizas Elaboradas, Ref. CAC/RM 36/39-
1970), Determinacién del peso escurrido - Método I). Los resultados se expresan en
porcentaje m/m calculado con relacién a la masa de agua destilada, a 20°C, que cabe en
el recipiente, cerrado herméticamente cuando est4 completamente lleno.

8.3 Determinacién de la capacidad de agua de los recipientes

De acuerdo con el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos FAO/OMS del
Codex Alimentarius de An&lisis para Frutas y Hortalizas Elaboradas, Segunda serie,
Determinacién de la capacidad de agua de los recipientes, CAC/RM 46-1972). los resul—
tados se expresan en volumen de agua destilada que contiene el recipiente.
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PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA
1.0OS MANGOS ENLATADOS
Adelantade al Tré&mite 3

Descripcibn

Definicibn del'Producté

Se entiende por mangos enlatados ‘el

producto: (a) preparado con frutas sin pedtnculos,
frescas, sanas, limpias y maduras, de las varie-
dades comerciales que respondan a las caracteris
ticas del fruto Mangifera indica; (b) que puede
estar envasade, © no, con un medie de cebertura
l1fquide adecuade, edulcerantes nutritives, y otres
ingredientes aprepiades para el preducte; y (c)
tratade cen caler, en una ferma adecuada, antes
o después de ser cerrade herméticamente en un re-
cipiente cen el fin de mantener la cempesicién
esencial y les factores de calidad del preducte.

" Tipos o Variedades

Cualquier variedad o tipos cultivados y que sean
adecuados para el enlatado de manges pueden ser

utilizades para su elaberacién.

" Formas de presentatiﬁn

El producto, en las formas siguientes de presenta
cibn, debe prepararse con el fruto pelado, Puede
prepararse, ademds, en un medio de cobertura ---
compacto empleando para ello, en el mismo medio,
una mezcla de frutos pelados en su propio jugo,

~ Mitades,- sin hueso y cortados en dos partes --

aproximadamente iguales, a lo largo del hueso, -
desde el pedfinculo hasta el dpice.

"En rebanadas.- sin hueso y cortados en sectores de

forma oval.

- Trozos.- (o mezclas de trozos o trozos irregulares)

sin hueso y que abarcan formas y tamafios irregulares.

Envasado compacto.- frutos apretados y con una --
cantidad muy pequefia de liquido, por haberse preparado
sin un medio de cobertura liquido. Puede utilizarse un
edulcorante seco.




2.
2.1

(a)

(b)

(c)

(d)

(e)

(f)

2.1.2
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FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

"Medios de envasado

Cuando se emplea un medio de cebertura, &ste pedra ser:

Jugo de Fruta,.,- en cuyo caso el jugo de mango o el
jugo de cualquier otra fruta compatible es el fmico
medio de cobertura;

Agua y jugo de fruta.- en cuyo caso el agua y el jugo
de mango o el agua y jugo de otra fruta,. o el agua y
el jugo de dos o mds frutas se combinan para formar
el medio de cobertura;

Mezclas de jugos de frutas.- en cuyo caso los jugos de
dos .0 mas frutas se combinan para formar el medio de
cobertura;-

" Néctar de fruta-~1f- en cuyo’caso el néctar de mango

o de cualquier otra fruta compatible es el Gnico --
medio de cobertura; ' .

"Coﬁ_azﬁCar'(és).m cualquiera de los medios de cobertura

anteriores (de (a) a (d)) puede estar adicionado con

‘uno o mis de los siguientes azficares: sacarosa, jarabe

de azficar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa seco
y jarabe de glucosa;

" Edulcorante seco.- sin adicidén de 1liquido, pero con

adicién autorizada de edulcorantes secos, a saber, .-
sacarosa, azficar invertido, dextrosa, jarabe. de ---
glucosa seco y.las pequefias cantidades. de vapor de -
agua,.agua o jugo natural, que pueden presentarse en
las operaciones corrientes de enlatado del producto.

‘Clasificacién de los medios de cobertura cuando se adicionan

con azficares.

2.12.1 Cuando se adicionan azficares al jugo de mango o a los jugos de

(a)

(b)

otras frutas, o a los néctares, los medios de
cobertura liquidos deberdn tener no menos de
15°Brix y se clasificarédn con arreglo a su --
concentracibn, como se indica a continuacifn:

Jpgo(s) o néctar(es) de (nombre de la fruta)
ligeramente edulcorado-hasta 15°Brix, pero no
menos de 11% de s6lidos solubles (°Brix).

‘Jugo(s) o néctar(es) de (nombre de la fruta)
muy edulcorado-hasta 19°Brix, pero no menos
de 15% de sb6lidos solubles (°Brix).

YV

Preducte carnese, ne fermentade pere fermentable, destinade
al censume directe, ebtenide de la mezcla de teda la parte
cemestible de la fruta sana y madura, cencentrada e ne,

cen agua y azficares, y censervade exclusivamente per medies
fisices.



2.1.2.2 Cuando se adicionan azficares al agua o al
agua y jugo de mango o al agua y jugos de otras
frutas, los medios de cobertura liquidos se -
clasificaran con arreglo a su concentracifn, -
como se indica a continuacién:

Cencentracienes bisicas de jarabe: o ;

(a) Jarabe concentrado-hasta 25°Brix, pero no menos
de 19% de sélidos soluble (°Brix).

(b) Jarabe sobre concentrado-no mias de 35°Brix, --
pero no menos de 25% de s6lidos soluble (°Brix).

2.1.3 La concentracidén del jarabe se determinari como
valor medio, pero el contenido de ninglin recipiente
podrd tener un indice de °Brix menor que el de la
categoria inmediatamente inferior.

2.2 Otros ingredientes

Edulcorantes nutritivos, cenferme les define la
Cemisién del Cedex Alimentarius.

2.3 Critgrios'de calidad

2.3.1 Color

El color del producto deberd ser caracteristico -
del tipo o de la variedad de mangos. Los mangos
enlatados que contengan ingredientes especiales -
deberian considerarse de color caracteristico cuando
no se presente ninguna decoloracidén anormal debida
al ingrediente de que se trate.

2.3.2 Sabor

Los mangos enlatados deberfin tener un sabor y olor
caracteristicos de la variedad o tipo enlatado, -
deben estar exentos de olores y sabores extrafios -
al producto, y los mangos enlatados con ingredientes
especiales deberdn tener el sabor caracteristico -
| que presentan los mangos y las otras sustancias --
| empleadas.
|

2.3.3 Textura

Los mangos deberdn ser razonablemente carnosos y -
con poca fibra. Podrén ser mis o menos tiernos, -
pero no deberfn ser ni excesivamente pulposos ni -
excesivamente duros, cuando estén envasados en ~--
medios de cobertura liquidos, y no deberédn ser --
excesivamente duros cuando se presenten en la forma
de envasado compacto,

2.3.4 Uniformidad de tamafio
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2,3.4.1 Mitades ~ el 90% de las unidades deberdn ser --
razonablemente uniformes en cuanto a tamafio, El
peso de la pieza mis grande no deberd ser mayor -
que el doble del peso de.la pieza mds pequefia, -
Cuando se haya roto una pieza dentro del recipiente,
las piezas rotas reunidas se consideran como una -
unidad.

2.3,4.2° OtraS'formas'de*preSentacién - (No existen requisitos
" en cuanto a la uniformidad del tamafio). :

2.3.5 ‘Simetria

. ' No mds de 20%, en nfimero, de las unidades habrin sido
’ cortadas en una direccibén distinta de la comisura, -
‘ como se ha indicado, y de é&stas no mids de la mitad -

pueden ‘haber sido cortadas horizontalmente.

2.3.6 Definici6n de defectos

(a) Macas: significa una decoloracidén o manchas en la --
superficie debido a causas fisicas, patolbgicas, --
insectos u otros factores, que dan lugar a un contraste
definido con el color general y que puede penetrar en

. la pulpa del fruto. Se indican como ejemplos las --
é magulladuras, las costras y la decoloracibn oscura.

(b) Aplastados o rotos: se considera un defecto s6lo
en el caso de Ios mangos enlatados en mitades, en
un medio de cobertura lfquido; comprende las uni-
dades que han sido aplastadas o rotas en grado -
tal que han perdido su forma normal (no debido a
madurez) o que han sido despedazadas. Las mitades
parcialmente desintegradas no se consideran rotas.
Todas las porciones de fruto que, conjuntamente,
igualan en tamafio al de una unidad de tamafio ---
completa se consideran como una unidad, al aplicar
la tolerancia correspondiente,.

(c) . Cédscara: se considera como defecto. Y se refiere
a la cdscara que se adhiere a la pulpa del mango
-0 que se encuentra suelta en el recipiente,

(d) ® Fragmentos de huesos: se considera un defecto en
todas las formas de presentacién,

' (e) Materias extrafias innocuas: significa cualquier
sustancia vegetal (como por ejemplo, pero sin que
_ limite a ello, una hoja o fragmento de ésta, o un
) : pedfinculo o fragmento de &sto) que es innocuo y -
que tiende a perjudicar la apariencia de producto.

2.3.7° Tolerdrcias para defectos

El producto deberd estar pricticamente exento de
defectos, tales como materias extrafias, fragmentos
de huesos, cdscara y rebanadas o trazos con macas.
Algunos defectos corrientes no deberin darse en -~-
cantidades superiores a las limitaciones siguientes:




2.4

2.5

a)

" Defectos

Macas y recortes
Roturas (rebanadas)

Cascaras.

Fragmentos de huesos
(promedio)

Materias extrafias
innocuas
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A ~ Envasado compacto

~.cobertura 1iquido

30% en nGmero

5% en nﬁmeré
no mis de 6 cm? de
superficie total por
500 g

1/4 hueso o su equiva-
lente por 1000 g

2 fragmentos por
500 g

3 unidades por 500 g
no aplicable

no mis de 12 cm? de
superficie total por
500 g

1/4 hueso o su equiva
lente por 1000 g

3 fragmentos por
500 g

El peso del producto a.que se refiere el cuadro anterior.

es el peso escurrido determin

8.2 de esta norma.

‘Clasificacidn de '""defectuosos"

ado con arreglo a la seccibn -

Los recipientes que no satisfagan uno o mis de los
requisitos relativos a las caracteristicas que se
especifican en los pirrafos 2.3.,1 a 2.3.7 (excepto
cdscaras y fragmentos de huesos que se basan en --

promedios) se consideraran ''defectuosos',

Aceptacibn de lote

Se considerari que un lote satisface los requisitos
relativos a las caracteristicas que se especifican
en la sub-seccibn 2,4, cuando:

para los requisitos que no se basan en promedios, el
nfimero de recipientes "defectuosos'", tal como se --

definen en la.sub-seccibn 2.4, no sea mayor que el -

nimero de aceptacifn (c) del pertinente Plan de Toma

de Muestras (NAC-6,5) de los Planes de Toma de Muestras

rara los Alimentos Preenvasados (1969) (Ref, CAC/RM 42-
.1969); ¥y ,

b) cuando se cumplen los requisitos basados en los ---
promedios de las muestras.

.......

2.6 " Caracteristicas Organolépticas

X

El broducto deberi tener las catacteristicas de color, . '
aroma y sabor propio de las variedades o tipos de --
mangos utilizados en la elaboracibn de este producto,

3.~ *ADITIVOS ALIMENTARIOS
Aromas Desis mlxima en el

3.1.- Esencias naturales de frutas ,,. limitada bor PCF

Otros aromas naturales y ©~ ... limitada por PCF
aremas de idéatica natura- '
leza segln se definen en
la lista de aditives del

Cedex Alimentarius mc/p
1-1973, ' AL
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5.2 En la medida competible con unas Pricticas Cerrectas
de Fabricacién, el preducte estar& exente de materias
ebjetables,

5.3 El producto debera ser analizado con metodos adecuados de
toma de muestra y de andlisis los cuales deben dar resultados
que indiquen que el producto:

a).- Estd exente d€ microrganismos que puedan desarro-
llarse en condiciones normales de almacenamiento; y

b).- Exente de toda substancia 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 deberdn llenarse bien con mangos y el -
producto (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 de agua destilada, a 20° C,
que cabe en el recipiente cerrado cuando esti completamente --
1leno.

6.1.2 Clasificacidn de-Vdefectuosos''.

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de 1lle
nado minimo (90% de la capacidad del recipiente) de la subsec-
cién 6.1.1 se considerarin ''defectuosos'.

6.1.3 Aceptacibn del lote.

Se considerard que un lote satisface los requisjtos relati
vos a las caracteristicas tal como se definen en 13 sut-seccid?l -

6.1.1 cuando el nfmero de recipientes 'defectuosos’, tal como se
definen en la sub-seccién 6.1.2, no sea mayor que el nfmero de
aceptacién (c) del correspondiente Plan de Toma de Mmestras -
(NAC-6,5) que figura en los Planes de Toma de Muestras para --
los Alimentos Preenvasados (1969) (Ref.CAC/RM 42-1969).

6.2 Peso escurrido minimo

6.2.1 El peso escurrido minomo del producto no serd inferior
al 50% del agua destilada a 20°C que cabe en el recipiente --
herméticamente cerrado cuando estd totalmente 1leno.

6.2.2 Se considerarid 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 re-
querido, siempre que no haya una falta exagerada en ninglin re-
cipiente .
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3.2 Celeres naturales
Betacaroteno

3.3 Agentes acidificantes

3.3.1 Acido e€itrico
3.3.2 Acido mAlice
3.3.2 Acido fumirico

Limitada per PCF

eecsscees Limitada per PCF

3.4 Agentes Texturizantes ( espesantes y/o secuestrantes)

3.4.1, Pectinato de calcio

3.4.2 Pectinato de sedie)
3.4, 3 Cloruro de calcio

3.5 Substancias censervaderas

3.5.1 Benzoato de Sodio

3.5.2 Benzoato de potasio

4.-  CONTAMINANIES

4.1 Arsenico (As)
4.2 Cobre (Cu)
4.3 Plomo (Pb)
4.4 Zinc (Zn)
4.5 Hierro (Fe)
4.6 Estafio (Sn)

4.7 Contenido metdlico total precipitable
per medie del hexacianeferrure
de petasie

5.~ HIGIENE

200 g/Kg solos o en
combinacidn,

350 mg/Kg, calculades ceme Ca
total en el preducte acabade

1200 mg/kg, solos o en

combinacion.

Limite méxime

0,5 mg/Kg.
5,0 mg/Kg
0,3 mg/Kg
5,0 mg/Kg
15,0 mg/Kg
250 mg/Kg

calculado
como Sn

20 mg/kgn
expresade ceme Fe

5.1 Se recomienda que el producto a que se refieren las dispo
siciones de esta norma se prepare de conformidad con el Cédigo
Internacional de Practicas de Higiene para las Frutas y Horta-
lizas en conserva, recomendado por la Comisién del Codex Ali--

mentarius (Ref. CAC/RCP2-1969).
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7.- ETIQUETADO

Ademds de las secciones 1, 2, 4 y 6 de 1a Norma General In

ternacional recomendado para el Etiquetado de los Aliment
Preenvasados (Ref. CAC/RS 1-1969), se aplicarin las s%guientése o8

disposiciones especificas:

7.1 Nombre del alimento

7.1.1 El nombre del producto serd 'mangos!f

7.1.2 Lla forma de presentacifn, segln sea apropiado, se decla
ra como parte del nombre o cerca de éste, como:

Mitades, Rebanadas, Trozos o Trozos. mezclados o Trozos
irregulares.

7.1.3 El medio de cobertura se declarard como parte del nombre
o cerca de éste. .

7.1.3.1 Cuando el medio de cobertura esté constituido por agua,
o agua y jugo de mango, y/o agua y uno o mas jugos de frutas,
en los que predomine el agua, deberd declararse el medio de -
cobertura como parte del nombre o en la proximidad del mismo -
como:

"“En agua’o '‘Envasado en agua"

7.1.3.2 Cuando el medio de cobertura est& constituido finicamen
te por jugo de mango o por jugo de otra fruta, deberd declarar-
se el medio de cobertura como parte del nombre 6 en la proximi-
dad del mismo como:

“En jugo de mango'o %n jugo (nombre de 1la fruta)'
7.1.3.3. Cuando el medio de cobertura esté constituido por dos
o mas jugos de fruta, uno de los cuales puede ser jugo de man-
d

go deberi declararse como parte del nombre o en la proximidad
el mismo como:

“En jugo de (nombre de las frutas)"
"En jugos de- frutas'
""“En jugos de frutas mezclados'
7.1.3.4 Cuando el medio de cobertura esté constituido por néc
tar de mango o néctar de otra fruta o una mezcla de néctares,
deberd declararse como:

"En néctar de (nombre de la fruta)"

"En néctares de (nombres de las frutas) mezclados!

7.1.3.5 Cuando se afiaden azlicares al agua y uno o mas jugos -
de mango o a uno o Mas jugos de otras frutas en los cuales dgba
estar incluido el jugo de mango, el medio de cobertura deber
declararse, segfin sea apropiado en cada caso, como:




"Jugo de (nombre de la fruta)' ligeramente edulcorado"
'}Jugos de (hombres de las frutas) ligeramente edulcorados!
"~ "Jugos de frutas ligeramente edulcorados".
"Jugos de frutas mezclados 1igerarﬁente edulcorados'.
o una declaracidn ahéloga en el caso de los‘ jugos "muy edulcora

dos". _ :

7.1.3.6 Cuando se afiaden azucares al néctar de mango o a los
néctares de otras frutas, el medio de cobertura deberd declarar
se, seglin sea apropiado en cada caso, copo:
"Néctar de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado'
 "Néctar de (nombres de las frutas) ligeramente edulcorado'.
Néctares de frutas ligeramente edulcorados"
"' Néctares de frutas mezclados ligeramente edulcorados'.
o una declaracién aniloga en el caso de los néctares "muy. edul- ~
corados". ' ‘

7.1.3.7 Cuando se afiaden azficares al agua, o al agua y un jugo
de fruta (incluido el jugo de mango), o al agua y dos o mis ju~
gos de frutas, el medio de cobertura deberi declararse como:

"Agua‘ ligeramenté "endulcorada"
" Agua edulcorada ligerangente"
"Jarabe muy diluido"

" Jarabe diluido"

" Jarabe concentrado" : R

" Jarabe sobre concentrado'.

:1.3.8 Cuando el medio de cobertura contiene agua'y jugo de
1;11122 o agua y uno o mis jugos de fruta, en los que el jugo de frutas
constituye 50% mas, en términos de volumen del medio de cqbeg- ,
tura, el medio de envasado deberi indicar la preponderancia de
dicho jugo de fruta tal como, por ejemplo: -

"Juges de mange ® nembres de juges de etras’
frutas utilizadas y agua".

7.2. Lista de gngredientes

i de los
En la etiqueta deberi declararse la lista completa 0S
ingredientes po?' orden decreciente de proporciones dc; coni:rxg
dad con los pirrafos 3.2(b) y (c) de la Norma GenerzS 11-)?969)
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. CAC/ .
con la excepcibn de que no es necesario declarar el agua.
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7.3 Conténido Neto

El contenido neto deberi declararse en peso, en unidades
del sistema métrico (unidades del ''Systeme International") o
en sistema "avoirdupois', o en ambos sistemas de medida, segfin
lo exija el pais en que se venda el producto.

*

) 7.4  Nombre y direccién

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

7.5 Pais de origen .

7.5.1 Deberd declararse el pais de origen del producto, si su
omisién puede inducir a errer e engafie al censumider.

7.5.2 Cuando el producto se someta a reelaboracién en un se-

gundo pais y esa reelahoracién cambie la naturaleza propia

del producto, el pais en que se realice la .reelaboracién no d&
berd consider rse como pais de origen. Sin embargo para los -
fines de etiquetado, solamente, puede declararse en la etique-
ta que.tal producto ha sido reenvasado o reelaborado en ese -
segundo pais, de acuerdo con sus Pr&cticas cerrectas de

fabricacién,

7.5.‘ 3 E1 pals de origen, en cualquier caso, del producto de-
bera ser declarado en la etiqueta, si su omisién pudiera oca *
sionar confusibn a el consumidor. o -

7.6 Identificacién del lote

Todo recipiente deberd 1llevar en relieve, o en cualquier
otra forma! una marca de identificacién, explicita o en clave,
ge la’ fabrica productora incluyendo la fecha de elaboracién del

ote.

; & METODOS DE ‘ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

, Los metodos de andlisis y toma de muestras que se describen
' o a los que se alude a céntinuacién, sen métedes:

internacienales de arb:l.tr;de.

1

8.r Metodo de toma de muestras . ’

8.1.1.La toma de muestras deberi llevarse a cabo de conformidad
_.con los Planes de Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasa
-~ dos (1969) (NAC-6,5) (Ref.CAC/RM42-19269).

8.2 Determinaci6n del peso escurrido minimo.

De acuerdo con el método FAO/OMS del Codex Alimentarius .
(Métodos FAO/OMS del Codex Alimentarius de Anilisis para Fru-
tas y Hortalizas Elaboradas, Ref. CAC/RM 36-1970, Determinacion
del peso escurrido - Metodo I). S




Los resultados se expresan en porcentaje m/m calcula-
do con relacién a la masa de agua destilada, a 2n°c que cabe
en el recipiente, cerrado herméticamente cuando estd completa-
mente lleno.

8.3 Determinaci6n de la concentracifn de jarabe (Método refrac-
tométrico.)

De acuerdo g¢on el método AOAC (1975) Oficial Methods of
Analysis of the ADAC, 1975, 31.011: (S61lidos) por medio del re-
fractémetro (4) - Official Final Action (y 52.008 y 52.009)

Los resultados se expresan en porcentaje m/m de sacarosa
("'grados Brix'"), con la correcién para la temperatura al equi-
valente a 20°C

8 1.1. Tamafio de lannldad de muestra

a) - Con el objeto de evaluar el 11enado del recipiente
. (incluido el peso escurrido); 1a unidad de muestra
~ deberi ser el recipiente entero.

b).- Con el objeto de aclarar si se cumplen los requisi-
tos relativos a formas de presentacitn y defectos,
1la unidad de muestra debe ser:

i) el recipiente entero cuando contiene 1 litro o menos; 6
ii) 500 g de fruta escurrida (o una mezcla representatnra)
cuando el recipiente contiene mis de un litro.

8.4 Meétodo para la determinaci6én de la capacidad de agua de
los recipientes.

De acuerdo con los M’Stodos para el Analis1s de Frutas y
Hortalizas élaboradas establecidos por la Comisién del
Cardex Alimentarius. Ref. CAC/RM 46-1972.
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APENDICE XI

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LA SALSA PICANTE DE MANGO
Adelantado al Trémite 3

1. DESCRIPCION
1.1 Definicién del producto

. Por la salsa picante de mango se entiende el producto molido, picade o desmenuzado,
a) preparado con fruta sana, lavada y limpia que ha sido pelada y hecha rebanadas; b)
envasado con edulcorantes nutritivos, ingredientes de aderezo y aditivos alimentarios
apropiados para el producto, o tratado con calor, en una forma adecuada, antes de ser
cerrado herméticamente en un recipiente, a fin de evitar su alteracién.

b 1.2 Tipos varietales

Podr& utilizarse cualquier variedad adecuada de mango .

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
2.1 Contenido mfnimo de ingredientes de fruta

El producto deberd contener no menos del 40% de ingrediente de fruta en su forma
acabada.

2,2 Ingredientes b&sicos

Azficar-sacarosa (azficar blanco), sal (cloruro sbdico), especias y aderezos,
vinagre, cebolla, ajo, jengibre, etc.

2.3 Porcentaje minimo de sé1idos solubles totales
los s6lidos solubles totales no deberfn ser menos del 56% del producto acabado.
2.4 Criterios de calidad .

Color: E1 producto deberd tener el color normal caracterf{stico de la salsa
picante de mango.

25 Sabor

Deber4 tener el sabor y el olor caracterfsticos de la salsa de mango, exento de
sabores u olores extrafios al producto.

2.6 Consistencia

El producto deberi poseer una buena consistencia y hallarse razonablemente
- exento de materias fibrosas. los trozos de fruta deberin poseer un tejido razonable-
. mente tierno.

I 2.7 La ceniza total y la ceniza insoluble en HC1l no deberi superar el 5% y el 0,5%

respectivamente. , »
2.8 Defectos: El nfmero, tamafio y presencia de defectos como semillas o partfculas

de las mismas, pieles o cualesquieraotras materias extraffas que puedan repercutir
seriamente en la apariencia o comestibilidad del producto lo hacendefectuoso.

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS Dosis mixima en el producto
_ : . acabado

3.1 Agentes acidificantes

3.1.1 Acfdo cftrico )

3¢1+2 Acido acético ) limitada por FCP
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Dosis méxima en el producto

3.2 Sustancias cdhservadoras . acabado

3.2.1 Metabisulfuro de sodio ) 100 mg/kg, solos © en cual-
3.2.2 Metabisulfuro de potasio) quier combinacién, expresada
3.2.3 Benzoato de sodio ) como 4cido benzoico

3.2.4 Benzoato de potasio )

4. CONTAMINANTES

4.1 Arsénico (As) 0,5 mg/kg, como As

4,2 Plomo (Pb) 2 mg/xg, como Pb

4.3 Cobre (Cu) 5 mg/kg, como Cu

4.4 Zinc (zn) 5 mg/kg, como Zn

6. ' HIGIENE ,

6e1 Se recomienda que el producto a que se refieren las dispoéiciones de esta norma

se prepare de conformidad con el Cédigo Internacional de Pricticas de Higiene para las
Frutas y Hortalizas en conserva, recomendadado por la Comisién del Codex Alimentarius
(Ref. CAC/RCP 2-1969).

6.2

6.3

7.

'

En la medida compatible con unas practicas correctas de fabricacién, el produc-
to estari exento de materias objetables.

El producto deberi ser analizado con métodos adecuados de toma de muestras y
de andlisis, los cuales deben dar resultados que indiquen que el producto esti exento
de microorganismos en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud.

'ETIQUETADO

Adem8s de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internécional recomen—
dada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. CAC/RS 1-1969), se apli-
carin las siguientes disposiciones especi{ficas:

71 Nombre del producto

7.2 Lista de ingredientes

En la etiqueta deber8 declararse la lista completa de los ingredientes por orden
decreciente de proporciones.

7.3 El contenido neto deber4 declararse en peso, en unidades del sistema métrico
decimal o en el sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas de medidas, segfin lo exija
el pafs donde se venda el producto.

7.4 . Deber& indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribui-
dor, importador, exportador o vendedor del producto.

745 Pais de origen

Deberi declararse el pais de origen del producto, si su omisiGn puede inducir
a error o a engafio al consumidor.

746 Tdentificacién del lote

Todo recipiente deberi llevar en relieve, o en cualquier otra forma, una marca
de identificacién, explicita o en clave, de la fibrica productora incluyendo la fecha
de elaboracién del lote.

8. METODO DE ANALYISIS Y TOMA DE MUESTRAS

_ 1os métodos de an&lisis y toma de muestras que se describen 0 a los que se alude
- a continuacién son métodos internacionales de arbitraje.

8.1 Método de toma- de muestras

La toma de muestras deberi llevarse a cabo de conformidad con los Planes de
Toma de Muestras para los Alimentos Preemvasados (1969) (NAC-6, 5) (Ref. CAC/RM 42-1969).
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APENDICE XII

ENMIENDA A LA NORMA RECOMENDADA PARA LAS PERAS EN CONSERVA
(CAC/RSs 61=1972)

Recomendada para su adelanto al Trémite.3

1) Llos Estados Unidos de América proponen una enmienda a la Norma recomendada para las
peras en conserva (CAC/RS 61-1972). M4s abajo figura el proyecto de enmienda propuesta.
El objeto dela misma es reducir la tolerancia para materias vegetales inocuas (2.3.5e)).
los EE.UU., al disponerse a aceptar esta morma, han observado que la tolerancia de 0,2%
m/m del contenido total para materias vegetales inocuas permitirfa unos 10 pedfinculos,
de 3 a 4 cm delargo (0,6 a 0,7 g por pedfinculo) en un envase de piezas No. 10. la
. reglamentacién alimentaria estadounidense permitirfa sélo un pedfinculo por 3 kg
(aproximadamente 1 por envase de peras No. 10) de contenido total. La tolerancia para
materias vegetales inocuas, que a todos los efectos pricticos, es una tolerancia para
‘pedfinculos, podrfa basarse m&s equitativamente en el nfimero de pedfinculos y en una
superficie para materias de forma plana como sucede en las Fresas en conserva, las
Frambuesas en conserva y las Ciruelas en conserva,

Enmienda propuesta
En la norma actual, la seccién 2.3.5 e) quedarfa substitufda por el texto siguiente:

"e) Materias vegetales inocuas : .
i) pedfinculos o rabillos = 1 unidad por 3 kg de contenido total (en
las formas de presentacién en las que
corrientemente se quita el pedfinculo)

ii) hojas (o materias vegetales 5
anilogas) 2 cm“ por 3 kg de contenido total®

2) sSuiza propone que a la citada emmienda se haga la siguiente adicién para aumentar
de 2 a 3 unidades por kg de contenido total la tolerancia para materias del corazén
en 2.3.5 C): .

"c) Materias del corazén (promedio) 3 unidades por kg de contenido total
(excepto en 1las formas de presenta-
cién "Enteras sin quitar el corazén")
(Comprende: la cavidad de las
semillas, suelta o adherida, con o
sin semillas. Para calcular la
tolerancia de defectos, se reunirén
todas las partes del corazén presentes
en la muestra, y las piezas que en
conjunto constituyen aproximadamente
la mitad de un corazén, se considerarén
como una unidad)

APENDICE XIII

INFORMACION FACILITADA POR LA DELEGACION DE LOS ESTADOS UNIDOS
SOBRE FUMIGANTES EN FRUTAS SECAS

A. Dosis méximas vigentes en los EE,UU.
1) Bromuro de metilo

Ciruelas - 125 mg/kg

Uvas pasas - 125 mg/kg
Ditiles ~ 125 mg/kg
Albaricoques secos - 125 mg/kg




2)

B.

2)

3)

" sarjamente por ahora:
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Nueces y almendras - 200 mg/kg
Higos = 250 mg/kg
Nueces de pistacho — 200 mg/kg

Fostoxina (fosfuro de aluminio)
Todos los productos - 0,1 mg/kg

La industria pretende las sig ientes dosis méximas que no esté&n permitidas nece-

Formato de metilo y formato de etilo

Détiles y Uvas pasas - 250 mg/kg
Oxido de etileno

Todas las frutas y nueces de 5rboles - 50 mg/‘kg
Oxido de -propileno ‘

Todos 1los productos - 700 mg/kg




