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ALINORM 79/20 

INFORME DEL 14o PERIODO DE SESIONES 
DEL 

COMITE DEL CODEX SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS 
Washington, D.C.  

25-29 septiembre, 1978  

INTRODUCCION 

El Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas celebró  su 140  período 
de sesiones en Wáshington, D.C., del 25 al 29 de septiembre de 1978, por invitación 
del Gobierno de los Estados Unidos de América. Por ausencia del Dr. Floyd F. Hedlund, 
ocupó  la presidencia el Sr. Eddie F. Kimbrell (EE.UU.). Asistieron delegaciones guberna-
mentales u observadores de 22 paises y observadores de una organización internacional. 
En el Apéndice I de este informe figura una lista de participantes, incluidos los fun-
cionarios de la Secretaria. 

APROBACION DEL PROGRAMA PROVISIONAL 

El Comité aprobó el programa provisional sin introducir modificaciones en la 
disposición  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 130  PERIODO DE SESIONES DEL COMITE  

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

Comisión del Codex Alimentarius (120  período de sesiones)  

4: 	El Comité tomó nota de las medidas adoptadas por la Comisión en su 120  período 
de sesiones respecto de los proyectos de normas para Ensalada de frutas tropicales, 
Pepinos encurtidos en conserva, Zanahorias en conserva y Albaricoques secos. Observó 
asimismo que la Comisión había decidido no omitir el  Trámite 9 de la norma para Melo-
cotones en conserva. 

Por lo que toca a su labor en lo futuro, el Comité se di6 por enterado de las 
decisiones del 120  período de sesiones de la Comisión y convino en que  examinaría esa 
cuestión dentro de un tema ulterior del programa (véase párrs. 134-136). 

El Comité tomó nota de los documentos presentados al 120  período de sesiones de 
la Comisión, entre los cuales figura un informe provisional sobre la aceptación de 
normas recomendadas del Codex. También tomb nota de las enmiendas adoptadas por la 
Comisión al Procedimiento para la elaboración de normas mundiales del Codex, accediendo 
a los deseos de los paises en desarrollo, para lo cual preveía comentarios en los  Trá-
mites 3, 5 y 6 sobre las  posibles consecuencias  de los proyectos de normas para los 
intereses económicos  de los países. 

Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios  

El Comité tomb nota de que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios había 
examinado la  cuestión  de estos aditivos en las compotas y jaleas y había aprobado la 
aplicación de la mayoría de las disposiciones sobre aditivos alimentarios que se habían 
propuesto. En 1977 se había publicado esta norma en su Trámite 9. 

Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas  

El Comité tomó nota de que el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas 
había decidido prestar atención a los residuos de fumigantes en varios alimentos como 
tema general de discusión. Por lo que se  refería  a la cuestión de los residuos de fu-
migantes en los dátiles, el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas había pedido 
al Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas que le ayudara a conseguir 
información pertinente sobre cuya base poder examinar la  cuestión  de fijar límites 
máximos de residuos para estos productos. El Comité del Codex sobre Frutas y Horta-
lizas Elaboradas solicitó  de la Secretaria que recabase información  de los gobiernos 
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sobre los plaguicidas que se empleaban para fumigar las frutas secas y otros alimentos 
(por ej., dátiles) estudiados por el Comité.  Debería pedirse asimismo a los gobiernos 
que aportasen los datos necesarios sobre residuos para que el Comité sobre Residuos 
de Plaguicidas pudiera, basándose en ellos, establecer limites máximos recomendados 
de residuos. 

Se decidi6 también que, en la medida de lo posible, el Comité individuase durante 
el periodo de sesiones los fumigantes que se emplean corrientemente y los alimentos en 
que se utilizan (véase párr. 187 y  Apéndice  XIII). 

Comités Coordinadores para Africa y Asia 

El Comité  tomó  nota de que los citados Comités Coordinadores habían manifestado 
interés por la  elaboración  de una norma mundial para nueces de anacardo y que la Comisión, 
en su 120  periodo de sesiones, había acordado que tal producto se incluyera en la labor 
futura del Comité (véase párr. 183). 

Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos  

El Comité tomb nota de que el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos 
había 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 los melo-
cotones en conserva. Se di6 per enterado asimismo de que la Comisión, en su 120  periodo 
de sesiones, habla  aprobado la "Directriz sobre marcado de la fecha en los alimentos 
preenvasados". El Comité convino en examinar esas orientaciones al debatir la secci6n 
sobre etiquetado en las distintas normas. A este respecto, el Comité  decidió ocuparse 
primero de los proyectos de normas en los Trámites 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 TrAmite 9. 

El Comité tuvo a la vista el documento CX/PFV 78/11, en que figuran las observa-
ciones de los gobiernos sobre la cuestión de proveer a una disposici6n general sobre 
formas de presentaci6n en las normas que se someten a la aceptación de los gobiernos. 
El punto que hay que resolver es decidir las normas en el Trámite 9 donde, para 
dar una cierta flexibilidad,  convendría incluir una disposición general sobre formas 
de presentaci6n, extremo no abarcado por las normas (véanse párrs. 185-191, ALINORM 
74/44 y pArrs. 274-276, ALINORM 76/44). 

Durante los debates se puso de relieve que la incorporación de una disposici6n 
general sobre formas de  presentación  originaria ciertas dificultades. Se  deberían  
éstas a que algunas disposiciones de las normas del Codex se hallaban vinculadas a 
determinadas formas de presentaci6n que figuraban en esas normas y a que algunas otras 
formas de presentación, no expuestas con detalle en la norma, no estarían sujetas a 
esas disposiciones (por ej., tolerancias de defectos, peso escurrido, etc.). 2/ 

El Comité tomb nota de las conclusiones de la  delegación  de los EE.UU. que fi-
guran en el documento CX/PFV 78/11 por lo que respecta a las normas donde esa misma 
delegaci6n estimaba viable la  incorporación  de la disposición general sobre formas de 
presentación, pero decidió  no adoptar medida alguna por el momento. Se  pidió  a la 
Comisión del Codex Alimentarius que impartiese orientaciones sobre el modo  cómo  se 
podrían salvar los problemas creados por la  inclusión,  de la disposición general sobre 
formas de  presentación  en las normas del Codex. 

REVISION DE NORMAS EN EL TRAMITE 9  

El Comité había pedido a los gobiernos, en su 130  período de sesiones, que sefla-
lasen las normas que, a su juicio, aparte de la  cuestión  de la  disposición  general 
sobre formas de  presentación, debían ser objeto de revisión. Tuvo a la vista el docu-
mento CX/PFV 78/12, en que se resumen las observaciones recibidas de los gobiernos. 

71.774;71;e otras decisiones del Comité sobre la inclusión de la disposición general 
sobre formas de  presentación  en el párr. 199. 
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Con arreglo a las respuestas recibidas, el Comité concluy6 que no hacia falta, 
por ahora, llevar a cabo un examen de las normas que se encuentran en el TrAmite 9. 

CONTAMINANTES 

El Comité  observó  que en la circular CL 1977/31, de octubre de 1977, se  habla 
pedido a los gobiernos que presentasen datos y observaciones sobre los niveles de con-
taminantes en frutas y hortalizas elaboradas, para que sobre esa base el Comité pudiera 
proponer límites máximos de residuos de contaminantes como estallo  y otros en esos pro-
ductos. El Comité tuvo a la vista algunos datos enviados por los gobiernos en respuesta 
a dicha solicitud (documento CX/PFV 78/14). La  delegación  de Polonia seftaló a la aten-
ci6n algunos errores mecanográficos en las cifras analíticas referentes a su pais, de 
lo cual tomb nota la Secretaria. 

Se inform6 al Comité de que la Comisión, en uno de sus  últimos periodos de se-
siones, había recomendado expresamente que las normas para frutas y hortalizas elabo-
radas comprendiesen una sección sobre contaminantes, en que figurasen junto al  estallo 
otros contaminantes. El Comité  atribuyó especial importancia a lacuesti6n de llegar 
a unos limites internacionales en materia de contaminantes, sobre todo de  estallo, 
pero también de otros como plomo y cadmio, lo que redundaría en beneficio de la pro-
tección del consumidor y facilitación del comercio internacional. 

Con objeto de llegar a unos limites internacionales razonables, era menester que 
los gobiernos se esforzasen más en proporcionar al Comité los datos necesarios sobre 
los límites requeridos en sus países, para que  así  el Comité estuviese en condiciones 
de proponer al examen del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios limites máximos 
basados en un examen de datos reales. Al propio tiempo era menester que los gobiernos 
facilitasen los datos toxicológicos pertinentes al Comité Mixto FAO/OMS de Expertos 
en Aditivos Alimentarios. 

El problema principal consistía en que los gobiernos no habían proporcionado 
hasta ahora muchos datos, por lo que el Comité deseaba seffalar esta  cuestión  a la aten-
ción de la Comisi6n del Codex Alimentarius. El Comité de Expertos en Aditivos Alimen-
tarios quería también hacer saber a la Comisión su preocupación por la importancia de 
este problema de contaminantes así como sobre la necesidad de hacer mayores avances en 
esta materia, especialmente por lo que respecta a los niveles de  estallo. Habían de 
dar prioridad a esta cuestión tanto los gobiernos facilitando datos como el Comité 
Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios. 

Por lo que toca a los limites de  estallo  en las normas para frutas y hortalizas 
elaboradas, se  observó  que la  Comisión,  en espera de los resultados de estudios toxi-
cológicos, habla aceptado una cifra provisional de 250 mg/kg. Aunque varias delega-
ciones estimaron que la cifra actual de 250 mg/kg para el  estallo  era demasiado alta 
en varias normas e incluso en la  mayoría  de ellas, sin embargo la opinión mayoritaria 
del Comité fue que, como principio general práctico,  no seria conveniente modificar 
dicha cifra por ahora y que seria preferible esperar por los resultados de los estu-
dios toxicol6gicos. No obstante, esto no  impediría  que el Comité recomendase las 
cifras que creyese oportunas en cuanto a los limites máximos para el  estallo  en las 
normas que se examinan en este período de sesiones. La  delegación  de México seftaló 
a la  atención  la necesidad de tener en cuenta los patrones dietético d vigentes en 
cada pais. 

Como medida práctica para resolver este problema, el Comité  decidió establecer 
un Grupo de Trabajo de entre sus miembros. Se convino en que el Grupo de Trabajo, 
cuya composición se  decidiría  al término del periodo 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 Secretaría cursa-
ria 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 
Secretaría debe ponerse en contacto con el Presidente del Grupo de Trabajo. Se preveía 



que el Grupo de Trabajo se  reuniría probablemente un dia inmediatamente antes del próximo 
periodo de sesiones del Comité. Entretanto, los componentes del Grupo de Trabajo podrían 
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 cuestión de los Planes 
de muestreo para alimentos preenvasados, preparado por la delegación de los EE.UU. Se 
advirtió que el Comité del Codex sobre Métodos de Análisis y Toma de Muestras en su 100  
periodo de sesiones, había examinado también dicho documento pero no había llegado a 
conclusiones definitivas al respecto. Sin embargo, el Grupo Especial de Trabajo sobre 
Toma de Muestras del referido Comité había formulado sus comentarios sobre dicho docu-
mento, que se encuentran en los  párrafos 11 y 12 del Apéndice III de ALINORM 78/23. 

24. La  delegación  de los EE.UU., al presentar el documento, seffaló los diversos puntos 
tratados en el documento y el Comité  llegó  a las conclusiones siguientes: 

Curvas características  de operaciones  

Observando que la curva característica  de operaciones incluida en la  publicación 
CAC/RM 42-1969 del Codex  incurría  en error, el Comité decidió que la curva carac-
teristica corregida presentada en el documento CX/PFV 78/13 substituyese a aquélla 
en los Planes de muestreo (CAC/Ri 42-1969) en el momento oportuno. 

Aclaraci6n del empleo de los Niveles I y  lí de Muestreo  

El Comité tomb nota de la  aclaración  de que la idea no era que los Niveles de 
Muestreo I y II tuviesen carácter agregativo (es decir, que no se pretendía que 
el Muestreo a Nivel II se efectuase a  raíz  del muestreo a Nivel I cuando surgiese 
una controversia tras la inspección inicial). Más bien, los usuarios debieran 
decidir de antemano cuál Nivel de Muestreo habría  de emplearse. El Comité decidió 
que se seffalase esta  interpretación  a la  atención  de los gobiernos con miras a 
obtener sus comentarios. 

Tamafto del muestreo 

El Comité estudió una propuesta de la delegación estadounidense sobre planes que 
empleen tamaffos 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. El Comité  acordó  que se presentasen a los gobiernos, recabando sus 
observaciones, los dos nuevos cuadros propuestos (planes de muestreo). Debía 
pedirse a los gobiernos que indicasen también  si estimaban que los nuevos cuadros 
elaborados por los EE.UU. habían  de considerarse como planes de muestreo suplemen-
tarios de los que figuran ya en los Planes de Muestreo del Codex (CAC/RM 42-1969) 
o si  convendría  que sustituyeran a éstos. 

25. Se  observó  que la  cuestión  de los métodos de "arbitraje" del Codex para análisis 
era objeto de examen por la Comisión del Codex Alimentarius y por el Comité del Codex 
sobre Métodos de Análisis y Toma de Muestras y que también se estudiaría con toda pro-
babilidad el significado de los métodos de "arbitraje" para la toma de muestras. Se 
advirtió asimismo que los Planes de Toma de Muestras para Alimentos Preenvasados esta-
ban pensados con miras a análisis de calidad (véase la Introducción al documento 
CAC/RM 42-1969) y que, por consiguiente, no eran apropiados para toma de muestras, 
por ej., para  exámenes microbiológicos. Al ajustar los Planes de Toma de Muestras a 
las normas del Codex, habrá de prestarse la debida atención al objeto perseguido con 
los Planes. 

26. El Comité convino en que se diera prioridad a la cuestión de los planes de toma 
de muestras y decidió volver a estudiar la cuestión en su próximo periodo de sesiones 
a la luz de las observaciones recibidas de los gobiernos. 

27.  También  se acordó que los Planes de Toma de Muestras, con las enmiendas que se 
'introduzcan en el prókimo periodo de sesiones, se presenten al Comité del Codex sobre 
Métodos de Análisis y Toma de Muestras, para su examen y  aprobación. 
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PROYECTO DE ENMIENDAS A LA NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA PARA LOS MELOCOTONES 
(DURAZNOS) EN CONSERVA (CAC/RS 14-1969)  

El 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 TrAmite 6, sobre las citadas enmiendas pro-
puestas y que se contienen en el Apéndice II de ALINORM 78/20.-  

Al presentar las enmiendas (véase también parr. 4), la delegación de los EE.UU. 
seffal6 que la finalidad de las mismas era poner la norma para los  melocotones  en con-
serva en consonancia con otras normas en el  Trámite 9 para frutas en conserva por lo 
que respectaba a medios de cobertura, concentración  del jarabe y disposiciones sobre 
etiquetado en relación con esos aspectos. 

Por lo que respecta a la enmienda propuesta a la  Sección 6.1.4.1 de la expresada 
norma, algunas delegaciones eran de la  opinión  de que, como el medio de cobertura podia 
consistir en proporciones variantes de agua y de zumo de  melocotón u otras frutas, las 
declaraciones de la etiqueta que digan "en agua" o "envasado en agua" llamarían a  engallo. 

Se  suscitó también la  cuestión  si no  deberla preverse el empleo del término "no 
edulcorado" en relación con un producto al cual no se  habla atadido azúcar,  al objeto 
de informar al consumidor interesado por ese producto (por ej., diabéticos). 

La delegación de Australia planteó la  cuestión  de disponer el empleo de néctar 
de  melocotón  y de otras frutas, para las cuales se  habían elaborado normas, y la uti-
lización de pulpa de fruta de melocotón y demás frutas compatibles, en el medio de 
cobertura. 

El Comité  observó  que las cuestiones planteadas en los párrafos 30 a 32 intere-
saban a una serie de productos de frutas en conserva que se hallaban en el Trámite 9 

*del Procedimiento del Codex, y  decidió  que en un futuro periodo de sesiones se estu-
diasen con miras a enmendar posiblemente las correspondientes normas del Codex en el 
Trámite 9. 

La delegación de Polonia propuso que en la Sección 6.1.4.3 se hacia necesario 
especificar sólo una de las tres posibles designaciones, es decir, "En zumos de frutas 
mezclados", indicando las frutas por su nombre. El Comité no  aceptó  esta propuesta. 

El Comité decidió presentar a la  Comisión  las enmiendas propuestas en el Trá-

mite 8 del Procedimiento del Codex (véase Apéndice II). 

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS PEPINOS ENCURTIDOS  

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 párrafos 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  aplicación  

Se  observó  que se daba una cierta superposición de textos entre la  sección  sobre 

el  ámbito  de  aplicación  y la relativa a  descripción.  El Comité  decidió  no modificar 

el texto de estas dos secciones. La  delegación  de los Países Bajos seffaló que no 

había necesidad de emplear sustancias quimicas conservadoras en pequeffos envases de 

consumo si el producto se ha tratado debidamente con calor. 

Otras delegaciones opinaron que era necesario emplear sustancias conservadoras 

para proteger el producto una vez abierto el envase. El Comité decidió no suprimir la 

referencia a la utilización de sustancias químicas conservadoras. La delegación de 

los Paises Bajos expresó  su reserva en punto a esta decisión. 

2.2.3 Sub-tipos  

El Comité  observó  que la subsecci6n 2.2.3 e) en el texto francés debe decir 

"au vinaigre". El Comité decidió incluir otro subtipo denominado "picante" con un 



sabor determinante de "picante pronunciado" (v4ase 2.2.3 i) del Apéndice IV). El 
Comité  acordó  que las cifras correspondientes al contenido total de acidez y sal eran 
apropiadas y decidi6 suprimir los corchetes en la subsección 2.2.3 g). Algunas dele-
gaciones opinaron que el limite inferior de acidez total para el tipo Acido (2.2.3 c)) 
debía elevarse de 0,7% a 1,5% para establecer así una distinción más clara entre los 
sub-tipos "ácido" y "agridulce". El Comité no  aceptó  esta propuesta. 

2.3 Formas de presentación 

Se  formuló  la propuesta de reducir el diAmetro máximo de los productos deno-
minados "pepinillos" a 22 mm. El Comité, advirtiendo que el límite de 27  constituía 
un buen compromiso que se había alcanzado previamente, decidi6 afirmarse en esa cifra 
eliminando los corchetes. 

Tras un debate, el Comité convino en que una curvatura de más de 600  en el 
caso de la forma de presentación "curvados enteros" no debe tenerse por defecto y de-
cidió suprimir las palabras "pero sin que rebasen los 60°" que aparecen en la secci6n 
2.3 h) y efectuar las consiguientes enmiendas necesarias en la definición de "pepinos 
curvados" y "pepinos deformados" (véanse secciones 3.2.5 a) y h) y Anexo I del Apén-
dice IV). 

La delegación de los Paises Bajos, apoyada por la delegacidn de la República 
Federal de Alemania, formuló la propuesta de cambiar el método actualmente empleado 
para medir la curvatura en otro más sencillo que suponga la expresi6n de la curvatura 
como razón entre la altura de la curvatura y la longitud del pepino. Algunas delega-
ciones manifestaron que  preferían  el método más antiguo al que figura actualmente 
incluido  en  la norma. Se plante6 la cuesti6n de si cabria incluir ambos métodos en la 
norma. Al no estar el Comité en condiciones de determinar si ambos métodos darían 
resultados equivalentes, se acord6 que  sólo  se adoptase un método, es decir, el incluido 
en la norma. Las delegaciones de los Países Bajos y de la República Federal de Alemania 
se reservaron su  posición.  

3.2.6 Tolerancias para defectos  

Observando que, como consecuencia de la  recolección mecánica, no se  podían 
evitar algunos clans mecAnicos y que la tolerancia de la  sección 3.2.6 d) era dema-
siado rígida, el Comité  decidió aumentar la tolerancia a 2 para los pepinos "enteros 
curvados" y los "enteros". 

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS 

4.1 Solubilizantes y dispersantes 

Las delegaciones de la  República Federal de Alemania y de Francia se reser-
varon su posición por lo que respecta al empleo de solubilizantes y dispersantes. Se 
se2fal6 que tales aditivos se empleaban para dispersar aceites esenciales e ingredientes 
análogos permitidos en la norma., El Comité decidió que los alginatos incluyeran las 
sales de Ca, NH4, K y Na,  así como el alginato de propilenglicol. La  delegación  del 
jap6n se  pronunció  contra el empleo de polisorbato 80. 

4.2 Endurecedores  

La delegación de la República Federal de Alemania se  reservó  su  posición 
sobre el empleo de sales de aluminio como endurecedores, mientras las delegaciones de 
Francia y de Polonia hicieron lo propio respecto de la  utilización  de todos los endure-
cedores. Se hizo observar que éstos eran necesarios sólo ocasionalmente cuando el cul-
tivo no tenia una calidad suficientemente buena en su textura. Con objeto de tener en 
cuenta la práctica técnica corriente, el Comité  decidió incluir el gluconato de calcio 
y el lactato de calcio como otras sales de calcio permitidas. Se convino también en 
que el límite de 250 mg/kg se refiriese a las sustancias solas o en combinaci6n. 
4.2 Sustancias conservadoras  

Algunas delegaciones opinaban que bastaría una dosis de 600 mg/kg para el 
benzoato y el sorbato. Observando que la  acción  de estas sustancias dependía  del pH 
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y que algunos países permitían 1000 mg/kg en el producto acabado 6 1 500 mg/kg en la 
fase liquida, el Comité  decidió  no modificar la dosis máxima de 1 000 mg/kg. La dele-
gación de los Países Bajos se  reservó  su  posición respecto del empleo de sustancias 
conservadoras en pequeffos envases para el consumo y la dosis máxima de 1 000 mg/kg. 
La delegaci6n de Polonia era de la  opinión  que no era necesario emplear sustancias 
conservadoras. 

4.4 Colorantes  

47. 	Las delegaciones de los Faíses Bajos, Francia y la  República Federal de Alemania 
reservaron su  posición respecto del empleo de otros colores que no fueran los naturales. 
La  delegación  de Polonia se  mostró  contraria al empleo de colores. El Comité decidió 
incluir en la lista el color natural riboflavina (lactoflavina) y  aclaró también el 
significado de "caramelo" como caramelo natural y los colores caramelo tratados con 
sulfuro de amoníaco. 

4.5 Espesantes  

48. 	El Comité  acordó  que en la Lista del Codex se incluyesen los almidones modifi- 
cados previstos en esta  sección.  Las delegaciones de los Paises Bajos y de la  República 
Federal de Alemania se reservaron su  posición respecto del empleo de algunos almidones 
modificados (es decir, los que comportan epiclorhidrina) hasta tanto se conozcan los 
resultados de las investigaciones toxicológicas. El Comité convino en que se seffalase 
esta cuestión a la atención del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios. 

49. 	El Comité acordó affadir el furcelerano,seftalando que esta sustancia se había 
incluido en una especificación combinada con el carragenina.  Acordó asimismo que, 
entre los alginatos se incluyeran los que figuran enumerados en el parr. 44. En cuanto 
a las pectinas, el Comité convino en que en la sección 4.5 se incluyera la pectina 
natural y la amidada. 

4.6 Acidificantes  

50. 	Las delegaciones de  Canadá,  Francia, Iran, Irak y México se opusieron al empleo 
de cualquier otro ácido que no fuera el Acido  acético producido por fermentación. Advir-
tiendo la  preocupación  del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios por el  vasto 
empleo del Acido tartárico en vista de la IDA fijada para esta sustancia, y observando 
asimismo que no  existía realmente interés por la  utilización  de semejante acidificante, 
el Comité decidió suprimir el Acido tartárico. 

4.7 Sabores naturales  

51. 	El Comité decidió incluir una remisión  al documento CAe/FAL 1-1973(Lista de 
Aditivos Alimentarios del Codex) donde seda una definición de los aromas naturales 
y de  idéntica naturaleza. 

Consideraciones generales  

52. 	El Comité acordó que en las normas del Codex se incluyan sólo 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 República Federal de Alemania, los Países Bajos y Polonia 
Manifestaron sus reservas sobre la dosis máxima de 250 mg/kg de estafto, que a su juicio 
era excesivamente elevada. El Comité recordó su  conclusión previa respecto de los con-
taminantes en las frutas y hortalizas elaboradas (véanse pArrs. 17-22). 

6. Higiene  

54. 	Se puntualizó que los pepinos encurtidos no siempre se envasaban u ofrecían  para 
su venta en recipientes herméticamente cerrados, y que el producto no siempre se  sometía 
a tratamiento térmico. Por consiguiente, debiera modificarse la  Sección 6.3 a) para 
tener esto en cuenta. El Comité decidió que era apropiada la actual redacción de la 
sección 6.3 a). 



.1.2 Llenado de volumen mínimo  •ara formas de •resentaci6n enteros 

El Comité acordó que la sección 7.1.2 se aplicaba a las formas de presentación 
"enteros" y "enteros curvados" y decidió modificar el titulo de esta sección, en conse-
cuencia. Por sugerencia de varias delegaciones, el Comité  aumentó  el llenado de volumen 
mínimo segfin se recoge en la sección 7.1.2 del Apéndice IV. 

8.1.2 

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

Se acord6 que seria más apropiado que las formas de  presentación  y los tipos de 
envasado se indiquen muy cerca del nombre del producto más bien que como parte del 
nombre (véase la  sección 8.1.2 del Apéndice IV).  También  se  decidió exigir la indica-
ción de "envasado curado" en la sección 8.1.2 a). La delegación de Canadá opinó que 
la indicación de "envasado curado" no  debía ser obligatoria pues, de no indicarse otra 
cosa, el consumidor espera que el producto sea el producto curado. 

8•3 Contenido neto  

La delegación de la República Federal de Alemania era de la opinión que debe pre-
verse una declaración del peso de entrada. Las delegaciones del japón, los Países Bajos, 
Francia y Libia propusieron que, además del peso neto, figurase la declaración del peso 
escurrido. En cuanto a la cuestión del peso escurrido, varias delegaciones serlalaron 
que en la norma no se  establecía  el peso mínimo escurrido y que, ademas, el peso escurrido 
dependía de muchos factores como el tipo y la forma de presentación del producto, densidad 
del ingrediente pepino y el método de llenado. A esto se debe que la norma disponga un 
llenado de volumen mínimo,  que ofrezca suficiente protección  al consumidor. 

Siguiendo el consejo de un grupo de trabajo creado para estudiar la cuestión de 
la declaración del peso escurrido, el Comité aprobó la siguiente enmienda a la sección 
8.3: "La cantidad de contenido deberá declararse como volumen neto, peso neto, peso 
escurrido o cualquier combinación de éstos". 

Marcado de la fecha  

Las delegaciones de la República Federal de Alemania y Francia manifestaron la 
opinión de que en la norma debía establecerse la durabilidad minima. La delegación de 
Francia opinaba que los ingredientes vegetales del medio de cobertura debían declararse 
muy cerca del nombre del producto. La delegación del japón era de la  opinión  de que 
debía declararse la fecha de fabricación. El Comité convino en que en este tipo de pro-
ducto de larga duración en condiciones de almacenamiento no era necesario prever la 
indicación de la fecha. Las citadas delegaciones se reservaron su posición. 

9.2.6 Método para determinar el llenado de volumen 

El Comité  examinó  los métodos que figuran en el documento CX/PFV 78/2 para deter-
minar el llenado de volumen. Se serial() que el método 1 se basaba en el método de la 
AOAC. Vistos los Principios Generales para la Selección de Métodos de Anfilisis y Toma 
de Muestras, el Comité acordó que dicho método se especificase como método de "arbitraje" 
del Codex. Se convino, sin embargo, en que como métodos alternativos se incluyesen los 
métodos II y III (véase  Apéndice  IV). La delegación de los Paises Bajos se opuso a la 
selección del Método I como de arbitraje, pues a su juicio el Método 3 era más sencillo 
y  daría resultados equivalentes. 

Estado de la norma  

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

El Comité tuvo a la vista el citado proyecto de norma contenido en el Apéndice V 
de ALINORM 78/20 y los comentarios de los gobiernos, en el  Trámite  6, que figuran en 
los documentos CX/PFV 78/4 y Add.1. En los  párrafos  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  

El Comité discutió la cuestión de si  debía  suprimirse en la Sección 1.2 la refe-
rencia al cultivar "Zanahoria Paris". Observando que este cultivar sólo  aparecía  en 
las formas de  presentación  "enteras" o "pequeffas enteras", se  decidió  que la segunda 
Erase de la Sección 1.2 se trasladase a las Secciones 1.3 a) y 1.3 b). Se fijd en 
45 mm y 18 mm, respectivamente, el diámetro máximo en cualquier dirección  para las 
formas de presentación "enteras" y "pequeffas enteras". El Comité  efectuó  también en 
la Sección 1.3 a) algunos cambios de  redacción  para aclarar el significado de  diámetro  
mínimo. 

La delegación de Australia era de la  opinión  de que algunas zanahorias cortas y 
de Forma cónica con un diámetro mayor de 23 mm debían considerarse también como "pequeflas 
enteras" y propuso que se incrementase el  diámetro  máximo a 27 mm. Se observó que este 
punto se  había examinado prolijamente en el  último  periodo de sesiones, en que se  había  
aceptado la cifra de 23 como compromiso. El Comité  decidió  no introducir cambios. 

2.2 Ingredientes facultativos  

El Comité tampoco accedió  a la propuesta de reducir el máximo del 10% para los 
ingredientes citados en la secci6n 2.2 0 al 5%, sino que confirm6 la cifra de 10 eli-
minando los corchetes. 

2.3.4 Defectos y tolerancias  

La delegación de los Paises Bajos propuso que la tolerancia para materiales vege-
tales extraffos se aumentase a 2 piezas por cada 1 000 gramos. La delegación de Nigeria 
se opuso a esta propuesta pues no  existía limitación en cuanto al tamaflo de la pieza de 
MVE que pudiera hallarse en el producto. El Comité  decidió  no modificar la norma. 

3. Aditivos alimentarios  

En cuanto  al, glutamato monos6dico, 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 niffos de pecho de menos de 12 semanas de edad. 
Por otra parte, se reconoció que el empleo de acentuadores del sabor era cuestión de 
preferencia del consumidor y . de los  hábitos alimentarios de cada pais y que no era pro-
bable que los niflos en edad muy tierna consumiesen zanahorias en conserva. El Comité 
tenia a la vista información técnica en que se seffalaban que no bastaba una dosis de 
500 mg/kg para conseguir el efecto deseado y que hacia falta un nivel máximo  de 2 500 
mg/kg. El Comité adoptó esta dosis máxima, observando que en varios paises se  permitía  
el empleo de glutamato monos6dico en dosis análogas. La  delegación  de México expresó 
sus reservas. La delegación de Irán manifestó la opinión de que en la etiqueta debía  
declararse la cantidad de glutamato monosódico agregada. 

3.2 Endurecedores  

Como varias delegaciones indicaron que no era necesario emplear agentes endure-
cedores en la preparación de zanahorias en conserva, el Comité decidió suprimir esta 
sección.  

3.3 Espesantes  

Algunas delegaciones expresaron una análoga  preocupación por el empleo de almidones 
modificados que la que aparece reflejada en el  párrafo  48. El Comité senaló que, al 
seleccionar los aditivos alimentarios, examinó la necesidad técnica de los mismos y sus 
dosis de empleo. Incumbía  al Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios ver si los 
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aditivos propuestos y sus dosis máximas eran aceptables desde un punto de vista sanita-
rio. Se pidi6 a los gobiernos que facilitasen datos técnicos a la Secretaría del Comité 
Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios para  así poder resolver algunas cues-
tiones relativas a la seguridad de algunos almidones modificados químicamente. 
4. Contaminantes  

Varias delegaciones opinaban que una dosis maxima 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 carácter provisional era apropiada la dosis máxima de 
250 mg/kg hasta que pudiera resolverse toda la cuestión de los contaminantes sobre la 
base de datos id6neos y de la  evaluación  de los Expertos FAO/OMS. 

El Comité expres6 su preocupaci6n por la falta de datos científicos y una evalua-
ci6n apropiada sobre cuya base poder elaborar en las normas del Codex dosis máximas 
aceptables de contaminantes. Se  decidió  que se seftalase a la atenci6n de la Comisión 
este problema, según  se indica en los párrafos 17-22. Se pidió a los gobiernos que 
ayudaran a producir o a proporcionar los datos necesarios. 
6.2.1 Peso escurrido mínimo  

Las delegaciones de los Países Bajos, Francia y la República Federal de Alemania 
propusieron aumentar  el  porcentaje del peso escurrido mínimo que, a su juicio, era dema-
siado alto. El Comité  decidió  no cambiar la norma. La  delegación  de los Países Bajos 
se reservó su posición. 

7.1 Nombre del alimento 

En opinión de la delegaci6n de la República Federal de Alemania, el término "baby" 
en relaci6n con el nombre del producto, al traducirse a otros idiomas, confundiría  al 
consumidor. El Comité hizo notar que los gobiernos podrían traducir esas descripciones 
en sus respectivos idiomas de tal forma que no diese lugar a  equívocos.  La  delegación 
de Nigeria compartió la opinión de que dicho término podría llamar a  engallo. 

El Comité decidi6 agregar una nota a pie de página referente a la expresión "baby 
whole", indicando que en algunos países podría tener que emplearse otra denominación 
para evitar equívocos  al consumidor. 

7.1.3 

El Comité decidió que el tipo de zanahorias "Paris" deberá indicarse como "zana-
horias redondas". 

7.1.4 

El Comité decidió eliminar los corchetes en la filtima frase de esta secci6n. 
7.3 Contenido neto 

La  delegación  de Canadá informó al Comité que en el pais se declaraba según volumen 
el contenido neto de las zanahorias en conserva. 
Marcado de la fecha 

El Comité debatió la cuestión de si hacia falta marcar la fecha en relación con 
este producto y, en caso afirmativo, cómo debería hacerse. Hubo discrepancias de opi-
niones sobre el modo de marcar la fecha. Por otra parte, se seffaló que las zanahorias 
en conserva eran un producto que duraba mucho almacenado, mientras de otro lado se 
senalaba que  ningún alimento tenia una durabilidad ilimitada. El Comité  decidió  que 
no era necesario establecer la necesidad del marcado de la fecha en un,producto tan 
duradero como éste. Las delegaciones de la República Federal de Alemania, Francia, 
los Paises Bajos e Irak, se reservaron sus respectivas posiciones. 
Estado de la norma 

El Comité decidi6 adelantar el proyecto de norma para las zanahorias en conserva, 
en_su_forma enmendada, al Trámite 8 del Procedimiento del Codex (véase Apéndice Iv). 



EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS ALBARICOQUES SECOS EN EL TRAMITE 7  

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. 

La  delegación  de Polonia inform6 al Comité que el Grupo de Trabajo sobre Normali-
zación de Productos Perecederos de la  Comisión Económica  de las Naciones Unidas para 
Europa tenia un Grupo auxiliar de Expertos sobre Frutos Secos y Desecados. Este Grupo 
de Expertos había venido elaborando Normas europeas para frutas secas y deshidratadas 
desde hacia ya muchos aftos y  había formulado ya normas para productos respecto de los 
cuales este comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas estaba preparando 
normas. 

La  delegación  de Polonia informó al Comité de la inquietud de que se  había hecho 
eco dicho Grupo de Trabajo sobre  Normalización  de Productos Perecederos en punto a la 
necesidad de evitar una situación en que pudiera haber dos normas internacionales con 
distintas disposiciones aplicables a un mismo producto. Para evitar esa situación,  el 
mencionado Grupo de Trabajo opinaba que debía crearse un Grupo Mixto de Expertos CEPE/ 
Codex Alimentarius sobre Normalización de Frutos Secos y Desecados, del mismo modo que 
se habían establecido los Grupos Mixtos de Expertos CEPE/codex Alimentarius sobre  Norma-
lización de Zumos de Frutas y Alimentos Congelados Rápidamente.  La  delegación  de Polonia 
informó al Comité de que varios países no europeos habían tomado parte en la labor del 
Grupo de Trabajo de la CEPE sobre Normalización de Frutos Secos y Desecados. Por lo 
que tocaba a los proyectos de normas sometidos actualmente al examen del Comité, la 
delegación de Polonia indicó  que las observaciones anteriores se referían a los pro-
yectos de normas propuestos para los albaricoques secos, los dátiles y pistachos con 
cáscara. En resumidas cuentas, la delegación de Polonia insistió 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 delegación de . 
Polonia se inclinaba por la creación de un Grupo Mixto de Expertos CEPE/todex sobre 
Normalización  de Frutas Secas y Desecadas. 

La delegación del Irán (relatora) manifestó aprecio por los diversos comentarios 
que se  habían recibido de gobiernos sobre el referido proyecto de norma. La delegaci6n 
iraniana  indicó  que estaba totalmente de acuerdo en armonizar las dos normas, en todo 
lo posible. Estimó,  sin embargo, que, como quiera que los albaricoques secos se comer-
ciaban internacionalmente, y que como la norma del Codex propuesta para este producto 
iba a ser una norma mundial que prescribía unos requisitos mínimos, seria más lógico 
que la CEPE armonizase su proyecto revisado de norma para este producto con la norma 
del Codex propuesta. La  delegación  del Irán hizo la misma puntualización respecto de 
los proyectos de normas para los dátiles y los pistachos con  cáscara,  que eran objeto 
de estudio por el Comité. 

La Secretaria del Codex seftaló a la  atención  del Comité que, con arreglo a los 
Estatutos de la  Comisión  del Codex Alimentarius, parte de la finalidad del Programa 
Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias era promover la  coordinación  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 situación en que varias normas internacionales relativas a 
los mismos productos y provenientes de dos organizaciones intergubernamentales pudieran 
no hallarse en mutua armonía. Respecto de los medios para evitar tales situaciones, 
la Secretaría del Codex expresó la  opinión  de que lo esencial era procurar que no 
hubiera contradicciones notables entre los proyectos de normas de la CEPE y los pro-
yectos de normas del Codex por lo que tocaba a los requisitos mínimos. En cuanto a la 
propuesta de crear un nuevo Grupo Mixto de Expertos CEPE/Codex sobre  Normalización  de 
Frutas Secas y Desecadas, la Secretaria del Codex informó al Comité de los criterios 
de la Conferencia de la FAO en punto a la necesidad de reducir, en lo posible, el nfimero 
de reuniones y  documentación correspondiente y de las actitudes reinantes en materia de 
establecimiento de nuevos órganos. En vista de ello, diríase que no es el momento 
oportuno para recomendar a la Comisión la creación de un nuevo órgano  COdex/CEPE que 
se ocupe de las normas para frutas secas y desecadas, sobre todo al existir, como existe, 



7  12  - 

la posibilidad de resolver las diferencias que se den entre las normas correspondientes 
recurriendo al expediente de que ambos 6rganos presten estrecha atención a los textos 
recíprocos. 

El Presidente del Comité seftaló que hasta ahora el Comité había tenido en cuenta 
los proyectos pertinentes de normas de la CEPE y que así se seguiría haciendo con el 
afán de fomentar la  coordinación  y la armonización de la labor, tal como lo requieren 
los Estatutos de la Comisión. 

Las delegaciones de los países europeos representados en el periodo de sesiones 
trasladaron al Comité una petición que a ellas les  remitió  el Grupo de Trabajo sobre 
Normalización de Productos Perecederos, en el sentido de que no se adelante al  Trámite 
8 en este período de sesiones el proyecto de norma propuesto para los albaricoques secos 
para su examen por la Comisión en su  próximo período de sesiones de diciembre de 1979. 
Se seftal6 asimismo a la atenci6n del Comité una solicitud de idéntico tenor enviada por 
el Director de la División CEPE/FAO de la Agricultura y la Madera al Dr. F.F. Hedlund, 
que había presidido los períodos precedentes de sesiones del Comité. 

Opinando que tal vez no hubiera tantas diferencias entre las dos normas como se 
temía y teniendo en cuenta que lo principal era evitar, en lo posible, disposiciones 
contradictorias en  lo  .que a requisitos mínimos respectaba, el Comité  decidió aplazar 
el examen de la  cuestión  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/VP.1/736/Rev. 2, del 
14 de octubre de 1977). 

El Comité convino en que lo fundamental por lo que se refiere a la  resolución  de 
posibles diferencias entre los proyectos de normas de la CEPE y los del Codex, era 
centrar la atención en los requisitos mínimos que figuraban en unos y otros proyectos. 
Se  estimó  que las disposiciones que tenían s6lo carácter facultativo no darían lugar a 
dificultades entre unos y otros proyectos. 

En cuanto a la  Sección 1, Ambito de  aplicación,  se  acordó agregar en el proyecto 
de norma el nombre botánico que aparece en la norma de la CEPE, ya que, conforme había 
seftalado la delegación de Irán, ambos nombres  botánicos eran sinónimos  entre si. 

• Por lo que respecta a la  Sección 2.1, Definición  del producto, se  acordó  que el 
producto se preparase no sólo con fruta sana sino también madura, conforme se prevé en 
la norma de la CEPE. 

En cuanto a la Sección 2.1, Formas de presentación, se observó que no había diver-
gencia entre los dos proyectos de normas. En el proyecto de norma del Codex se esta-
blecían las mismas formas de  presentación  que en el proyecto de norma de la CEPE, y se 
prevelutademás otras formas de presentación. Por lo tanto, el Comité  decidió dejar 
inalterado el proyecto de norma del Codex sobre este particular. 

Respecto a la cuestión de introducir una disposición general para "otras formas 
de presentaci6n", la delegaci6n del Iran seftal6 que no le constaba la existencia en el 
comercio de formas de presentación fuera de las previstas en la norma, ni preveía la 
aparición de nuevas formas. Se convino, por consiguiente, no incluir una disposición 
general sobre "otras formas de presentación" en el proyecto de norma. La  delegación  de 
Australia, apoyada por la  delegación  de Canadá,  estimó  que en el programa del  próximo 
período de sesiones del Comité  deberla incluirse la cuestión de introducir en las normas 
sobre frutas y hortalizas elaboradas una disposición general sobre "otras formas de 
presentación". 

Se seftal6 a la  atención  del Comité la necesidad de una corrección de redacción 
en la  clasificación por tamaftos que figura en el cuadro de la Sección 2.4. Respecto 
de la designación "pequeftos" se seftal6 que en lugar de 334-480 debe decir en la  última 
Columna 331-480. 

- 95. Con referencia a la Secci6n 2.4,  Clasificación por tamaftos, se  observó  que en el 
proyecto de norma de la CEPS la clasificación por tamaftos era facultativa en el nivel 
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mínimo (Clase II). Hasta este punto, no  existía conflicto con el proyecto de norma del 
Codex, donde la clasificaci6n era también facultativa. Respecto de las escalas efecti-
vas prescritas en la clasificación por tamanos en ambos proyectos de normas, se hizo 
notar que había diferencias entre ellas. La  delegación  de los Paises Bajos instó  a que 
se adoptaran las escalas que aparecen en el proyecto de norma de la CEPE. 

En cambio, la  delegación  del Irán (Relatora) indict) 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 más amplios que los de Europa. 
La delegación de Australia seftaló que la gama media en el proyecto del Codex incorporaba 
la escala media del proyecto de la CEPE. Se se-n.16 que la mayor amplitud de escalas en 
el proyecto de norma del Codex reflejaba diferencias en los requisitos a nivel mundial. 
Habida cuenta de esto y del hecho de que el Grupo de Trabajo creado por el Comité en su 
último periodo de sesiones había, 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-
dió no introducir cambio alguno en la clasificación por tamallos. Pese a ello, la dele-
gación de los Paises Bajos estimaba que, hasta ahora, no se habían formulado suficientes 
razones para apartarse de las cifras de tamailos que  aparecían  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 más amplia de intercambio y no principalmente la del 
comercio europeo. 

En lo tocante a la  Sección 3.3.1, Contenido de humedad, se seffaló que no se daban 
diferencias reales de importancia entre los dos proyectos de normas. Se advirtió que 
en el proyecto de la CEPE se  permitía  un contenido de humedad de hasta 35% en algunos 
casos. 

Por lo que respecta a la Sección 3.3.2, Factores de calidad - Requisitos generales, 
el Comité llegó a la  conclusión  de que no existían diferencias reales cuando se la compara 
con el proyecto de la CEPE. 

Respecto de la  Sección 3.3.4, Tolerancias aplicables a los defectos, el Comité 
observó que había diferencia entre los dos proyectos. En el de la CEPE no se preveía 
la fruta sin madurar en este epígrafe. 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 vi6  razón 
alguna para modificar el proyecto de norma del Codex. 

En el transcurso del debate sobre la Sección 3.3.4, se convino en que se colocasen 
las frutas con moho en una categoría aparte, es decir, separada de frutas con daflos de 
insectos, debido a los posibles riesgos que ello entraflaba para la salud. Como resultado 
de un informe presentado por un grupo de trabajo establecido durante el periodo de se-
siones para que presentase recomeridaciones al Comité sobre la reclasificaci6n de defectos 
y tolerancias respectivas, el Comité convino en lo siguiente: acordó hacer una disposi-
ción por separado para las frutas con moho. Se  acordó también establecer una distinción 
entre frutas con daffos de insectos y frutas  dalladas por otras causas. 	Se pondrían en 
el mismo renglón las frutas dalladas  de insectos o las frutas sucias. 	Se convino también 
en establecer una tolerancia separada para los trozos (los trozos se definen en la 
Sección 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 danos de insectos o 
sucias - 	8% ( " ) 

Frutas con mohos - 	2% ( " ) 

Total 20% 
Frutas sin madurar 10% 
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Por lo que se refiere a las tolerancias arriba indicadas, las delegaciones de 
Francia, la República Federal de Alemania y Polonia expresaron sus reservas. La dele-
gaci6n de la República Federal de Alemania, apoyada por las delegaciones de los Paises 
Bajos y Polonia, estim6 que la cifra máxima para fruta con moho debía reducirse al 1%. 
La delegaci6n de Polonia consider6 que la cifra máxima para frutas con daftos de insec-
tos debía ser 5%. En cuanto a mohos y micotoxinas, la delegaci6n del Irán declar6 que 
en los albaricoques secos, cuando se  habían secado en las debidas condiciones, no había 
semejante peligro. 

A  raíz  de la adopci6n de las tolerancias revisadas para defectos, el Comité intro-
dujo los cambios pertinentes en la Sección 3.3.3, Definici6n de defectos. Comprendían 
esos cambios la adición de definiciones para i) Frutas con daftos de insectos y frutas 
sucias, y ii) frutas con moho. Se  enmendó  la definición de la  Sección  3.3.3 a) elimi-
nando la referencia a "insectos o mohos". La delegación de México  estimó  que en lugar 
de "frutas  dalladas por insectos" debieradeairse "frutas infestadas por insectos". Sin 
embargo, tras un poco de debate, se  decidió,  en vista de las nuevas definiciones y 
tolerancias para defectos, que la expresión "daftadas por insectos" correspondía más a 
los que el Comité tenia en mente. 

Respecto a la Sección 4, Aditivos alimentarios, el Comité  decidió eliminar el 
glicerol de esta  sección, ya que ninguna delegación mostró disconformidad con el crite-
rio de que no  habla necesidad técnica de este aditivo en la preparación del producto. 
La delegación de los Países Bajos estimó  que no  habla necesidad de prever el empleo de 
ácido s6rbico y sus sales de sodio y potasio si se utilizaba dióxido  de azufre. •  Estimó 
además que la dosis de di6xido de azufre  debía reducirse a 1 000 mg/kg. La delegaci6n 
de la República Federal de Alemania estimó  que no  habla necesidad de Acido s6rbico 
salvo cuando el contenido de humedad del producto fuera superior a un 20%. 

Tras un debate sobre este punto, en el curso del cual varias delegaciones explica-
ron por qué estimaban que debían mantenerse las  dispo siciones actuales, el Comité decidió 
no modificar las relativas a Acido s6rbico y  dióxido  de azufre. 

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

Por lo que toca a la  Sección 7, Etiquetado, la delegación de la República Federal 
de Alemania, aludiendo a la forma de  presentación Kamaradin, que figura en la Subsec-
ción 7.1.2,  indicó  que este término no decía nada en punto a describir el producto en 
la República Federal, por lo que se abrigaba la  intención  en dicha República de dar su 
traducción en alemán para indicar la índole del producto. La  delegación  de la República 
Federal de Alemania estimó también que, si se empleaban como sustancias conservadoras 
el ácido sórbico o el dióxido de azufre, tal empleo debía mencionarse muy cerca del 
nombre del producto. El Comité no introdujo cambios en la sección de la norma sobre 
Etiquetado. 

Por lo que se refiere al marcado de la fecha, el Comité acordó que en la etiqueta 
se declarase con carácter de obligatoriedad el afto  agrícola (afto de envasado). 

En cuanto a la Secci6n 8.1, Toma de muestras, el Comité convino en aprobar la 
propuesta de los EE.UU. que aparece en el documento CX/PFV 78/5. Por lo que respecta 
a la Sección 8.2.1, se aprobó la propuesta del Reino Unido según los comentarios escri-
tos de este pais. 

En  relación  con debates anteriores sobre fumigantes y la circular que distribuirá 
la Secretaria del Codex a este respecto (véase 'Arr. 22), la delegación de los EE.UU. 
proporcionó la informaci6n que aparece en el Apéndice VIII de este informe. 

Estado del Proyecto de norma para Albaricoques Secos  
El Comité  aceptó  la propuesta del relator (delegaci6n del Irán) de que el proyecto 

de norma se adelantase al  Trámite 8 para su examen por la  Comisión  en su próximo periodo 
de sesiones, en diciembre de 1979. El Comité  adoptó tal decisión, por tener en cuenta 
que, por lo que se refería a requisitos mínimos,  las diferencias entre el proyecto de 
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norma del Codex y el proyecto de norma de la CEPE se habían reducido ahora notablemente, 
y atendiendo también a que el proyecto enmendado de norma del Codex se  enviarla  a la 
CEPE para que lo examinara con bastante antelación al próximo periodo de sesiones de la 
Comisión. A ese respecto se observ6 que el Grupo de Expertos de la CEPE sobre Normali-
zación de Frutos Secos y Desecados se  reuniría  en Ginebra del 12 al 15 de febrero de 
1979. Otra consideración que el Comité tuvo en cuenta al decidir adelantar el proyecto 
de norma al Trámite 8 era que siempre le seria posible a la Comisión aprobar la norma 
en el  Trámite 8 o mantenerla en ese Trámite si, a la luz de los comentarios que se le 
formulen, llegase a la conclusión de que esa seria la mejor solución. En el  Apéndice V 
del presente informe figura el proyecto de norma, con las modificaciones introducidas 
por el Comité. 

El Comité expresó la esperanza de que el Grupo de Expertos de la CEPE  haría todo 
lo posible para poner en consonancia su proyecto de norma con el proyecto de norma 
mundial, especialmente por lo que se refiere a requisitos mínimos. En respuesta a una 
consulta de la delegación de Nigeria, la Secretaria seffaló que todos los paises miembros 
de la Comisión y organizaciones internacionales interesadas por las normas alimentarias 
en todas las regiones del mundo tendrían  la oportunidad de formular sus comentarios 
sobre el proyecto de norma del Codex antes del próximo periodo de sesiones de la Comisión. 
El Comité hizo notar que algunos paises de los representados en el presente período de 
sesiones también lo habían estado en la reunión del Grupo de Expertos de la CEPE sobre 

*Normalización 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 países tenían  que coordinar sus posiciones nacionales 
para evitar una situación tal como la de formular manifiestamente puntos de vista nacio-
nales diferentes sobre el mismo tema en distintas tribunas internacionales. En aras de 
ttn  empello eficaz de armonización, el Comité  recomendó vehementemente que los países 
interesados que  envían delegaciones a los periodos de sesiones del Comité del Codex 
sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas estudien con ánimo favorable el envio de los mismos 
delegados á las reuniones del Grupo de Expertos de la CEPE sobre Normalización de Frutos 
Secos y Desecados. A falta de esto, el Comité expresó la esperanza de que se adopten 
en el plano nacional medidas eficaces de  coordinación internacional. 

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

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

Las observaciones de la delegación de Polonia, que figuran en el párrafo 65, y las 
de la delegación del  Irán,  del párrafo 66, valen también para este proyecto de norma. 

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 había hecho con el pro-
yecto de norma para los albaricoques secos. Por otra parte, este proyecto de  norma  se
halla sólo en el Trámite 4, y al Comité se le  ofrecería una ulterior oportunidad de 
examinarlo a Rondo en su próximo período de sesiones. 

Por lo que respecta a la  sección 2.1, Definición del producto, se convino en su-
primir la  disposición  que permite el empleo de fumigantes basándose en que i) en todas 
las demás normas del Codex, incluidas especialmente las relativas a otras frutas secas, 
ño  figuraba esa cláusula; ii) la ausencia de la misma en la norma no significaba que 
no esté permitida la fumigación, sino que quería decir simplemente que la aplicación 
de plaguicidas fumigantes no era asunto que  había  de incluirse en las normas; y iii) 
los residuos derivados del empleo de fumigantes era una cuestión propia de la labor 
del Codex, pero la trataba el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas. 

Se seffal6 la  atención  sobre la necesidad de algunas revisiones de redacción en 
la subsección 2.1, Definición del producto. 
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Por  lo  que respecta a la  sección 3.1.1, Requisitos generales, la delegación del 
Irak propuso que se enmendase la subsección 0, Huesos (en la forma sin hueso), de 
forma que diga: "Dos huesos o cuatro trozos de huesos por cada 100 dátiles, como máximo". 
El Comité acord6 colocar entre corchetes las palabras "dos huesos" y "cuatro trozos de huesos". 

La  delegación  de Polonia, apoyada por la delegación de la República Federal de 
Alemania, propuso que se modificase la subsección 3.1.1 e), "Arena y materia orginica 
similar", para que diga: "Impurezas minerales" y que se fijase una tolerancia exacta. 
La  delegación  de la República Federal de Alemania sugirió una cifra de 0,1%. El Comité 
acordó que la  disposición dijera: "Impurezas minerales - 	mg/k27 como máximo". 

Por lo que respecta a la  Sección 3.1.3, Tolerancias para defectos, la  delegación 
de la República Federal de Alemania seftaló a la atención sus comentarios escritos, en 
que se proponía una reducción  exilas cifras dadas para el total de defectos. El Comité 
decidi6 dejar las cifras inalteradas y mantener los corchetes. 

En cuanto a las subsecciones 3.1.2 j), Acidez, 3.1.2 1), Podredumbre, y 7.1, Nombre 
del producto, la  delegación  de Francia seftaló a la  atención algunas inexactitudes en el 
texto francés del proyecto de norma y  pasó  a la Secretaria un texto francés corregido. 

El Comité suprimi6 la Secci6n 5, Contaminantes, en que se establecía que se  aplica-
rían las tolerancias pertinentes para los residuos de plaguicidas. Se  explicó  al Comité 
que las recomendaciones sobre limites máximos para residuos de plaguicidas eran formuladas 
por el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas y que en la  elaboración  de esos 
límites máximos no  existía una conexión diredta entre el Comité del Codex sobre Residuos 
de Plaguicidas y los diversos comités de productos del Codex, aunque en el régimen orgá-
nico del Programa sobre Normas Alimentarias nada había que impidiera a un comité cual-
quiera del Codex aportar elementos al Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas, 
si  así lo deseaba. Por otra parte, los limites máximos para residuos de plaguicidas 
estaban sujetos a un procedimiento distinto de,  aceptación respecto del que regia en el 
caso de las normas sobre productos. Tocaba a los gobiernos interesados dar a conocer 
sus puntos de vista sobre niveles de fumigantes y otros plaguicidas en este y otros 
productos sirviéndose de la tribuna correspondiente: el Comité del Codex sobre Residuos 
de Plaguicidas. El Comithmanifest6 su deseo de mantenerse informado de cualesquiera 
vicisitudes interesantes que ocurriesen en el Comité del Codex sobre Residuos de Pla-
guicidas a este respecto. 

En cuanto a la Sección 6, se modificó para ajustarla al texto más reciente. A 
tal propósito  se seftaló que la  Sección 6.2 b) diría: "estará exento de toda sustancia 
originada por microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro para la 
salud". 

Por lo que respecta a etiquetado, se  suscitó  la  cuestión  de si en la Sección 8.5. 
Pais de origen, hacia falta retener, en el caso de este producto, la subsecci6n b) rela-
tiva a la elaboración en un segundo pais. Se convino en que era pos2AA reenvasar y 
mezclar los dátiles  de diversas procedencias en un segundo pais y que, por consiguiente, 
debía mantenerse la subsección b). 

En lo tocante al marcado de la fecha, el Comité  decidió establecer la obligati6n 
de declarar el afto de  producción  (aft del envasado) como en el caso del proyecto de 
norma para los albaricoques secos. 

Por lo que respecta a la toma de muestras, la delegación del Irán presentó un 
texto revisado de la Sección 9.1.1, Muestra a granel, que aparece en el texto modificado 
de la norma. 

Estado del Proyecto de Norma propuesto para los Dátiles 
El Comité  decidió adelantar el proyecto de norma propuesto al  Trámite  5. En el 

Apéndice VI de este informe se contiene el proyecto revisado de norma. El Comité decidi6 
asimismo remitir el proyecto de norma al Grupo de Trabajo de la CEPE sobre Normalización 
de Frutos Secos y Desecados para su examen. Se acord6 que  también valiesen para este 
caso las observaciones que figuran en los pertinentes  párrafos  de este informe sobre el 
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proyecto 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 
mínimos.  También valen las observaciones allí  formuladas sobre asistencia al pr6ximo 
periodo de sesiones de la CEPE sobre normalizaci6n de frutos secos (parr. 93). 

Texto espaftol del Proyecto de norma propuesto  

La delegación de México sellal6 algunas inexactitudes en el texto espaftol del pro-
yecto de norma y pidi6 que la Secretaría examinase el asunto. 

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

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 gobiernos. El 
Comité tuvo asimismo a la vista el proyecto revisado de norma de la CEPE relativo a 
este producto (documento AGRI/VP.1/593/Rev. 1). 

También se aplican a este proyecto de norma las observaciones generales formuladas 
por las delegaciones de Polonia e Irán en el caso del proyecto de norma para los albarico-
ques secos y los  dátiles  (véanse párrs. 65 y 66). 

La delegaci6n del Irán (relatora) indic6 al Comité que había procurado armonizar 
el proyecto de norma con el de la CEPE. 

La delegación de Francia seffaló a la atención una inexactitud en la versión fran-
cesa del texto de "Ambito de aplicación" y past) una nota sobre el particular a la Se-
cretaria. 

En la  Sección  3.1, Materia prima, el Comité convino, a solicitud del relator, 
suprimir las palabras "y frescos". 

Por lo que se  refería  a la disposición sobre zumo de lima como ingrediente facul-
tativo en la sección 3.2, se hizo notar que el propósito que se perseguía era que, si 
había una norma del Codex sobre zumo de lima, la definición de tal zumo fuera la que 
figuraba en la norma del Codex para ese producto. 

En lo que respecta a la Sección 3.3.2, Factores de calidad - Requisitos generales, 
el Comité acordó enmendar la Sección 3.3.2 a) de forma que diga: "Exentos prácticamente 
de mohos y de sabor a moho o rancio". 

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

Por lo que respecta a la Sección 3.3.4, Tolerancias aplicables a los defectos, 
se seffaló que las tolerancias se fijaban por número. Se acord6 que los daftos producidos 
en los alimentos por enfermedad (moho, mildiú,  podredumbre, etc.) deberían restringirse 
a no más del 1%. La delegación de México seffaló a la atención que no se  habla previsto 
una tolerancia total y se convino en que este asunto fuese estudiado por el Comité en 
su próximo período  de sesiones. 

Por lo que se refiere a la Sección 4, Aditivos alimentarios, el Comité a petición 
del relator acordó prever provisionalmente el empleo del color rojo, que se especifica-
ria más tarde para su examen por el Comité en su próximo periodo de sesiones. El relator 
seffal6 que, aunque los pistachos de ordinario no se coloreaban, existía  un cierto volumen 
de comercio con productos tratados con el color, razón por la cual se había incluido 
dicha disposición sobre color en el proyecto de norma. Se acord6 que la delegación del 
Irán preparase para el próximo período de sesiones del Comité una lista de colores rojos 
necesarios y las justificaciones técnicas para su empleo. 

En lo que concierne a la Sección 7, Etiquetado, se acord6 que el nombre del pro-
ducto fuera en inglés "unshelled pistachio" o "unshelled pistachio nuts". Se setial6 
que en espaffol bastaba con "pistachos con  cáscara".  

En cuanto a la  Sección  7.4, Nombre y  dirección,  la palabra "podrá", que figura 
entre corchetes, se cambió por "deberá", con el fin de poner en consonancia esta cláusula 



- .18. - 

con la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados. 

Se acord6 suprimir los corchetes de la Secci6n 7.6, Identificaci6n del lote. 

Por razones de redundancia se  suprimió  la  Sección 7.7, Clasificación por tamalos 
(véase 7.1.3). 

En cuanto al marcado de la fecha, se acord6 establecer como requisito obligatorio 
la indicación del affo de producci6n, igual que en el caso de los proyectos de normas 
para los otros frutos secos examinados en este periodo de sesiones. 

Sobre la Secci6n 8.1, Toma de muestras, la  delegación  del Irán present6 un texto 
revisado de la  Sección 8.1.1, según aparece en el texto enmendado del proyecto de norma. 

En la Sección 8.2.1, Procedimiento de ensayo - Humedad, se  suprimió  la referencia, 
que figuraba entre corchetes, a la Secretaria del Codex. 

Se suprimió  también  la  Sección 8.2.2, Factores patógenos. 

En la Secci6n 8.2.3, Determinación de defectos específicos,  se  suprimió  la subsec-
ción a),  Determinación  de materias extraffas. Como también lo Rue la correspondiente 
secci6n del Anexo I. El motivo de esas supresiones Rue que en el proyecto de norma no 
se había previsto ningún limite especifico para materias extraftas. 
Estado del Proyecto de norma propuesto para los Pistachos con  cáscara 

El Comité  acordó adelantar al 'émite 5 el proyecto de norma propuesto y también 
remitirlo al Grupo de Expertos de la CEPE sobre  Normalización  de Frutos Secos y Desecados 
para su examen. El Comité quiso seEalar a la  atención  que también se aplicaban a esta 
norma sus observaciones dirigidas al Grupo de Expertos de la CEPE en el caso de los pro-
yectos de normas para los albaricoques secos y los  dátiles. Vallan también las recomen-
daciones del Comité sotee participación en la  próxima reunión  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 

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 
Trámite 3, y que se hallan en el documento OX/Pry 78/7. En los siguientes párrafos  se 
resumen los debates habidos respecto de esta norma. La norma, con las enmiendas intro-
ducidas por el Comité, aparece en el Apéndice IX del presente informe. 
1.2  Formas de  presentación 

El observador de  Sudáfrica informó  al Comité que, aunque existían diferentes cultiva-
res de albaricoques en cantidades comerciales dentro del mercado internacional, se divi-
dían en dos grupos comúnmente denominados "Royal" y "Bulida" en  Sudáfrica. Como son 
muchos los paises importadores que distinguen entre estos dos grupos con arreglo a 
caracteristicas diferentes, en la norma del Codex  debía preverse una cláusula en el 
caso de la forma de  presentación "Enteros" para prohibir la mezcla de esos dos grupos 
en el mismo envase. 

1.2 e) Envasado compacto  

Se  planteó  la cuesti6n de si los envasados compactos de albaricoques en conserva 
representaban una forma distinta de  presentación o si se trataba simplemente de diversos 
tipos de cobertura. El Comité seffal6 que los envasados compactos de albaricoques en 
conserva consistían en albaricoques pelados o sin pelar presentados en una o más de las 
formas especificadas y envasados muy apretadamente en los recipientes. Él Comité convino 
en que los envasados compactos se  describían más adecuadamente como tipo de envase que 
como forma de presentaci6n y decidi6 suprimir la Secci6n 1.2 e) en la sección relativa 
a las formas de presentaci6n. Se  decidió introducir una nueva sección en la norma 
que se ocupe de los tipos de envasado en que se definan los envasados compactos. 
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6.1.4.2  

En opini6n del observador de Sudáfrica, la expresi6n "falta exagerada" se prestaba 
a interpretaciones polémiCas. Un criterio prActico consistiría  en aplicar una determinada 
desviación  para los envases individualmente considerados en la muestra según sigue: " 
siempre que a  ningún recipiente de una muestra de 20 recipientes le falte más del 10% 
del peso escurrido declarado". 

7.1.2 

El Comité efectu6 las enmiendas correlativas en esta sección en  atención  a la 
nueva definición de envasado compacto como tipo de envasado más que forma de  presentación. 

213 Contenido neto  

La  delegación  de la República Federal de Alemania opinó que, además del peso neto, 
convendria establecer una disposición  para la declaración del peso escurrido. El Comité 
recordó  su debate precedente sobre este punto (véanse parrs. 58-59) y convino en que la 
cuestión del peso escurrido afectaba a una serie de normas y  debía volverse a examinar 
como tema general en el próximo periodo de sesiones. 

Marcado de la fecha 

Se desarrolló una discusión an&loga a la que hubo en relación con los Pepinos 
encurtidos. El Comité acordó que esta  cuestión,  que revestia un carácter general, fuese 
examinada en el  próximo periodo de sesiones. 

Identificaci6n del lote 

El Comité  decidió incluir una disposición  sobre identificaci6n del lote al igual 
que en las demás normas. 

Estado de la norma 

El Comité  decidió adelantar al TrAmite 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 

El 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 delegación del Brasil (relatora) present6 
el documento. La delegación del Brasil recordó que  había preparado un documento para 
el filtimo periodo de sesiones del Comité, en que se justificaba la necesidad de una 
norma internacional para este producto (véase ALINORM 78/20, 'Arr. 106). El Comité  habla 
acordado en su filtimo periodo de sesiones que era conveniente elaborar una norma interna-
cional para dicho producto. 

En respuesta a una pregunta de la  delegación  de México, la  delegación  del Brasil 
seftal6 que, aunque el producto antes de su elaboración podia considerarse de bajo punto 
de acidez, después de ella ya no era un producto en conserva de poca acidez. 

La delegación de los Paises Bajos expresó interés por que se consiguiera un mayor 
grado de uniformidad respecto del diámetro del producto en el mismo recipiente. La 
delegación del Brasil explicó que se trataba de un punto al que se estaba prestando de 
hecho mayor atención. 

La delegación de Francia seftal6 a la  atención algunas inexactitudes en el texto 
francés del proyecto de norma y traslad6 a la Secretaria una nota sobre las correcciones 
que  habría  que introducir. 

Estado del Proyecto de norma sobre el Palmito en conserva  

El Comité  convino en adelantar al  Trámite 3 del Procedimiento del Codex el Pro-
yecto de norma para el Palmito en conserva (véase Apéndice IX). 
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2.1 Medios de cobertura  

La delegaci6n de Australia record6 los debates habidos sobre los medios de cober,- 
tura ya antes en el período de sesiones (véanse párrs. 29-33) y  opinó  que habría de re-
solverse la cuesti6n de la deBinici6n de zumo y néctar,  así como la cuesti6n del empleo 
de pulpa de fruta en el medio de cobertura. El Comité acord6 examinar esta  cuestión  en 
su próximo periodo de sesiones. 

2.1.1 e) Néctar de fruta 

El Comité observ6 que la nota de pie de página en que se describe este medio de 
cobertura pudiera no estar actualizada y pidió 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  

Dado que en el comercio internacional se trafica con grandes cantidades de albari-
coques (elaborados), envasados en una concentración  bAsica de jarabe de 180  Brix, y 
conocida comúnmente como "en jarabe", el observador de  Sudáfrica recomendó  que se inclu-
yera una nueva categoría bAsica entre la categoría actual a) y b), es decir,jarabe no 
menos de 180  Brix. 

2.3.7 Tolerancias para defectos  

154; Como no estaba claro qué se quiere significar con la expresión "1 hueso o su equi-
valente", la delegaci6n de Polonia propuso que se volviese a redactar el texto de forma 
que diga "uno o dos huesos". Dicha  delegación estimaba que era necesario dicho cambio 
pues incluso fragmentos pequenisimos y puntiagudos de huesos serían desagradables para 
el consumidor. Por otra parte, la expresión "su equivalente" nada decía  sobre  cuántos  
fragmentos pequenos podían hallarse presentes en el producto. Se  informó  al Comité de 
que la experiencia de la Industria Conservera en Sudáfrica era que, con unas prácticas 
correctas de fabricaci6n, era bastante remota la posibilidad de que se hincasen en la 
carne trozos de hueso durante el proceso de enlatado; no se conocen casos de queja 
en tal sentido. Los defectos de este género  ocurrían ordinariamente separados del 
Bruto y los fragmentos se encontraban en el jarabe. Por consiguiente, se  reducía  a un 
mínimo  el riesgo de danos en la boca. El Comité decidi6 poner entre corchetes la tole-
rancia para huesos y pedir a los gobiernos que formularan sus comentarios sobre la 
citada propuesta. 

3. Aditivos alimentarios  

155. En opiniem de Francia, no era conveniente utilizar esencia de albaricoque en la 
preparación de albaricoques en conserva. Cuando se utilizaban aromas naturales, en la 
etiqueta debería indicarse el aroma determinante. El Comité tomó nota de estas obser-
vaciones pero no introdujo ningún cambio en la  disposición  sobre aromas salvo el enmen-
darla bajo el aspecto de redacción para ponerla en consonancia con las otras normas. 

4. Contaminantes 

156. Las delegaciones de la República Federal de Alemania y Polonia expresaron su  opi-
nión  de que bastaba una dosis máxima de 150 mg/kg de  estallo  (véase también párrs. 17-22). 

5. Higiene 

El Comité  decidió poner en consonancia la  Sección  5.3 con otras normas del Codex. 
6.1.4 Peso escurrido mínimo  

La  delegación  de Australia informó al Comité que resultaba dificil alcanzar en la 
práctica  un peso escurrido mínimo del 56% en medios de cobertura ligeramente edulcorados. 
El Comité convino en reducir la cifra a 55%. Se  colocó  esta cifra entre corchetes para 
recibir comentarios de los gobiernos. La delegación de Canadá no tenia certeza si los 
requisitos de peso escurrido mínimo se aplicaban a la forma de  presentación  "enteros". 
A Palta de la información correspondiente, el Comité decidió colocar entre corchetes la 
Erase "salvo que estos requisitos no se aplican a la forma de  presentación  "enteros"." 
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habla senalado su conformidad a que el Comité pudiera proceder a la  elaboración  de una 
norma internacional para este producto. 

La necesidad de una norma internacional para este producto recibió  un fuerte 
respaldo de la  delegación  de Brasil, que también producía este artículo. 

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

Estado del proyecto de norma para la salsa picante de mango 

El Comité  acordó adelantar al TrAmite 3 del Procedimiento el proyecto de norma 
propuesto Ipara la salsa picante de mango, que se le había sometido en el Trámite 2. La 
norma figura como Apéndice XI del presente informe. 

EXAMEN DE LA NECESIDAD DE UNA NORMA INTERNACIONAL PARA ENCURTIDOS EN ACEITE 0 VINAGRE 

La delegación de la India mencionó  los debates que sobre este tema habían tenido 
lugar en el primer período de sesiones del Comité Coordinador para Asia (ALINORM 78/15, 
párr. 99 vi)). Aunque el citado Comité le  habla pedido a la India que preparase un 
documento de justificación 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 
habla sopesado la cuestión. La delegación de este pais  indicó  que, al tratarse de un 
producto tradicional con una variadísima composición  de un pais a otro, preferiría que, 
antes de pasar a presentar un proyecto de norma al Comité, se debatiese ulteriormente 
esta cuestión en el seno del Comité Coordinador para Asia. El Comité tomb nota de la 
declaración de la delegación de la India. 

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

La delegación de la India aludió  a los debates que sobre este punto había habido 
en el primer periodo de sesiones del Comité Coordinador para Asia (ALINORM 78/15, 'Arr. 
99 i)) y en el tercer periodo de sesiones del Comité Coordinador para Africa (ALINORM 
78/28, párr. 34). La delegación de la India informó al Comité que el Comité Coordinador 
para Asia era de la  opinión  que debía elaborarse una norma mundial para este producto. 
Informó asimismo al Comité que, dentro del marco del Comité Coordinador para Africa, 
la  delegación  de Kenya había mostrado su  disposición  a hospedar una reunión para deter-
minar si había razón para elaborar una norma relativa a las nueces de anacardo, entre 
varios otros puntos. La  delegación  de la India pidió  al Comité orientaciones sobre 
cómo proceder en tales circunstancias. 

El Comité  observó  que la  Comisión,  en su 120  periodo de sesiones, había acordado 
que en los trabajos futuros del Comité sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas se inclu-
yesen las nueces de anacardo. El Comité estimaba, por lo tanto, que la delegación de 
la India debía ponerse en contacto con las autoridades pertinentes de Kenya, después 
de lo cual el Comité  estaría dispuesto a estudiar en su  próximo período de sesiones, en 
el Trámite 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 

El Comité  tomó  nota de que en el programa de su próximo periodo de sesiones esta-
rían incluidas las normas o enmiendas adelantadas a los  Trámites 3 y 5, junto con aquellas 
otras en que estaba justificado establecer normas del Codex. También se  observó  que el 
Comité  tendría  ante si en el  próximo período de sesiones las normas adelantadas al 
Trámite 8, caso de que fueran devueltas por la Comisión. 

La  delegación  de Australia manifestó su interés por la  elaboración,  en  algún mo-
mento futuro, de una norma mundial del Codex para las cerezas dulces e informó  al Comité 
de que había un notable comercio de ese producto. El Comité tomó nota de este deseo 
expresado por la delegación de Australia. 
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ENMIENDAS PROPUESTAS A LA NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA PARA LAS PERAS EN CONSERVA 

El Comité tuvo a la vista las enmiendas propuestas por la delegacidn de los 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  Sección 2.3.5 e) basada en el  número  de  pedúnculos  y en una 
superficie para materias de forma plana como en las fresas, frambuesas y ciruelas en 
conserva. 

La  delegación  de Suiza propuso aumentar la tolerancia para materias del  corazón 
que figura en la Sección 2.3.5, puesto  que la actual tolerancia, a su juicio, no era 
fácil de conseguir. 

El Comité acord6 presentar las citadas enmiendas propuestas a la  atención  de la 
Comisión para su correspondiente examen (véase Apéndice XII). Se seftaló que, caso de 
que la  Comisión accediese a pasar al examen de las enmiendas, ello seria antes del 
próximo periodo de sesiones del Comité en el Trámite 4 del Procedimiento. 

EXAMEN DEL  DOCUMENTO  JUSTIFICATIVO PARA LAS  CASTAÑAS  EN CONSERVA 

El Comité tuvo ante si el documento CX/PFV 78/CRP/4, titulado "Explicaciones rela-
tivas . a la necesidad de la  elaboración  de una norma para las castaftas edulcoradas en 
conserva". El documento fue presentado por la  delegación  del Japón (relatora). A la 
vista del citado documento y de la información complementaria presentada por la  delega-
ción del  Japón,  el Comité convino en la necesidad de elaborar una norma internacional 
para este producto. Se pidi6 a la  delegación  del Japón que preparase un proyecto de 
norma  para el citado producto y que lo enviase a la Secretaria del Codex en Roma para 
su  traducción  y distribución al Comité para el correspondiente examen en su  próximo 
periodo de sesiones, en el  Trámite 2. La  delegación  del Japón  indicó  que ya lo tiene 
preparado y que lo enviaría oficialmente a la Secretaria del Codex. 

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

El 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  almíbar".  El Comité tuvo también ante si el documento CX/PFV 78/10- 
Add.1, en que figura un proyecto de norma propuesto para las rebanadas de mango enlata-
das en  almíbar, preparado también por México. La  delegación  de México (relatora), que 
presentó y  comentó  los aspectos principales del documento CX/PFV 78/10, seftald que, en 
respuesta a un cuestionario, la  mayoría  de los países productores importantes de mangos 
habían manifestado que estaban a favor de elaborar una norma internacional para este 
producto. 

• 
En vista de la información aportada por la  delegación  de México, el Comité con-

vino en que  existía justificación  para elaborar una norma internacional para las reba-
nadas de mango enlatadas en  almíbar. 

Estado del proyecto de norma  para los  mangos enlatados  

El Comité decidió  adelantar  al  Trámite 3 del Procedimiento del Codex el Proyecto 
de norma propuesto para los Mangos enlatados, que se le  había presentado en el Trámite 2. 
La delegación de México  indicó  que tal vez habría  que introducir una serie de correc-
ciones de redaccidn en el proyecto de norma, cosa que  dejó  en manos de la Secretaria 
(véase Apéndice X). 

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

El 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 había sido preparado por la  delegación  de 
la India. Al proporcionar al Comité una exposición  oral justificativa de la necesidad 
de elaborar una norma internacional para este producto, la  delegación india aludid al 
debate sobre este asunto habido en el primer periodo de sesiones del Comité Coordinador 
para Asia (ALINORM 78/15, pArr. 99 iv)). La  delegación  de la India indicó que el Reino 
Unido y la India comercializaban este producto en todo el mundo y que el Reino Unido 
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186. A continuación figura una lista de las normas que está elaborando el Comité del 
Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas. 

Norma Trámite  al que se 
ha adelantado 

Observaciones 

  

Enmiendas a la norma para 
melocotones (duraznos) en 
conserva 	 8 
Pepinos encurtidos en conserva 	8 
Zanahorias en conserva 
	

8 
Albaricoques secos 
	

8 
Dátiles 	 5 
Pistachos con  cáscara 	 5 
Albaricoques en conserva 	 5 
Palmito en conserva 	 3 
Rebanadas de mango en conserva 	3 
Salsa picante de mango 	 3 
Nueces de anacardo 	 2 

Castaftas en conserva 	 2 
Enmiendas a la norma para peras 
en conserva 	 2 

B. 	Asuntos generales 

Tema 

Enmienda a los Planes de Toma de 
Muestras para Alimentos Preenvasados 
Dosis máximas para contaminantes en frutas y 
hortalizas en conserva 

Disposición general sobre formas de  presentación  en 
frutas y hortalizas en conserva 

Indicación de la fecha en las frutas y hortalizas 
en conserva 

Peso escurrido (disposición  al respecto y declaración 
del mismo) 
Medios de cobertura de las frutas en conserva 
(informe provisional) 
Limites máximos de residuos de fumigantes en frutas 
y hortalizas secas (informe provisional) 

Que prepararán la India 
y Kenya 
Que preparará  Japón  

Sujeto a acuerdo de la 
Comisión 

Observaciones  

Examen a la luz de 
los comentarios 
Examen a la luz del 
informe del grupo espe-
cial de trabajo 
Nuevo examen a la luz 
del criterio de la 
Comisión 
Debate general (no se 
prevé documento de 
trabajo) 
Documento de trabajo por 
RFA/EE.UU. 
Documento de trabajo 
por Australia 
Se incluirá en el docu-
mento de la Secretaria 
sobre cuestiones de 
interés para el Comité 

OTROS ASUNTOS  

Fumigantes  

La delegación de los EE.UU. opinó  que la Secretaria debía informar en el próximo 
periodo de sesiones sobre la  cuestión  de los residuos de fumigantes en las frutas y 
hortalizas secas y demás alimentos de que se ocupa el Comité. El Comité hizo notar 
que  recibiría  un informe sobre los progresos realizados por el Comité del Codex sobre 
Residuos de Plaguicidas en este terreno (véase Orr. 8). 

Contaminantes  

El Comité creó un Grupo de Trabajo sobre Contaminantes para que se ocupe de los 
problemas senalados en los  párrafos 17 a 22. Se designaron miembros del grupo especial 
de trabajo los paises abajo elencados. (Otros paises que quieran participar en la labor 
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del Grupo pueden hacerlo si así lo desean. Deben notificarlo al Presidente del mismo 
(Australia). Se pensaba en que el Grupo de Trabajo se  reuniría  con motivo del  próximo  
periodo de sesiones del Comité, con toda probabilidad el viernes anterior al periodo de 
sesiones. 

Miembros del Grupo Especial de Trabajo sobre Contaminantes  

Australia (Presidente), EE.UU., Polonia, República Federal de Alemania, Canadá,  
Japón, México, India, Tailandia, Brasil. 

Disposición general sobre "Otras formas de  presentación"  

La  delegación  de Australia seftal6 a la atención que el Comité  había decidido que 
no se presentase a la  Comisión una enmienda propuesta a sus normas en el Trámite 9 con 
objeto de prever en ellas una disposición general sobre "otras formas de  presentación".  
Al propio tiempo, el Comité habla, en cambio, introducido una disposición 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  próximo periodo de 
sesiones, como tema general, teniendo en cuenta los comentarios del duodécimo período 
de sesiones de la Comisión, el Comité  decidió  volverse  atrás  de su  decisión  de incluir 
dicha  disposición general en los proyectos de normas examinados en el presente periodo 
de sesiones (véanse parrs. 12-14). 

Comunicación de Chile 

El Comité tuvo ante si una carta del Gobierno'de Chile, llegada a  última  hora, en 
que se indicaba que Chile había estado teniendo problemas en la exportación de nectari-
nas frescas porque algunos paises habían venido aplicando a dicho producto Fresco la 
definición  de melocotones en conserva. 

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  acordó someter  esta  cuestión  a la  atención  de la  Comisión.  

FECHA Y LUGAR DEL PROXIMO PERIODO DE SESIONES  

El Comité  observó  que su programa para el  próximo  período de sesiones era muy 
denso. El Presidente del Comité seflal6 que se ecploraría la posibilidad de un período 
de sesiones de seis días.  Se informó al Comité de que el próximo periodo de sesiones 
del mismo se celebraría probablemente en torno a mediados de 1980, debiendo ser deter-
minada su fecha exacta entre el Gobierno Huésped y la Secretaria. 

a.  
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PROYECTO DE ENMIENDAS A LA NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA 
PARA LOS MELOCOTONES (DURAZNOS) EN CONSERVA 

(CAC/RS 14-1969, Rev.11 
Adelantado al Trámite 0 

El siguiente texto reemplazaría a las secciones 2.1.1.1 a 2.1.2 en la presente 
norma: 

2.1.1.1 	Agua - en cuyo caso el agua es el  único medio de cobertura; 

2.1.1.2 	Zumo (jugo) de fruta - en cuyo caso el zumo (jugo) de melocotón (durazno) o 
el zumo de cualquier otra fruta compatible es el  único medio de cobertura; 

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

2.1.1.5 Con azúcar(es) - cualquiera de los medios de cobertura anteriores (del 
2.1.1.1 al 2.1.1.4) pueden estar adicionados con uno o más de los siguientes azúcares: 
sacarosa, jarabe de  azúcar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa seco y jarabe de 
glucosa. 

2.1.2 	Clasificación de los medios de cobertura cuando se adicionan con  azúcares: 

2.1.2.1 	Cuando se adicionan azúcares  al zumo (jugo) de melocotón (durazno) o a los, 
zumos de otras frutas, los medios de cobertura líquidos deberán tener no menos de 14-  
Brix, y se clasificaran con arreglo o a su concentración, como se indica a continua-
ción: 

Zumo de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado - no menos de 140  Brix 
Zumo de (nombre de la fruta) muy edulcorado - no menos de 180  Brix 

2.1.2.2 Cuando se adicionan azúcares  al agua o al agua y zumo (jugo) de melocotón 
(durazno) o al agua y zumos de otras frutas, los medios de cobertura líquidos se clasi-
ficarán con arreglo a su  concentración, como se indica a continuación: 
Concentraciones básicas de jarabe  

o Jarabe diluido 	- no menos de 14, Brix 
Jarabe concentrado - no menos de 18-  Brix 

2.1.3 	Medios de cobertura facultativos  
Cuando no está prohibido en el pais de venta, pueden emplearse los  siguientes 

medios de cobertura: 

Agua ligeramente edulcorada) 
Agua edulcorada ligeramente) No menos de 10o Brix pero menos de 14o Brix 
jarabe muy diluido 

Jarabe muy concentrado 	Más de 220  Brix 
2.1.4 	La concentración del jarabe se  determinará como valor medio, pero el conte- 
nido de  ningún recipiente podrá tener un indice de Brix menor que el del  mínimo  de la 
categoría inmediatamente inferior, si la hubiere. 

El siguiente texto deberá agregarse después de 6..1.3 para reemplazar al 6.1.2(b), 
que se suprimirá: 

6.1.4 	El medio de cobertura deberá declararse como parte del nombre del producto o 
en la proximidad del mismo. 
6.1.4.1 	Cuando el medio de cobertura esté constituido por agua, o agua y zumo de melocotón, o agua y uno o más zumos de frutas, en los que prodomine el agua, deberá declararse como: "En agua" o "Envasado en agua". 
6.1.4.2 Cuando el medio de cobertura esté constituido únicamente por zumo (jugo) de 
melocotón (durazno) o por zumo de otra fruta, deberá declararse como: "En zumo (jugo) 
de melocotón (durazno)" o "En zumo de (nombre de la fruta)". 
6.1.4.3 Cuando el medio de cobertura esté constituido por dos o más zumos de frutas, 
uno de los cuales puede ser el zumo de melocotón, deberá declararse como: 
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"En zumo de (nombre de las frutas)", o 
"En zumo de frutas", o 
"En zumos de frutas mezclados" ' 

6.1.4.4 Cuando se  apiaden azúcares  al zumo de melocotón o al zumo de otras frutas, el 
medio de cobertura se declarar& como: 

"Zumo (jugo) de melocotón (durazno) ligeramente edulcorado", o 
"Zumo(s) de (nombres de las frutas) muy edulcorado(s)" o 
"Zumos de frutas ligeramente edulcorados", o 
"Zumos de  Erutas mezclados muy edulcorados", 

según sea apropiado en cada caso. 

6.1.4.5 Cuando se afiaden  azúcares  al agua, o al agua y un zumo de fruta (incluido el 
zumo de melócotón), o al agua y dos o m&s zumos de frutas, el medio de  cobertura  se 
declarar& como: 

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

según sea apropiado en cada caso. 

6.1.4.6 Cuando el medio de cobertura contiene agua y zumo de melocotón o agua y uno 

- o  ms  zumo(s) de fruta, en los que el zumo de fruta constituye 50% o m&s,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 melocotón (duraznci) y agua", o 
"Zumo(s) de (nombre de la.  fruta) y agua". 

ALI/TORM 79/20 
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PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA PEPINOS ENCURTIDOS  
(ENCURTIDOS DE PEPINO)  

Adelantado al Trámite 8 
AMBITO DE APLICACION  

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

1 se preparan con  pepinos como  ingrediente principal; 
15 se preparan con pepinos curados, privados de sal, fermentados naturalmente 

o mediante fermentación controlada, a partir de pepinos frescos acidulados; 
c) se preservan por fermentaci6n natural o controlada por écidos diluidos y 

también por pasterización por el calor, por otros medios físicos o por'pre-
servación química. 

En algunos paises, la palabra "pepinos" va asociada con eltamano grande, mien-

tras que la palabra "pepinillos" (en francés "cornichons") se refiere a frutas peque-
nls. Independientemente de las  prácticas seguidas en el comercio nacional, estos pro-
ductos se incluyen en esta norma. 

Esta norma no abarca los productos picados, llamados "relish*. 

DESCRIPCIÓN  

2.1 	Definición del producto  

Pepinos encurtidos es el producto: 	• 
preparado con pepinos limpios, sanos, de cultivares conformes con las 
características de Cucumis sativus Li 
que puede estar o no pelado y puede o no estar limpio de semillas; 
envasado con o sin un líquido apropiado como medio de cobertura y con condi-
mentos apropiados al producto; 
preservado de modo apropiado antes o después de cerrar el recipiente - tal 
preservación incluye la acidificación hasta un pH de 4,6 o menor, bien sea 
por fermentación natural o controlada, o por adición de vinagre o de un 
ácido  comestible, y puede también incluir pasterización por el calor, refri-
geración o una sustancia conservadora química. 



a) Eneldo 	Hierba y/o acei- 
te  de eneldo 

h) "----------" Hierba y acei- 
(Nombre de tes distintos 
la hierba) de la hierba y/o 

aceite de eneldo 
Marcado sabor 
ácido 

Moderadamente 
agridulce 

Dulce pronun-
ciado 

Salsa, semillas 
y/o aceite de 
mostaza 

g) Salado ácido Marcado sabor 
salado ácido 

h), Desabrido 	Ni dulce ni 
salado 

e) Acidos 

Agridulce 

Dulce 

Mostaza 
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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. 
2.2.2 Tipo curado  

Preparado con pepinos curados en salmuera o en otra solución apropiada para 
curar, con o sin fermentación natural o controlada. La concentración salada puede 
haber sido privada de sal suficientemente durante la preparación para la elaboración. 
2.2.3 Sub-tipos  

Las  características analíticas  del sub-tipo se determinan a base del medio de 
cobertura después de la igualación. 
Sub-tipo 	Sabor 	 Preparado 	Acidez total 	Sal 	Sólidos 

determinante 	a base de 	(como ácido 	(NaC1) 	solubles 
acético) 	 sin sal 

Tipo enva-  0,4% a 2,0% 	1,0% a 
sado fresco 	 4,5% 

curado 
Tipo enva-  0,4% a 2,0% 	1,0% a 
sado fresco 	 4,5% 
curado 

Tipo enva-  0,7% a 3,5% 	1,0% a 
sado fresco 	 5,0% 

curado 
Tipo enva-  0,5% a 2,0% 	0,5% a 	1,5% a menos 
sado fresco 	 3,0% 	de 14% 

curado 
Tipo enva-  0,5% a 2,5% 	0,5% a 	14,0% 
sado fresco 	 3,0% 	mínimo 

curado 
Tipo enva-  0,5% a 3,0% 	1,0% a' 
sado fresco 	 3,0% 
curado 

Tipo enva- 0,5% a 3,5% 	5,0% a 
sado fresco 	 10% 

curado 
Tipo enva- 0,4% a 0,7% 	1,0% a 	- 
sado fresco 	 3,5% 
curado 

IWO 

i) Picante 	Picante 
	

Tipo nva- 0,5% a 3,0% 
	

1,0% a 
pronunciado 	sado fresco 
	

3,0% 
curado 

2.3 	Formas de presentación 
El producto se  presentará  en una de las siguientes formas: 

Enteros - Pepinos con un  diámetro máximo de 54 mm. En recipientes de más 
de 4 libras, los pepinos pueden tener un  diámetro máximo de 65 mm. Los pe-
pinos enteros, de este tipopuedendenontinarse  pepinillos  cuando su  diámetro  no 
rebasa los 27 mm de  diámetro.  
Curvados enteros - Pepinos enteros con un diámetro máximo de 54 mm y curva-
dos, al menos, 35°, 

e) Mitades - Pepinos divididos a lo largo en mitades., 
Dedos, cortados longitudinalmente o lanzas - Pepinos cortados longitudinal-
mente en secciones de tamaRo aproximadamente igual.. 
Anillos o trozos gruesos  - Pepinos cortados en  ángulos  rectos con respecto 
al eje  longitudinal  con un espesor de 10 a 40 mm y un  diámetro máximo de 
54 mm. 
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Rodajas o cortes transversales o chips - Pepinos cortados en ángulos  rectos  
• con respecto al eje longitudinal con un espesor no superior a 10 Mm y un 

diámetro  máximo de 54 mm. 
Tiras ("Asier")  - Pepinos grandes pelados, divididos a lo largo. Las mita-
des preparadas están cortadas en 

grandes, 
	recto respecto  a. la  direcci6n longi- 

tudinal en tiras de unos 10 mm de ancho. . 

	

3. 	FACTORES ESENCIALES DE CONPOSICION Y CALIDAD  

	

3.1 	Ingredientes permitidos  
Pepinos, tal como se especifican en las Secciones 1 y  2.  
Agua 
Vinagre 
Sal 
Aceites vegetales 
Edulcorantes nutritivos carbohidratos 
Hierbas 
Especias 
Condimentos 

Hortalizas 	sin que excedan del 5% del peso total del'producto, con  excep- 
ción del sub-tipo "mostaza", en cuyo caso el contenido noexce-

Frutas 	der& del 30%0. 

	

3.2 	Criterios de calidad  
3.261 Los pepinos deberán tener las características de color normales  típicas  de la 
variedad,'tipo de envasado y forma de presentación. 
3.2.2 Textura  

Los pepinos deberán ser razonablemente firmes, rizados y prácticamente exentos 
de unidades arrugadas, blandas y lacias y razonablemente libres de semillas muy gran-
des. 

3.2.3 Sabor 

Los pepinos deberán tener un buen sabor típico  de la clase de envasado y de 
acuerdo con los aromatizantes o ingredientes especiales empleados. 
3.2.4 Uniformidad de tamafto  

Forma de presentaci6n entera; lanzas o rodajas transversales  

80% o silts, contados, de los pepinos deberán'satisfaCer los siguientes requi-
sitos: 
Longitud - La unidad más larga no deberá rebasar  'la  longitud de la más 
corta más del 50% 
Diámetro  - el  diámetro  de la unidad más ancha no  deberá rebasar la de la 
unidad más pequefta más del 50%. 
Estos requisitos no se aplican a los pepinos envasados en recipientes de más 
de 4 litros. 
Anillos; rodajas; Cortes transversales  
80% o más, en peso, satisfacen los siguientes requisitos para recipientes 
individuales o unidades de muestra: 

Diámetro  - el  diámetro  de la unidad más ancha no deberá  exceder  el de la 
WIFTiqUefta en más del 50%0. 

3.2.5 Definición de defectos  
Pepinos curvados - significa pepinos enteros  que  están  curvados en un  ángulo  
de 350 	cuando se miden conforme al Anexo I..' 

Pepinos deformados - significa pepinos enteros  mal  desarrollados,  y 
.•os pepinos deformados,  conforme  a].  Anexe  I. 
Pepinos con macas - significa pepinos afectados  en  un grado tal que perjudi-
ca su  apariencia  y su calidad de comestible;  debido  e le  alteración  dei color, 
araftazos, cicatrices, roturas de la piel u otras imperfecciones similares. 
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Daft° mecánico - significa unidades magulladas o rotas, rodajas con centros 
que faltan. 

Tallo - significa cualquier pedúnculo de longitud mayor de 15 min. 

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

Color desvaído - unidades que varían marcadamente del color típico  de la 
variedad y tipo de forma de presentación. 

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

0 Cascajo, arena o limo - significa cualquier impureza mineral, sea en el 
medio de cobertura líquido 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 estándar - 20 pepinos enteros; d 40 mitades, dedos o lanzas. 

Defecto 

Enteros 

Límite máximo 
(No. de unidades) 

curvados 	Mitades 
Enteros 	 Dedos o lanzas 

a 	Curvados (excepto  la forma curvada) 3 2 
b 	Deformados 2 1 
c 	Con macas 3 3 
d 	Daft mecánico 	S 1 3 

Tallo 3 2 
f 	Textura deficiente . 1 3 
g 	Color desvaído 1 2 
h 	Centros huecos 1 

Total tolerancia máxima (a) a (h) 7 1 1 

Anillos; Rodajas; Tiras 

Unidad de muestra estándar - 300 g de pepinos escurridos. 

Defecto 	 Limite máximo 
en g 

Con macas 	 15 g 

Textura deficiente 	 10 g 

f Tallos 	 2 cada uno 
Total tolerancia máxima (a) a (e) 	 75 g 
3.2.7 Impurezas minerales  

Todas las formas de presentaci6n y tipo, salvo para los pepinos pelados, 0,08% 
M/m• 
3.3 	Clasificaci6n de "defectuosos"  

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de calidad aplicables que fi-
guran en la secci6n 3.2 se considerarán "defectuosos". 
3.4 	Aceptaci6n 

Se considerará que un lote satisface los requisitos de los Criterios de Calidad 
' cuando el !Omer° de "defectuosos", con arreglo a la sección 3.3 no excede del indice de 
aceptaci6n (c) del pertinente plan de toma de muestras (NAC-6,5) de los Planes de Toma  
de Muestras para Alimentos Preenvasados. 

b Daft mecánico 	 30 g 

d Color desvaído 	 10 g 
Centros huecos 	 15 g 
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4. 	ADITIVOS ALIMENTARIOS  

A menos que se indique de otra manera 
los aditivos alimentarios han sido aprobadas 
Alimentarios. 

	

4.1 	Solubilizantes y dispersantes  

Polisorbato 80 (monooleato de 
poliooxietileno/20 sorbitano) 
Goma xanthan 
Goma tragacanto 1/ 
Goma arábiga 
Alginatos (sales de Ca, NH4,Na K) 
Alginato de propilenglicol 

Carragenina y furcelerano 

	

4.2 	Endurecedores  
Sulfate aluminico am6nico 

Sulfato aluminico potásice  

, las siguientes disposiciones relativas a 
por el Comité del Codex sobre Aditivos 

Dosis máxima en el  
producto acabado  

500 mg/kg, solos o en  combi-
nación  

Sulfato aluminico jédico 
Sulfato aluminico 1 
Cloruro, lactato, gluconato cálcicos 

	

4.3 	Sustancias conservadoras  

Di6xido de azufre (arrastrado de la ma-
teria prima) 

Acidó  benzoico o sus sales de potasio y 
sodio 

Sorbato potásico 

	

4.4 	Colorantes  

Riboflavina 

Verde s61ido FCF 
Clorofilas 
Tartrazina  1 9140 
Extracto de annato 
Oleoresina de córcuma 1/ 
Cúrcuma 2 
Amarillo sunset  FCF 15985 
Beta-caroteno 
Paprika 
Oleoresina de paprika 
Azul Brillante FCF 42090 
Caramelo natural 2/ 
Caramelo, tratado con sulfato aménico 

	

4.5 	Espesantes  
(en  tipo  de mostaza solamente) 

Almidones modificados aprobados  per laCCA 4 
Goma xanthan !Kr  
Carragenina y 	celarano 
Alginatos 4/(Sales de Ca, NH4 , Na, K) 
Alginato de propilenglicol 
Pectinas 17 (amidadas y fio -  amidadas) 
Goma tragacanto !/ 
Goma Guar 
Goma arábiga 
Carboximetilcelulosa, sodio 
Goma de algarrobilo 21 

250 mg/kg, solos o en combinación 

50 mg/kg 

1000 mg/kg, solos o en  combi-
nación 

300 mg/kg, solos o en combi-
nación 

300 mg/kg, solos o en combina- 
ci6n 

• 

de acuerdo con las  prácticas 
correctas de fabricaci6n 

y Aprobaci6n aplazada, en espera de la evaluaci6n toxicolágica. 
2/ Aprobado temporalmente. 
3/ Aprobaci6n aplazada, en espera de la indicaci6n del caramelo usado. • 

3/  Aprobaci6n aplazada en espera de la aclaraci6n 
respecto a los almidones modificados 

y pectinas utilizados, y de }a informaci6n sobre las dosis de espesantes con 
una 

IDA en el producto acabado. (N.B. Puede tenerquesdialarseel almidin real 

modificada) 
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4.6 	Acidificantes 
rado ace= 
Acido lictico 
Acido milico 
Acido citric() 

de acuerdo con las prácticas 
correctas de fabricaci6n 

	

4.7 	Aromas 
Sabores naturales y sabores de id6ntica 	de acuerdo con las prácticas 
naturaléza, como se definen en la lista. 	correctas de fabricaci6n 

de  aditivos  del Codex Alimentarius, 
(CAC/PAL 1-1973) 1/ 

	

5. 	CONTAMINANTES '' 
Estallo, dosis máxima de 250 mg/kg calculada como Sn 1/ 

	

6. 	HIGIENE  

	

6.1 	Se-  recomienda que el producto_a_que se.refieren las.  disposiciones  de. esta  norma 
se prepare de conformidad con el C6digo  Internacional  de Prácticas de Higiene para 
las Frutas y  Hortalizas  en Conserva (Ref. No. CAC/RCP 2-1969)k 

	

6.2 	En la medida compatible con unos m6todos de fabricaci& adecuados, el producto 
estar& exento de materias controvertibles. 

	

6.3 	Analizado con m6todosadecuados de  toma  de  muestras, el productos 
estará exento  de microorganismos que pueden desarrollarse en condiciones 
normales - deialMacenaMiento; y 
estará exento  de  toda sustancia originada por microorganismos en cantidades 
que puedan representar un riesgo para la salud. 

	

7. 	PESOS Y MEDIDAS  

	

7.1 	Llenado de los recipientes  
7.1.1 Llenado mínimo (Encurtidos  mis medio de cobertura) 

Los recipientes deberán llenarse.bien de pepinos y el producto (incluido el 
medio de cobertura) ocupark ho 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 herm6ticamente cuando está completamente lleno. 

7.1.2 Llenado de volumen  mínimo para forma de presentacieni enteros y enteros curvados  
En ingrediente pepino deberá ocupar no memos del 55%, en el caso del tipo cu-

rado,  y el 53% en el caso del tipo envasado fresco, en  relación  con la 
capacidad total . (volumen) del  recipiente. • 

7.1.3 Llenado de volumen  mínimo para otras  formas de presentaci6n distintas de la  
entera 
El ingrediente hortalizas y frutas en otras formas de presentaci6n distintas 

de la entera deberá  ocupar: 

no menos del 55% en el caso de envasado fresco,  y 
no menos del 57% en el caso de curado, de la capacidad total (volumen) del 
recipiente. 

7.2 	Aceptación  
Se  considerará  que se cumplen los requisitos de llenado del recipiente (como 

te ha especificado en la aecci& 7.1) cuando el promedio de todos los recipientes no 
es inferior al minim° requerido, siempre que no haya una falta exagerada en sling& 
recipiente. 

	

S. 	ETIQUETADO  
• 	Además  de las secciones 1, 2,. 4 y 6 de la Norma Internacional Recomendada  para 
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref.. No. CAC/RS 17.1969), se aplican las 
siguientes disposicionesrespecificasu. 

	

6,1 	Nombre del  producto 

8.1.1. El nombre del producto  es: '"Pepinos ncurtidos", "Encurtidos de pepinos" o 
"Pepinillos". . 

	

me. 	 

Aprobado temporalmente. 
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8.1.2 La etiqueta deberá incluir también muy cerca del noMbre del producto: 
el tipo de envasado, vg., "Envasado fresco" 0 "Ehvasado'curado" 
la presentación del envase y el sub-tipo, incluido el nombre  de la  hierba, 
al tratarse del sub-tipo 2.2,3(b); 
el sub-tipo "eneldo", que puede  declararse como "eneldo natural" o "eneldo 
verdadero", cuando los pepinos se fermentan naturalmente en salmuera de 
concentración  baja:: 
en la forma de presentación enteros, el !Amero  aproximado, en los  recipien-
tes  de mis de 4 litros; 

8.2 	Lista de ingredientes  
Deberá declararse en la etiqueta una lista completa de ingredientes en orden 

di proporpión decreciente, de acuerdo con el  párrafo  3,2(c) de la Norma General para 
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados. 

8.3 	Contenido neto  
La cantidad de contenido  deberá declararse en volumen neto, peso neto, peso 

escurrido o cualquier combinacift de éstos, en unidades del sistema métrico (uni-
dades del "Système International") o avoirdupois, o  en  ambos sistemas, segan se 
exija por el pais en que se vehda - el producto. 

8.4 	Sombre y dirección  
Deberá declararse el nombre y  dirección  del fabricante, envasador, distribuidor, 

importador, exportador o vendedor del producto. 

8.5 	Pais de origen  
Deberá declararse el pais de origen del producto si su omisión puede inducir 
a engano al consumidor. 
Cuando el producto te somete a elaboración en un segundo pais que cambia su 
naturaleza, el pais en que se realiza la elaboración debe considerarse como 
pais de  origen  para  los fines de etiquetado. 

8.6 	Identificación del lote  

Todo recipiente deberá llevar en relieve, o en cualquier otra forma que sea 
permanente, una marca de identificación, explicita o en clave, de la fábrica producto-
ra y del lote. 

9. 	METODOS DE  ANÁLISIS  Y TOMA DE MUESTRAS  

9.1 	Toma de muestras  

La toma de muestras deberá 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 Sólidos solubles  

Los sólidos solubles deberán 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 corrección para el  azúcar invertido. 

9.2.2 Sal (NaCl)  

La sal (NaCl) deberá determinarse por volumetria con una solución estándar 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  cobertura) de 10,00 gramos y expresando los resultados como porcentaje en peso (m/m) 
de sal (NaCl).1Cada ml de N/10 AgNO 3  equivale a 0,005845 g NaCl. 

9.2.3 Acidez total  

La acidez total  deberá determinarse por volumetria con una solución estándar de . 
Na0H,empleandofenolftaleinacomo indicador. Referencia: Official Methods of Analysis 
of the Association of Official Analytical Chemists, 11th Edition, Section 22.058. 
Exprésese el resultado como porcentaje en peso o m/m. 
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9.2.4 Impurezas minerales  

Las impurezas minerales deberán determinarse de acuerdo con el método para 
Fresas en Conserva, Apéndice XIV, noveno período de sesiones, ALINORM 72/20A, salvo 
que se omiten las operaciones 13, 14 y 15, relativas al tratamiento con  HC]..  

9.2.5 Método para determinar la capacidad de agua de los recipientes  

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

AITLX0 I del  
APTIOICE /II 

• 	ENCURTIDOS ME PEPINOS 

AYUDA VISUAL ILUSTRATIVA DE LOS  PEPINOS  CURVADOS Y 
DEFORMADOS 

Pepinos  ourvadoe. Pepino ourvado es el que 

estL ourvado en un Inguln de 35 a 60° , cuando 

se mide como se ilustra. 

Peciton deformados. Entre los papinoo deformalos  se  

inaluT:n los curvados, mal desarrollados y con otras 

-deformaciones. Pepino  mal desarrollado os el que no 

tiene forma cilindrica, es corto y grueso, o no 
esti 

bien desarrollado. Los pepinos mal  desarrollados  y 

con otras deformacienes son semejante° a las iluetra-

cionas que se dan a continuaoi6n. 
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9.2.6 M6todo para determinar el llenado de volumen (por desplazamiento)  

METODO 1 

Este m6todo puede utilizarse para todos los subtipos de encurtidos. T6mese para 
ello un recipiente con capacidad de cuatro a ocho litres, dotado de una espita de reboso 
hecha de un tubo metálico  con un  diámetro  interne de 0,5 a 1 cm (v6ase figura 1). El tubo 
se salda a un orificio que se abre Per un lado  del  recipiente a 2 6 3 cm del fondo; el tubo 

se dobla hacia arriba y sube paralelo a los laterales; luego se  curva ligeramente hacia fuera 
para formar  así 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 inferior de la 
misma (punto A). La extremidad superior de la espita queda a mayor nivel que dicha curva 
interior inferior (punto A). La  extremidad superior de la espita es algo más corta que su 
extremidad inferior. 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 
reboso se emplea una cestita metálica hecha  de alambre de tamiz con ocho mallas por pulgada, 
dotada de un asidero. 

Col6quese el recipiente de reboso en una mesa horizontal de forma que el  sobran- 
te vaya a parar a uft sumidero. Llénese  el recipiente con agua a temperatura ambiente (unos % 
20

oC 6  68°F). M6taSe la cesta vacía  en el recipiente de reboso lleno. 

Cuando deje de rebosar el recipiente, p6ngase un vaso o cubilete graduado debajo 
de la espita. 1/ 

Proc6dase a sacar la cesta, llenarla de ingrediente encurtido escurrido (a tempe-
ratura ambiente) y meterla lentamente en el recipiente de reboso. Cuando termine de rebosar, 

midase el volumen del liquido desbordado. El volumen porcentual de ingrediente encurtido 
(volumen ocupado) se calculará del siguiente modo: 

Volumen de reboso x 100 gm volumen de ingrediente encurtido en % 
.Capacidad total 

(volumen)  del recipiente 
v6ase 9.2.5)- 

FIGURA 1 

RECIPIENTE DE REBOSO 

1/ 

 

NOTA: Antes de determinar porcentualmente el volumen de ingrediente encurtido para 
 encurti-

dos  de mostaza; se prepara el ingrediente escurrido del modo 
siguiente: vaciese el con-

tenido del recipiente en un tamiz (Recomendaci6n ISO R 565 
o Estándar EE.UU No. 8) de 

un  diámetro adecuado para una distribuci6n pareja 
del producto.' Eliminese toda la sal-

sa adherida con pulverizaci6n de agua a una temperatura de 
unos 20°C (68 F). Inclinese 

el tamiz para facilitar el drenaje y d6jesele escurrir 
durante dos minutos. Prosigase 

con la fase No. 4. 



METODO 2 

Empléese agua para llenar parte de un cilindre o probeta graduada (u otro dispo-
sitivo medider técnico) lo bastante grande como para que pueda quedar sumergido el ingre-
diente encurtido de un recipiente. 

Antes de agregar el ingrediente encurtido, registrese el volumen de agua en el 
cilindro llenado en parte. 1../ 

Agréguese.  el  ingrediente encurtido escurrido de un recipiente de forma que que-
de totalmente cubierto. 

Mldase el volumen de líquido y de ingrediente encurtido una vez sumergido éste. 
Réstese el valor obtenido en (2): del valor resultante de (4) para obtener el 

desplazamiento del ingrediente encurtido.. . 

Para determinar el llenado de volumen, aplíquese la siguiente f6rmula: 

Desplazamiento de ingridiente encurtido  x 100 . porcentaje de volumen de ingrediente encurtido Capacidad total (volumen) del recipiente 
(véase 9.2.5) 

METODO 3 

Slquese del recipiente el medie de cobertura y rec6jase para otras determinacio-
nes de calidad - 2.2.3. 3/ 

Llénese el recipiente, una vez colocado en él el encurtido, hasta su capacidad 
(9.2.5) con agua. 

Escúrrase, rec6jase y midase el agua. 

Para determinar el llenado de volumen, apliquese la siguiente férmula: 

Capacidad total (volumen) 	Volumen de agua 
del recipiente (9.2.5) 	- escurrida V )  

porcentaje de  volumen  de ingrediente encurtido Capacidad total  (volumen)  del  recipiente 9.2.5)11 	 um  

NOTA: Antes de determinar percentualmente el volumen de ingrediente encurtido para 
encurtidos de mostaza, se prepara el ingrediente escurrido del siguiente modo:  yaciese 
el contenido del recipiente en un tamiz (Recomendaci6n ISO R 565 o Estándar EE.UU. No. 8) 
de un  diámetro adecuado para una distribuci6n pareja del producto. Elimínese toda la 
salsa adherida con pulverizaci6n de agua a una temperatura de unos 20°C (68°F). Inclí-
nese el tamiz para facilitar el drenaje y déjesele escurrir durante dos minutos. Prosi-
gase con la fase No. 3. 

NOTA: Antes de determinar porcentualmente el volumen de ingrediente encurtido para 
encurtidos de mostaza, se prepara el ingrediente escurrido del siguiente mode:  yaciese 
el contenido del recipiente en un tamiz (Recomendacién ISO R 565 o Estándar EE.UU. No. 8) 
de un  diámetro adecuado para una distribuci6n pareja del producto. Elimineie toda la 
salsa adherida con pulverizaci6n 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  No. 2. 
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APENDICE  

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA ZANAHORIAS EN CONSERVA 

Adelantado al Trámite -8' 

DESCRIPCION  

Definición del producto 
. 	_ 	. 

Zanahorias en conserva es el producto (a)preparado a partir:deraices,limpias, 
sanas, de variedades de zanahorias (cultivares) conformes con las  características  de la espe- 
cie Daucus carota L.  de las que se han quitado las hojas, Apices verdet -y  piel; (b) envasado 
con agua u otro medio liquido apropiado, que puede contener-edUlcorantes,cOndimentos y otros 
ingredientes, apropiados para el producto; y (c) tratado por-  el -calor 	adecuado antes 
o después de haberse cerrado herméticamente en un recipiente-para'éviia la  alteración. 

1.2 	Tipos varietales 

Puede emplearse cualquier variedad de zanahoria adecuada (CUltivar)... 
1.3 Formas de_presentación 

(a) Enteras:  constituidas por zanahorias que; después  de Ta'elabOración; retienen maci6n original aproximada. El  diámetro máxime  de  las iinahoriaS mediao  en con relación al eje longitudinal no debe exceder de . 50'Mm'y la variaciÓn entre horia de ese diámetro  maxim y la de  diámetro mínimo hti'debe pasar de 
"Zanahoria Paris" comprende zanahorias en  completo estado  de  madurez,  de forMa 
y en las cuales el diámetro, encualquie- rdirección, no  excede  de 45  mun . 

(b) PequeHas enteras:.  cuando unas zanahorias enteras tengan un diámetro. no superior a-23 mm 
y una longitud no superior a 100 mm,  se -las  podrá describir como pequenas enteras 
(Baby whole). .111  •Las zanahorias pequeffas enteras del cultivar "Zanahoria París" pueden tener un diámetro máximo; en cualquier dirección; no superior a 18 mm. 

.(c) Mitades: zanahorias - cortadas  en dos por su eje longitudinal, de Modo tal que Se obten-
gan dos mitades aproximadamente iguales. 

Cuartos: zanahorias cortadas en cuatro secciónes . aproximadamente iguales, mediante dos 
cortes en  ángulos  rectos segan el eje longitudinal. 

Cortadas longitudinalmente: constituidas por zanahorias que se han,cortado longitudi- 
nalmente en cuatro o más piezas de tameo OroximadaMente igual.' No  menos  de'  20  mni ,  
de longitud y anchura mayor de 5 mm medidos en la anchura máxima. 
Rodajas 0 anillos: constituidas por zanahoria cortada en  ángulos  rectos con - relación 
al eje longitudinal en anillos que tienen un espesor máximo  de - 10  AmCY:Un diámetro máximo 
de 50 mm. 

cubos:  constituidos por zanahorias cortadas con aristas no'mayorei:de 12;5 MM. 
Julienne, French Style, o Shoestring:  constituidas por zanahorias Cortadas longitudinalmente, 
sea en forma lisa u ondulada, en- tiras. La  sección  transversal no debe'  exceder  de 5 mm 
(medida en el lado más largo de esa sección). 

Doble cubo: secCiones de zanahorias cortadas en unidades'UnifOrMes qUe tienen Uni sección 
transversal cuadrada y cuya dimensión mas larga es .aproximadamente doble de la  dimensión 
más corta. La dimensión más corta no debe exceder de 12,5 mm. 

Trozos o piezas: zanahorias enteras Cortadas'transversalmente en secciones que tienen 
un espesor mayor de 10 mm o zanahorias enteras que están Partidas en mitades que pueden 
ser de forma y tamaHo irregulares y que son más anchas que el anillo o el cubo doble.. 

(k) Dedos: secciones de zanahorias enterad de una longitud  no superior a 40 mm y un  diámetro 
inferior o igual a 23 mm. 	 , 7 	, 

y Para evitar las posibles confusiones que para el consumidor de algunos paises 
donde se emplea el  idioma inglás se  derivarían  de la utilizacián de la designa-
cién "Baby whole" ;  un pats al aceptar la-norma podría exigir que se designen 
de otro mode. 

su confor- 
angules rectos 
la zana- 
:1. El cultivar 
casi redonda 

 

(h) 
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1.4 	Tipos de cobertura 

(a) "Envasado liquido" cuando se emplea un medio liquido; o 
(h) "Envasado en vacio" o "Cobertura en vacio", si el medio de cobertura liquido no excede 

d0120 por ciento del peso nato 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 	Ingredientes básicos 

Zanahorias y medios de cobertura líquidos apropiados para el producto. 

2.2 	Ingredientes facultatives 

(a) Sal 
(h) Sacarosa, jarabe de azócar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa, jarabe de glucosa 

seco y jarabe de  fructosa. 
(e) Hierbas aromáticas  y especias; stock o zumo de hortalizas y hierbas aromáticas (lechuga, 

cebollas, etc.); aderezos compuestos de una o más hortalizas (lechuga, cebollas; piezas 
de pimientos verdes 6 colorados, o mezclas  de ambos) hasta un máximo de 10% del total 
del ingrediente vegetal escurrido; 
Mantequilla, margarina, u otros aceites y grasas animales o vegetales comestibles. Si 
se Aftade mantequilla o margarina, esa mantequilla o margarina no debe ser menor de 3% 
del producto final (contenido total). 
Salsa de queso - que contenga queso en cantidades que den a la salsa el sabor caracte-
ristico del queso empleado. 
Almidones - naturales (nativos) física o enzimáticamente modificados - dnicamente cuando la 
mantequilla o los otros aceites y grasas animales o vegetales comestibles son ingredien-
tes (véase la  sección 4.3.1). 	, 

2.3 	Criterios de calidad  

2.3.1 	Color 

El color del producto, incluido el medio de cobertura, deberá ser normal. 

2.3.2 	Sabor 

Las zanahorias en conserva tendrán sabor y olor normales exentos de sabores y olores 
extraftos al producto. 

	

2.3.3 	Textura 

Las zanahorias deberán estar razonablemente libres de unidades que sean demasiado 
fibrosas o duras. 

	

2.3.4 	Defectos y tolerancias 

Las zanahorias en conserva deberán estar razonablemente exentas de defectos y no 
deberán exceder de los limites que se indican a continuación con respecto a los distintos 
defectos. 

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

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

(h) Otros defectos - los defectos que no sean materiales vegetales extraftos deberán ajustar- 
se a las limitaciones que se indican en el Cuadro I y en el Cuadro II en  relación  con 
las distintas formas de presentación. Los tamaftos unitarios de muestra correspondientes 
a "Otros defectos" son los siguientes: 

Enteras - 40 unidades 
Pequeftas enteras, mitades, cuartos, cortadas longitudinalmente, trozos, dedos - 
80 unidades 
Cubos, dobles cubos, julienne, rodajas o anillos - 400 gramos, peso escurrido 
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Cuadro I 

- Enteras, Pequeffas 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
2 

de 30 200.  mm2 

200 mm , o cualquier  parte  muy oscura ,o 
negra de más de 30 mm 

(h) Daffos mecánicos - producidos por roce o 
magullamiento durante el envasado 

ligeramente rozadas 
magulladas o rotas o agrietadas 

(e) Deformaciones - deformaciones  anormales
o grietas de crecimiento 

ligeramente deformadas 
materialmente deformadas 

(d) Sin pelar - parcialmente sin pelar 

ligeramente defectuosas 
materialmente defectuosas 

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

ligeramente defectuosas 
materialmente defectuosas 	 X •  
gravemente defectuosas (lefiosas) 

Verdes - unidades con Apices verdes, 
salvo el "Paris type" 

ligeramente defectuosas 
materialmente defectuosas 

"Forma entera" 

materialmente defectuosas 

Tolerancias para los defectos (número máximo permitidol 

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

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

Enteras  

Muestra de 40 unidades - Total para todos los defectos: 13 por unidad de muestra, a  condición 
de que no haya más de 5 que sean importantes y graves combinados y de que no haya más de 1 • 
grave. 



Cuadro II  

Cubos, Dobles cUbos,,,Ivaienne.Y, Rodadat  o Ani llos 
• 

Definición  de los  defectos  

Unidad desintegrada.es'la'que está deformada o desintegrada, hasta el punto de que la 
forma original ha desaparecido o no se puede reconocer. 

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 

(e) Unidad fibrosa  es la que tiene una texture fibresa, 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-
ción de que ningtn defecto ((a), (h) o (e) supra)  rebase por si solo 25 gramos por unidad de 
muestra. 

2.3.5 	Clasificación de defectuosos  

Una unidad de muestra que exceda del  número  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) deberá considerarse 
"defectuosa". 

2.3.6 	Aceptación 

Se considerará que un lote satisface los requisitos de calidad aplicables que se 
especifican en la  sub-sección 2.3 cuando el  número  de "defectuosos", tal como se definen 
en la sub-sección 2.3.5, no sea mayor que el  número  de  aceptación  (e) 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 extraffos innocuos que se basan en el promedio de la muestra (2.3.4 (a)). 

3. 	ADITIVOS ALIMENTARIOS 

A menos que se 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 maxima en el  

product*  acabad.  
3.1 GlutaMato monoSódico 	 2500 mg/k42/ 

3.2 	Espesantes  

Utilizables  únicamente cuando se empleen mantequilla u otros aceites o grasas vege-tales o- Shimiles comestibles  como ingredientes en un "envasado con salsa". 
3.2.1 	Almidones modificados 

Almidones tratados por ácidos ) 
. Almidones tratadOS poi  álcalis ) 
Almidones blanqueados 	 ) 
Dialmidón fosfato 

Aprobación aplazada en espera de que los Comités que se ocupan de los productos examinen de .nuevo esta disposici6n. 

10 g/kg, solos o en 
combinación 
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Dialmid6n fosfato, fosfatado 	) 
Monoalmidón fosfato 	 ) 
Acetato de almidón 	 ) 
Hidroxipropialmid6n 	 ) 
Dialmid6:4 adipato, acetilado 
Dialmidón glicerol, hidroxipropilo 
Sodio succinato de  almidón 	) 
Dialmidón fosfato, acetilado 	) 
Dialmid6n glicerol, acetilado 	) 
Dialmidón glicerol 	 ) 
Almidones oxidados 	 ) 
Dialmid6n fosfato, hidroxipropilo ) 

	

3.2.2 	Gomas vegetales 

Goma arábiga 
Carragenimay furcelarano 
Goma guar 
Goma tragacanto :V 
Goma de Garrofin (algarrobo) 

	

3.2.3 	Alginatos  

Alginato amoniaco 
Alginato cálcico 
Alginato pOtásico 
Alginato s6dico 
Alginato de propilenglicol 

Dosis máxima 
en el producto 
acabado 

10 g/ig, solos o 
en combinación 

) 

) 

) 

10 gig, solos o 
en combinación 

10 g/kg, solos o 
en combinación 

3.2.4 	Pectinas (amidadas y no amidadas) 

CONTAMINANTES 

Estafo, dosis máxima 250 mg/kg, calculados como Sn 2/ 

HIGIENE  

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

5.2 	En la medida compatible con una práctica correcta de fabricaci6n, el producto 
estará  exento  de materias objetables. 
5.3 	Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, ,ea producto: 

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

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

5.4 	El producto habrá recibido en su elabóraci6n un tratamiento capaz de destruir 
todas las esporas de ClOstridium botulinum. 

PESOS Y MEDIDAS  

6.1 	Llenado de los recipientes 

Aprobación aplazada en espera de le  evaluación  .toxicol6gica por el Comité  Mixto  de 
Expertos en Aditivos Alimentarios. 

VAprobado temporalmente. 
• 
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6.1.1 	Llenado mínimo  

Los recipientes deberán estar bien llenos con zanahorias y, el producto, excepto 
para "zanahorias envasadas" en vacio" (incluido el medio de cobertura), ocupará no menos del 
90% de la capacidad de agua  dl  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 está 
completamente lleno. 

6.1.2 	Clasificación de "defectuosos"  

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado mínimo (90% de la capa-
cidad del recipiente) del  párrafo 6.1.1 se considerarán "defectuosos". 

6.1.3 	Aceptación 

Se  considera  que un lote satisface los requisitos relativos a las características 
que se especifican en el  párrafo 6.1.1 cuando el ntmero 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, CACAM 42-1969. 

6.2 	Peso  escurrido mínimo 

6.2.1 	El peso escurrido mínimo, como porcentaje del peso del agua contenida en el reci- 
piente, salvo en los envasados con salsa, no  deberá ser menor de: 

Forma de presentación 	 Recipientes 	 Recipientes 
de 850 ml o menos de más de 850 	ml 

Enteras  (tipo  Paris) '50 55 
Enteras 53 57 
Mitades, Pequeffas enteras 55 57 
Cortadas longitudinalmente 58 57 
Cubos, robles cubos 58 57 
Julienne o Shoestring 53 57 
Cuartos, Trozos, Rodajas 58 60 
Dedos 62 65 

6.2.2 	Se considerará que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido mínimo 
indicados en 6.2.1 cuando el peso escurrido promedio de todos.los recipientes examinados no 
sea inferior al mínimo requerido, siempre que no haya una falta exagerada  en  ningún recipien-
te. 

7. 	ETIQUETADO 

Además de las secciones 1, 2,4 y 6 de la Norma General Internacional Recomendada 
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. No. CACAS 1-1969), se aplican las si-
guientes disposiciones específicas: 

7.1 	Nombre del alimento  

7.1.1 	El nombre del producto deberá ser "Zanahorias". 

7.1.2 	Como parte del nombre, o cerca dg. éste,  deberá incluirse la forma de.presentación Ds:en 
ZadAcasaparticular:."Entéramr; "PequeRas enteras", "Cortadas longitudinalmente", " es", 
"Anillos "Cubos"; "Julienne"; -  *French Style"; "Shoestring";  "Doble cubo"; "Trozos gruesos", 
*Piezas", "Rodajas", "Secciones", "Mitades", "Cuartos". Si el productosepreparade acuerdoconla 
sub-sección 1.3(1), se agregarán los términos o frases adicionales que eviten una mala inter-
pretación o una confusión al consumidor. 

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 rodajaj salve en la  variedad "Zanahoria 
Paris" que deberA indicarse como zanahorias "Redondas". 

7.1.4 	Una declaración de toda salsa especial y/6 condimento que caracteriza al producto, 
por ejemplo, "Con X" o "En X", cuando proceda. Si se emplea margarina, la declaración será 
"En salsa de margarina". Si la  declaración  es "Con (o "En") salsa de mantequilla", la grasa 
utilizada deberá ser linicamente de mantequilla. Si se utiliza la salsa de queso, la  declara-
ción  deberá ser "En salsa de queso" cuando el nombre de la variedad del queso pueda  acorn-. 
par  a la palabra "queso". 
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7.1.5 	Si las zanahorias en conserva se envasan en  vacío, deberá declararse esta circunstan- 
cia en la etiqueta, indicando "envasadas en  vacío", o "cobertura en  vacío". 

7.2 	Lista de ingredientes  

Deberá declararse en la etiqueta una lista completa de ingredientes en orden de 
proporci6n decreciente de acuerdo con el párrafo 3.2 (e) de la Norma General para el Etique-
tado de los Alimentos Preenvasados. 

7.3. 	Contenido neto  

El contenido neto deberá declararse en peso en unidades del sistema métrico 
(unidades del "Système International") o avoirdupois, o en ambos sistemas de medida, 
segán 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 deberán declarar el peso escurrido, además 
del peso neto del alimento. 

7.4 	Nombre y  dirección 

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

7.5 	Pais de origen 

7.5.1  Deberá declararse el pais de origen del producto si su omisión puede inducir a engaBo 
al consumidor. 

7.5.2 Cuando el producto se somete a elaboración en un segundo pais que cambia su naturaleza, 
el pals eu que se realiza la elaboración debe considerarse como pais de origen para los 
fines de etiquetado. 

7.6 	Identificación'del lote  

Todo recipiente deberá llevar en . relieve, o en cualquier otra forma, una marca de 
identificación, explicita o en clave, de la fábrica productora y del lote. 

8. 	METODOS DE TOMA DE MUESTRAS, ANALISIS Y EXAMEN 

Los métodos de análisis y toma de muestras que se describen, o a los que se alude 
a continuadión, 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 Análisis y Toma de 
Muestras. 

8.1 	Toma de muestras  

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

8.2 	Determinación del peso escurrido 

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

Los rssultados se expresan Como X  ni/'m calculados sobre la base de la masa de agua 
destilada, a 20 C, que cabe en el recipienteherméticamentecerrado cuando está totalmente 
lleno. 

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

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

APENDICE V 

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS ALBARICOQUES SECOS 

Adelantado al trámite 8 
1. 	AMBITO DE APLICACION 

Este norma se aplica a las frutas secas de Armeniaca vulgaria  Lam. (Prunus  arme-
1  niece L.) convenientemente tratadasy elaboradas, que se ofrecen para el consume direct.. 

Re  aplica tambiin a les albaricoques seces envasades en recipientes, a granel, y que 
se destinan a ser envasados de nueve para el consume en recipientes menores, 
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2. 	DESCRIPCION  

	

2.1 	Definición del producto 

Se entiende por albaricoques secos el producto: (a)  preparado con frutas sanas  maduras  de  
variedades de Armeniaca vulgaria Lam. (Prunus armeniaca  L.) ; y b) tratado por secado al sol 
u otros métodos reconocidos de deshidratación - que pueden ir precedidos-M=Turación - 
a fin de obtener un producto seco comercializable. 

	

2.2 	'Tipos varietales 

Podrá emplearsecualquiervariedad (cultivar) adecuada de albaricoque. 

	

2.3 	Formas de presentación 

El producto se presentará en una de las formas  siguientes: 

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

Enteros, sin hueso y rellenos con materias comestibles 
Mitades 
Trozos - partes de albaricoques sanos y maduros de color característico,  de forma, ta-
mail° y espesor irregular y excluidas las frutas.enteras 
Kamaradin - pulpa o pasta seca de albaricoque preparada en forma de hoja u hojuelas. 

	

2.4 	Clasificación por tamafios (facultativa) 

Los albaricoques secos podrán designarse:segdn el tamaño con arreglo al cuadro 
siguiente: 

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

Muy pequeños Más de 205 Más de 205 Más de 480 
Pequeños 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 básicos 

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) y 7.1.2 (c)). 

3.3 	Criterios de calidad 

3.3.1 	Contenido de humedad  

(a) Albaricoques secos sin  sulfurar - 15% m/m como máximo 
(h) Albaricoques secos sulfurados - 25% mA como máximo 

3.3.2 	Factores de calidad - Requisitos generales 

(a) Color característico de la variedad y del tipo de tratamiento; 
(h) Sabor y olor característicos  del producto; 
(c) Exentos de  daños, roturas, moho y frutas no maduras para las formas de presentación 

2.3(a) a (d), segdn se describe en la sub-sección 3.3.3 y sujetos a las tolerancias 
establecidas en la sub-sección 3.3.4; 
de  tantalio  meralmente uniforme .dentro de la categoría4gclarada; 

(e) Exentos de insectos o gorgojos vivos; 
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Impurezas minerales - el producto no debe contener impurezas minerales en forma que af 
ten a su calidad de  comestible  o a su  utilización; 
Materias extraftas - debe estar prácticamente exento de materias vegetales extranas, 
desechos de insectos y otras materias inaceptables. 

3.3.3 	Definición de defectos 

(a) Frutas con danos - frutas afectadas por cualquier dano o 
do a factores tales como granizo, 	 etc., 

• la superficie de la fruta. 
(h) Frutas con roturas - frutas afectadas por cualquier d alo  

en mitades o por otras acciones mecánicas. 
(e) Frutas sin madurar - frutas a las que generalmente falta 

manchas en la superficie 5ebi-
que afecten a mks de 5 mi de 

causado por cortes mal hechos 

azdear y pueden tener un sabor 
Acido. 

Frutas daRadas por insectos - frutas que han sido afectadas por daRos de insectos o 
que contienen insectos muertos, gorgojos y otras plagas. 

Frutas con moho - frutas que han sido afectadas por moho en grado visible, o por 
pudrición. 

frutas sucias - frutas afectadas por suciedad embebida o cualquier otra materia extraRa. 

3.3.4 	Tolerancias aplicables a los defectos 

a todas las formas de  presenta- Las siguientes tolerancias para defectos se aplican 
ción,  con excepción de las formas "trozos" y "Kamaradin": 

Defecto  Máximo tolerado 
Trozos 10% (m/m) 
Frutas con danos 10% (m/6) 
Frutas con roturas (véase 8.2.3) lo% (m/6) 
Frutas con Idafios de insectos • sucias 8% (rrVn) 
Frutas con moho 2 

Total 20 
Frutas sin madurar 10% (m/6) 

ADITIVOS ALIMENTARIOS 

A menos que se indique 	otra cssa, las siguientes disposiciones relativas a 
los aditivos alimentarios han sido aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta-
rios: 

Dosis máxima en el 
producto final 

4.1 Acido s6rbico y sus sales de sodio y de potasio 500 mg/kg,--iiilos o mezclados, 
expresados en Acido s6rbico 

4.3  Dióxido  de azufre 2000 mg/kg 

 HIGIENE 

Las siguientes disposiciones relacionadas  con la higiene  están sujetas a la apro-
bación del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos: 

	

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

	

5.2 	En la medida practicable con arreglo a.unas prácticas correctas de fabrica- 
ción, el producto estará exento de materias objetables. 
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5.3 	Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen,  el  producto: 
(a) EstarA exento de microorganismos que puedan  desarrollarse  en condiciones normales de 

almacenamiento; y 
(h) Estará exento de toda sustancia originada de microorganismos en cantidades que puedan 

representar un peligro para la salud. 

PESOS Y MEDIDAS 

Los recipientes deberán estar tan llenos como sea posible sin perjuicio de la cali-
dad y se ajustaran a la declaración cOrrespondiente del contenido de producto. 

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. CACAS 1-1969), se aplicarán las 
siguientes disposiciones especificas, sujetas a la aprobación del Comité del Codex sobre Eti-
quetado de los Alimentos. 

7.1 	Nombre del producto 

7.1.1 	El nombre del producto que aparezca en la etiqueta sera "albaricoques secos". 

7.1.2 	Además, deberá aparecer en la etiqueta, formando parte del nombre o muy cerca del 
mismo, la forma de presentación indicada como sigue: 

Enteros, con hueso 
Enteros, sin hueso 
Enteros, sin hueso, rellenos con 	, segdn sea el caso 
Mitades 
Trozos 
Kamaradin 

7.2 	Lista de ingredientes 

En la etiqueta deberá declararse la Usti completa de ingredientes por orden de-
creciente de  proporciones  de  acuerdo con el  párrafo 3.2(c) de la Norma General Internacional 
Recomendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CACAS 1-1969). 

7.3 	Contenido neto 

El contenido neto  se declará en peso, en unidades del sistema Métrico ("Systeme 
International") o avoirdupois, o en ambos sistemas de medida, según se exija en el pais 
en que se venda el producto. 

7.4 	Nombre y dirección 

Deberá declararse el nombre y la dirección del fabricante, envasador, distribuidor, 
importador, exportador o Vendedor del producto. 

7.5 	Pais de origen 

7.5.1 	Deberá declararse el pais de origen del producto si su  omisión puede inducir a enga- 
Ko o error al consumidor. 

7.5.2 	Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboración que cambie su  na- 
turaleza,  el pais en que se realice esta elaboración se considerarápaisde origen para los 
fines de etiquetado. 

7.6 	Identificación del lote 

Cada envase  deberá llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero con carácter 
permanente, una indicación en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fábrica 
productora y el lote. 

7.7 	Marcado  de la feCha 

Se deberá declarar el AKe de produccién. 
7.8 	Declaraciones facultativas  
7.8.1 	Podrá aparecer en la etiqueta una clasificación del tamano de los albaricoques secos enteros o en mitades, si el envase se ajusta a los requisitos correspondientes establecidos en la sub-sección 2.4. 
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7.8.2 	Podrá declararse en la etiqueta la variedad o el tipo de los albaricoques secos. 

8. 	METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS  

Los métodos de análisis y toma de muestras que se describen a  continuación  son 
métodos de arbitraje que requieren la  aprobación  del Comité del Codex sobre Métodos de Aná-
lisis y Toma de Muestras. 

8.1 	Toma  de muestras  

La toma de muestras  deberá hacerse de acuerdo con los Planes de Toma de Muestras 
para los Alimentos Preenvatados del Codex Alimentarius FAO/OMS, OACAM 42-1969, con 
las siguientes adiciones y modificaciones: 

(a) Cuando el producto se presenta en envases de 10 kilogramos o más, el tamaffo de la 
muestra (n) (por ej., earner* de unidades de muestra examinadas) se fijará dividiendo 
el peso neto total del lote en Kilogramos por 10 y empleando la tabla para envases 
con un peso neto superior a 4,5 kg. 

(Planes de toma de muestras por preparar) 

Procedimientos de ensayo 

8.2.1 	Humedad  

Según  el método AOAC (1975) (Official 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. (Métódos FAO/OMS Codex Alimentarius 
para el Análisis de Frutas y Hortalizas Elaboradas, 3a. Serie, CAC/RM 50/53-1974, Determinaci6n 
de la Humedad - Método de Conductancia Eléctrica). Ahora bien

3 
 en case de controversia 	m6todo 

de referencia sera el. SAtodo de análisisde la AOAC, 1975,  22.013, "MoistvreinDitied Fruits". 
8.2.2 	DiOxido de  azufre 

Según  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 rota troceada sucia mohosa daRada e verde 
Examinar las frutas visualmente y pesar las piezas defectuosas. 

PROYECTO DE  NORMA  PROPUESTO PARA LOS DATILES  
EF771-élto al TrAmite 5 

1. 	AMBITO DE APLICACION  

Esta norma se aplica a los dátiles enteros preparados comercialmente, deshuesados o con 
el hueso, dispuestos en envases listos para el consumo directo. No se aplica a otras 
formas de presentaci6n, tales como en trozos o majados, ni a los  dátiles  para fines 
industriales. 

.2. 	DESCRIPCION  

2.1 	Definición del Producto 

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

ha sido recolectado en la fase de madurez apropiada; 
ha sido escogido y limpiado para eliminar el fruto defectuoso y las materias e'xtraRas; 

• c) puede estar sin hueso y sin corona; 
d, puede estar secado o hidratado para reajustar el contenido de humedad; 
e) puede estar lavado o pasterizado; 
4) erpaquetado en  recipientes adecuados para conservar y proteger el producto. 

ALINORM 79/20 
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2.2 	Tipos varietgles  
Los tipos varietales se clasifican de este modo: 

Variedades de  azúcar  de  caña  (que contienen principalmente sacarosa), tales como 
7;ag..at Nuur (Deglet Noor) y Daglat Beidha (Degiet Beidha). 	 • 
Variedades de azúcar invertido (que contienen principalmente azúcar invertido - 
clucosa y fructosa)  tales como Barhi (Barhee), Saiidi (Saidy), Khadhraaw (Khadrawy), 
.Hallaawd (Halawy), Zahdi (Zahidi) y Sayir (Sayer). 

	

2.3 	Formas de  presentación 
Las formas de presentaci6n pueden clasificarte en: 
a) Con hueso; y 
h) Sin huesa. 

	

2.4 	Sub-formas  

Las sub-f: rmas son las siguientes: 
a) Prensados: los  dátiles prensados en capas por procedimientos mecánicos. 

prensados o sueltos: los  dátiles sueltos o empaquetados sin  prensado  recanic:. 

	

2, 	 datiles que llevan consigo el pedúnculo principal del  racimo.  

	

2.5 	-'•=c'ficaci5n oor tamaRos (facultativa) 

Los  dátiles  oueden clasificarse por tamailos de conformidad con.los cuadros siguientes: 

Dátiles  con  hueso  

Tamafio 	 N°  de dátiles en 500 gramos 

FeT.zeRs 

:Tran,"= 

más de 90 
de 80 a 90 
menos  de 80 

Dátiles  sin hueso 

TamaRs 
	 No de  dátiles  en 500 gramos 

F° V.;.°21":; 
	 más de 100 

neclian: 
	 de 90 a 100 

Grande 	 menos de 90 

3. 	FACTORES ESEN:TALES DE CCI.TOSICION Y CALIDAD 

3.1 	Factsres de calidad  

3.1.1 	Resuisitos cenerales  

Los dátiles deterán prepararse con tales  frutos  y conforme a tales  prácticas  de nodo 
cue el  prcducto  acabado  Posea un color y sabor caracteristicos de la variedad y tipo, 
se halle  en  una Ease  adecuada  de madurez, esté exento de insectos y acAridos vivos y 
satisfaga los  siguientes requisitos adicionales: 

a) Contenido de humedad 	Minimo 	Máximo 

Variedades de azúcar de cafia 	20% 	25% 
.Variedades de  azúcar invertido 10% 	30% 

b). TamaRo (minino)  

Dátiles  con hueso - 5,5 gramos 
Dátiles sin hueso - 4,0 gramos 	 •  

( NOTA: Este .requisito es sólo provisional; sujeto a revisión y .a una posible correlación 
con el tipo varietal). 

Huesos (en la forma sin hueso): rDes huesoi7olauatro trozos de hues47.  por cada 100 
dátiles, come máximo. 
7.1crona3: Tres coronas o seis trozos de coronas por lop dAtiles, como  máximo.  

e) Impurezas minerales: 	 como máximo. 
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3.1.2 	Definición de defectos  

a) Cuemados por el sol - Dátiles que tienen zonas muy claras, por lo menos de 7 mn en 
la dimensión más corta. 

h) Daño mecánico - Dátiles afectados por magullamiento, rotura, quebraduras de la piel, 
u otras anormalidades semejantes debidas a la manipulación. 

- AraRazos,  alteración  del colbr o anormalidades análogas  que afectan una zona 
5r lorenos tan grande como un circulo de 7 mm de  diámetro. 
Dátiles  verdes - De poco  peso,  poca carne o una textura claramente gomosa. 
Nariz negra - Oscurecimiento perceptible de la cabeza, acompañado generalmente de 
grandes grietas de la carne. 
Costa-lo ranchado  - Una  zona  muy oscura que invade la carne en una extensión por lo 
manos :an grande como un circulo de 5 mm de  diámetro. 	 • 
No polinizados -  Dátiles  no polinizados, según muestra la carne delgada, las carac-
teristioas inraturas y la ausencia de huesos en los dátiles enteros. 
Cieno - Los dátiles embebidos de materia orgánica o inorgánica semejante, por su 
7.77-T7ter, al cieno o a la arena y que afecta a una zona de 5 mm o más de  diámetro. 
Daña±os y  contaminados  por insectos y acAridos -  Dátiles dafiados por insectos o acá-

o contarnados por la presencia de insectos o acáridos muertos, fragmentos de 
insectos o acáridos o sus excrementos. 
Aci:fez - Descorposición de los azúcares en alcohol . y Acido acético por obra de leva-
das  y bacterias. 

- Presencia de filamentos mohosos visibles. 
1) 777Fedurtre -  Dátiles  en estado de  descomposición  y de aspecto muy desagradable. 

L7.1.3 	':olerancias para defectos  

La tolerancia máxima para los defectos definidos en 3.1.2 será la siguiente: 

Un total del 20%, en  número, 
el 10%, en  número, 
el 5%, en  número, 
el 1%, en  número, 

3.2 	Aceptación del lote  

de los defectos enumerados de (a) a (1), de los cuales 
podrán ser defectos de (d) a (1), de los cuales 

podrán ser defectos de (h) a (1), de los cuales 
podrán ser defectos de (j) a (1) z7. 

Se considerará que un lote satisface los requisitos de calidad de la norma cuando: 

a) no haya pruebas de infestación viva; y 
h) la sub-muestra, tomada de conformidad con la  sub-sección 9.1.2, satisfaga los requisitos 

generales serialados en la  sub-sección 3.1.1 y no exceda de las tolerancias perritidas 
para -los respectivos defectos indicados en lassub-secciones 3.1.2 y 3.1.3, excepto que, 
con respecto a los requisitos para los tamarios, el 5%, en  número, (5 Otile7-7F"Tno) 
podrá pesar menos del  mínimo especificado. 

ADITIVOS ALIMENTARIOS  

No se  permite ninguno. 

HIGIENE  

3-1 	Se recomienda que los-productos regulados por las disposiciones de esta  normas  se 
'preparen de conformidad con el Código Internacional de Prácticas de Higiene para las Frutas 
Desecadas, recomendado por la Comisión del Codex Alimentarius (CAC/RCP 3-1969). 

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

a) estará exento de mitroorganismos que pueden desarrollarse en condiciones normales de 
almacenamiento, y • 

h)  • estará exento de toda sustancia originada_por microorganismos en cantidades que 
puedan representar un peligre para la salud. 

6- 	PESOS Y MEDIDAS  

Los recipientes deberán estar todo lo llenos que sea posible sin perjuicio de la calidad 
y en medida que se ajusten a una declaración adecuada del contenido del producto. 

7. - 	.ETIQUETADO  
. Además  de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Recomendada para 
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969), se aplicarán las siguientes 
disposiciones especificas: 
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7.1 	!;ore del producto  

7.1.1 	El nombre del producto será "Dátiles". 

7.1.2 	En la presentación se indicará "sin  hueso" o "con hueso", según proceda. 
7.1.3 	El nombre del producto podrá incluir el tipo varietal, la  indicación "prensado" 
o "no :Tensado" y la  designación  del tamaiio, como "pequerio", "mediano", o "grande". 

7.2 	Lista de incredientes  

No se necesita  enumerar ningún ingrediente,  pues no se permiten más ingredientes o aditivos 
cue los datiles. 

7.3• 	2:ntenido neto  

El contenido neto deberá declararse en peso, en unidades del sistema métrico (unidades 
del "Systéme international") o avoirdupois, o en ambos sistemas  de medida, según exija 
el en que se venda el producto. 
7.L. 	N-_-.7:ore 7 direccitn 

Deterá declararse el nombre y la  dirección  del fabricante, envasador, distribuidor, 
importator, exportador o vendedor del producto. 

7.5 	Pais de  origen  

a) Deberá declararse el pais de origen del producto si su omisión puede resultar engaRosa o equivoca para el consumidor. 
h) C:slando el producto se someta, en un  segundo  pais, a elaboración que cambie su  na- turaleza,  • el pais en que se realice la  elaboración  deberá considerarse como pais de crigen para los fines de etiquetado. 
7.6 	Identificación del lote  
Todo recipiente deberá llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero con carácter permanente, una indicaci6n explicita o en clave, que permita identificar la fábrica pro-ductora y el lote. 

7.7 	Marcado de la fecha 

Deberá declararse el die de produccién. 

8 . 	 YETCDCS DE TOYA DE MUESTRAS, ANALISIS Y EXAMEN 
Loc métodos .de análisis y toma de muestras descritos o aludidos a  continuación  son métodos internacionales de arbitraje y han sido aprobados por el Comité del Codex sobre Métodos de Análisis y  Toma  de Muestras. 
8.1 	Toma de muestras  
8.1.1 	Muestra a granel  

Escoger al azar no menos de 2 envases por cada porciton de 1 000 kg del lote. De cada envase sacar una muestra de 300 g. y en todo caso lo suficiente para obtener una muestra a granel de no menos de 3 000 g. Servirse de la muestra a granel para cempro-bar cuidadosamente si hay infestaci6n viva y la limpieza general del products antes de ver si cumple con otras disposiciones de la norma. 

8.1.2 	Sub-muestras  para  examen y  ensayo 
méz^lese la muestra a granel y tómense pequeñas cantidades al azar de muchos lugares 
diferentes, del modo siguiente: 

Para ensayo de humedad - 500 gramos 
Tara  los huesos (en los deshuesados)- 100  dátiles  
Para  efectos específicos y requisitos de tamano - 100 dátiles 

6.2 	Procedimiento  de ensayo  
6.2.1 	Determinación  del contenido de humedad  
6.2.1.1 La humedad se determinará 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 Como alternativa del método indicado en 9.2.1.1 podrá determinarse la humedad 
de acuerdo con el Método del Codex Alimentarius FAO/OMS CAC/R 50-1974 (Métodos del 
Codex Alimentarius FAO/OMS para el  Análisis  de Frutas y Hortalizas Elaboradas, Tercera 
serie, CAC/RM 50/53-1974, Determinaci6n de la Humedad -.Método de la conductancia eléc- 
trica). No obstante, en casos discutidos, el método 9.2.1.1 será el método de arbitraje. 

8.2.2 	Defectos internos  

7xamínese cuidadosamente Cada dátil para descubrir los defectos internos, utilizando 

para ello una luz potente. Si los  dátiles están deshuesados, Abrase la carne de modo 

que se vea la cavidad interna. Si están con hueso &brase el  dátil hasta que 
se vea 

éste, quftese el hueso y examínese la cavidad del mismo. 

PROYECTO  DE NORMA PROPUESTO PARA PISTACHOS CON CASCARA 

Adelantado al  Trámite  5 

AMBITO DE APLICACION 

Se aplicará esta norma a los pistachos con  cáscara  de variedades de Pistacia  vera  L. 
en condiciones naturales o elaborados, que se ofrecen para el consumo directo. Se aplicará 

también a los pistachos con cáscara envasados en recipientes a granel, que se destinan a un 

nuevo envasado para el consumo en recipientes 'menores. 

DESCRIPCION  

2.1 	Descripción 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 mecánicamente. El 
praucto  po'  estar tostado, coloreado y/o tratado con zumo de lima. 

2.2 	Tipo varietal  

Los tipos varietales se clasificarán en: 

(a) Pistacho alargado 
(h) Pistacho redondo 

2.3 	Formas de presentaci6n 

Se presentará el producto en una de las formas siguientes: 

(a) Pistacho crudo 
(h) Pistacho tostado 

2.4 	Subdivisift de  las formas de presentación 

El producto podrá presentarse en una o más de las siguientes formas: 

(a) Salado 
Coloreado 

c) Tratado con zumo de lima 

. 2.5 	Clasificación por  tamanos (facultativa) 

Los pistachos podrán designarse según su tamafio con arreglo al 
cuadro siguiente: 

Designación 	 No. de .pistachos por 100 gramos 

fequenos 	 más de 106 

Medianos 	 92 a 106 
Grandes 	 81 a 91 

Muy  grandes 	 hasta 81 

ALINORM 79/20 
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3. 	FACTORES ESENCIALES DE.COMPOSICION Y CALIDAD 

3.1 	Materia prima  

Pistachos limpios, y sanos 	de calidad apta para el consumo humano. 

3.2 	Ingredientes facultativos 

Sal 
Zumo de lima 

3.3 	Producto final  

3.3.1 	Composición - Contenido de humedad  

Contenido máximo de humedad: 7% 

3.3.2 	Factores  de calidad - Requisitos generales 

Exentos prácticamente de moho y de saber a moho o rancie 
Exentos de gorgojos e insectos vivos 

(e) Exentos prácticamente de materia extraía - cualquier materia que no sea pistache 
(almendra, cascara y pericarpio) 

3.3.3 	Definición  de defectos  

sin abrir - pistachos cuyas cáscaras  no se han abierto: -  
vacíos - pistachos en que no se ha desarrollado la almendra; 
sin madurar - pistachos en que la almendra no se ha desarrollado suficientemente: .  

  

dallados por insectos - pistachos que están afectados por dews de insectos o 
que contienen insectos muertos, gorgojos u otras plagas. 

(e) mohosos - pistachos que  están afectados por moho en grado visible, opodredumbre. 

3.3.4 	Tolerancias aplicables  a los defectos 

Las tolerancias máximas en ntmero para losPdefectos definidos"  serán  las siguientes: 
Categoría (a) - 5% 
Categoría (3) - 5% 
Categoría (C) - 8% 
categoría  (d) - 4% 
categoría  (e)  - 1%  

3.4 	Aceptación  del lote 

Se considerará que un lote satisface los requisitos de los criterios de calidad 
de la norma cuando: 

no hay pruebas de infestación viva: y 
las sUbmuestras. tomadas según  se indica en 8.1.2, satisfacen los requisitos generales - 
establecidos en las sub-secciones 3.3.1Y 3.3.2y no exceden de las tolerancias para los 
defectos correspondientes fijadas en la  sub-sección 3.3.4. 

ADITIVOS ALIMENTARIOS 

Color  roi. (que  especificará  el Comitfi del Codex sobre  Frutas  y Hortalizas Blaboradaz, 
HIGIENE 

Se aplicarán las siguientes disposiciones de higiclie sujetas a la aprobación 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  Código Internacional 
Recomendado de  Prácticas  de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos 
(CAC/RCP 1-1969) y del Código Internacional Recomendado de  Prácticas  de Higiene para las 
Frutas Desecadas (CAC/RCP 3-1969). 
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5.2 	En la medida practicable con arreglo a unas prácticas correctas de fabricación, 

el producto estará exento de materias objetables. 

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

(a) estar exento de mircroorganismos que puedan desarrollarse en condiciones normales de 

almáCenamiento; y 
(h) estar exento de cualquier sustancia originada por microorganismos en cantidades que 

puedan representar un peligro para la salud. 

PESOS Y MEDIDAS  

Los recipientes deberan estar tan llenos como sea posible sin perjtacio de la 

calidad, y se ajustaran a la declaración correspondiente del contenido de  producto. 

ETIQUETADO 

Ademas de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Recomendada 

para el Etiquetado de los Alimentos Preenvásados '(Ref. No. CAOS 1-1969), se aplicarán 

las siguientes disposiciones especificas, sujetas a la aprobación del Comité del Codex sobre 

Etiquetado de los Alimentos. 

7.1 	, 	Nombre del producto 

7.1.1 	El nombre del producto declarado en la etiqueta será: "Pistachos con cascara". 

7. 1'.2Además, deberá aparecer en la etiqueta, formando parte del nombre Lc; muy cerca del 
nombr.e7 la forma de presentaci6n,  según  se indica a continuación: 

crudos 
b) .tostados 

7.1.3 	El nombre del producto podrá incluir el tipo varietal "Alargados" o "Redondos", las 

subdivisiones de la forma de presentación tales como "salados", "coloreados" o "tratados con 

zumo de lima", y la  designación  del tamano, como "pequeos", "medianos", "grandes" .0 "muy 

grandes". 

7.2 	.Lista de ingredientes  

En la etiqueta deberá declararse la lista completa de ingredientes por orden de-

creciente de proporciones, de acuerdo con las subsecciones 3.2 (a) y 3.2 (e) de la 
Norma General Internacional Recomendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasa-
dos (CAC/RS 1-1969). 

7.3 	Contenido neto  

El contenido neto deberá declararse en peso, en unidades del sistema métrico 
(unidades del  "Système International") o avoirdupois, o en  ambos sistemas de medida, segan 

se exija en el pais en que se venda el producto. 

7.4 	Nombre y dirección 

Debark  declararse  el  nombre y la  dirección  del fabricante, envasador, distribuidor, 

\ importador, exportador o vendedor del producto. " 

7.5 	Pais de origen 

7.5.1 	Podrá declararse el pais de origen del producto si su omisión puede inducir a 

engeio o error al consumidor. 

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

naturaleza, el pais en que Se realice esta elaboración deberá considerarse pais de origen 

para los fines de etiquetado. 

7.6 	Identificación del lote 

Cada envase deberá llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero con carác-

ter permanente, una indicación en clave o en lenguaje claro que permita identificar la 
 fábrica 

productora y el lote. 
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7.7 Marcado de la fecha 

Deber& declararse el Zs, de producci‘n. 

8. 	METODOSDETOMA DE MUESTRASL  ANAL ISIS  Y EXAMEN  

Los métodos de  análisis  y tomademuestras que se describen o a que se hace referen-
cia a  continuación  son métodos internacionales de arbitraje que deberán ser aprobados por 
el Comité del C6dex sobre Métodos de Análisis y Toma de Muestras. 

8.1 	Toma de muestras 

8.1.1 	Muestra a  granel 
Escoger al azar no menos de 2 envases por cada porci6n de 1 000 kg del lote. De 
cada envase seleccionado  sacar una muestra de 150 g. y en todo case lo suficiente 
para obtener una muestra a granel de no menos de 1 500 g. Cuando el producto est6 
envasado a granel, escoger al azar de diversas partes de los envases, y por cada por-
cien  de 1 000 kg del lote, no menos de dos muestras de 150 g., y en todo caso lo 
suficiente para obtener una muestra a granel de no menosde1 500 g. Servirse de la 
muestra a granel para comprobar cuidadosamente si hay infestaci6n viva y pistachos con 
mho y la limpieza general del producto antes de ver si cumple con otras disposicio-
nes de la norma. 

8.1.2 	Submuestras para  examen,_x ensayo 

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

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

(e ) Para defectos específicos - 600 gramos 

8.2 	Procedimientos  de  ensayo  

8.2.1 	Humedad  

De acuerdo con el método AOAC (1975) (Official Methods of Analysis of the AOAC, 
19754 22;013: Moisture in Dried Fruits (7) - Official Final Action (y 22.003 (e) L.8 27.005 
(Secretaría del Codex)7. 

8.2.2 	Determinación  de defectos específicos  
Véase Anexo I 

Ditermihaci6n de  pistachos  sin abrir - Véase Anexo I 
Determinación de vacíos sin madurar - Véase Anexo I 
Determinación  de danos por plagas y enfermedades - Véase Anexo I 

8.2.3 	Clasificación por tamaHos  

Pesar 500 g de pistachos tras haber quitado de ellos toda materia extraffa. 
Contar el nAmero de pistachos. 

(e) Dividir el nóMero de pistachos encontrado  en 500 gramos por 5y comparar  el  resultado 
con lat:cifras'indicadas en el Madre 2.5 para $la clasificacital por tamaffos. 

ANEXO I 

DETERMINACION DE DEFECTOS ESPECIFICOS  

1. 	Determinaci6n  de pistachos sin abrir  

(a) Pesar 500 g de pistachos ycentar el nilmero. 

h) Quitar todos los pistachos cerrados. 
e) Contar los pistachos cerrados. 

.(d) Dividir el numero de pistachos cerrados por el nómero de pistachos de la muestra para 
determinar el porcentaje de los cerrados (x 100). 

6)1 
(c) 
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2. 	Determinación  de los vacíos sin madurar  

(a) Mezclar los pistachos cerrados con el resto de la muestra pesada. 
(h) Abrir todos los pistachos de la muestra. Contar por separado los que están vacíos 

y los que están sin madurar. 
(e) Dividir el  número  de vacíos y sin madurar por el  número  de pistachos de la muestra para 

determinar el porcentaje de vacíos y sin madurar (x 100). 

3. 	Determinación de dafios por plagas y enfermedades  

(a) Examinar una por una todas las almendras de la muestra citada para descubrir almendras 
dafiadas por plagas y enfermedades. 

(h) Contar las almendras dafiadas. 
(e) Dividir el  número  de pistachos dafiados por plagas y enfermedades por el  número  de pista-

chos delantuestra para determinar el porcentaje de pistachos dafiados por plagas y enfer-

medades (x 100). 

APENDICE VIII 

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS ALBARICOQUES EN CONSERVA 

Adelantado al Trámite 5 

1. • 	DESCRIPCION  

1.1 	Definición  del producto 

Se entiende por albaricoques en conserva el producto: (a) preparado con frutas 
sin  pedúnculos, frescas 'o congeladas o maduras previamente enlatadas, de las variedades 
comerciales para conserva que responden a las  características  del fruto Prunus  armeniaca; 
(h) envasado con o sin un medio de cobertura líquido adecuado, edulcorantes nutritivos, y 

aderezos o ingredientes aromatizantes apropiados para el producto; y (e)  tratado  con  calor, 
en una norma adecuada, antes o después de ser encerrado herméticamente en un recipiente pa-
ra impedir su  alteración. 
1.2 	• Formas de  presentación  

El producto, en estas formas de presentación, puede prepararse con el fruto pe-
lado o sin pelar. Puede prepararse, además, 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 
(h)  Mitades - sin hueso y cortados en dos partes aproximadamente iguales, a lo largo de 

la comisura, desde el  pedúnculo hasta el ápice. 
En rodajas - sin hueso y cortados en sectores de forma de cuna. 

- Trozos - -To mezclas de trozos o trOzos irregulares) sin hueso Y que  abarcan  formes 

• y tamaKos irregulares. .  

1.3 Tipos de envasado  
1.3.1 Envasado normal - con medio de cobertura liquid.. 
1.3.2 Envasado compact• - toda fruta pricticamente con una cantidad muy pequeft 

de liquid.. 

2. 	FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD 

Medios de envasado 

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

Agua - en cuyo caso el agua es el  único medio de cobertura; 
Zumo (jugo) de fruta - en cuyo caso el zumo (jugo) de albaricoque o el zumo de cualquier 
otra fruta compatible es el 'Calico medio de cobertura; 

2.1 
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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 el agua y el zumo de dos o más frutas se combinan 
para formar el medio de cobertura; 
Mezclas de zumos  .(jugos) de frutas - en cuyo caso los zumos (jugos) de dos o más frutas 
se combinan para formar el medio de cobertura; 
Néctar de  fruta 1/ - en cuyo caso el néctar de albaricoque o de Cualquier otra fruta com-
patible es el Calico medio de cobertura; 
Con azúcar(es) - cualquiera de los medios de cobertura anteriores (de (a) a (e)) puede 
estar adicionado con uno o más de los siguientes azúcares: sacarosa, jarabe de azúcar 
invertido, dextrósa, jarabe de  glucosa seco y jarabe de glucosa; 
Edulcorante seco - sin  adición  de líquido, pero con  adición autorizada de edulcorantes 
secos, a saber, sacarosa, azúcar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa seco y las 
pequefias cantidades de vapor de agua, agua o zumo natural, que pueden presentarse en 
lis operaciones corrientes de enlatado del producto. 

2.1.2 	Clasificación  de los  medios de cobertura cuando se adicionan con azúcares 

2.1.2.1 	Cuando se adicionan azúcares  al zumo (jugo) de albaricoque o a los zumos de 
otrasofrutas, o a los néctares, los medios de cobertura líquidos deberán tener no menos 
de 16 Brix y se clasificarán con arreglo a su concentración, como se indica a  continuación: 

Zumo(s) o néctar(es) de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado - no menos de 
16°  Brix 
Zumos(s) o néctar(es) de (nombre de la fruta) muy edulcorado - no menos de 21 0  Brix 

2.1.2.2 Cuando se adicionan azúcares  al agua o al agua y zumo (jugo) de albaricoque o al 
agua y zumos de otras frutas, los medios de cobertura líquidos se clasificarán con arreglo 
a su concentración, como se indica a continuación: 

Concentraciones básicas de jarabe 

(1 Jarabe diluido - no menos de 16°  Brix 
(h Jarabe concentrado - no menos de 21 0  Brix 

2.1.3 	Medios de cobertura facultativos  

- Cuando no está prohibido en el pais de venta, pueden emplearse los siguientes me-
dios de cobertura: 

(a) Agua ligeramente edulcorada) no menos de 10°  Brix pero menos de 160  Brix .1)) Agua edulcorada ligeramente 
c) Jarabe muy diluido 

(d) .  Jarabe muy concentrado 	) no menos de 250  Brix 

2.1.4 	La  concentración  del jarabe se determinará como valor medio, pero el contenido 

de ningOn recipiente podrá tener un indice de Brix menor  que  el  de la categoría 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 deberá ser normal para la variedad de albaricoque. Los 

albaricoques en conserva que contengan ingredientes especiales deberán considerarse de color 

característico cuando no se presente ninguna decoloración anormal debida al ingrediente de 

que se trate. 

Néctar de fruta es el producto carnoso, no fermentade per* fermentable, destinado 
al consume direct*, obtenido de la mezcla de toda la parte comestible de la 
fruta sana y madura, concentrada • no, con agua y  azocares,  y conservado 
exclusivamente por medios físicos. 
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2.3.2 	Sabor 

Los albaricoques en conserva deberán tener un sabor y olor normales, exentos de olores 

y sabores extrarios al productO, y los albaricoques en conserva con ingredientes especiales de-
berán poseer el sabor característico  que comunican los albaricoques y las otras sustancias 

empleadas. 

2.3.3 	Textura 

Los albaricoques deberán ser razonablemente carnososy podrán ser más o menos tiernos, 
pero no deberán ser ni excesivamente pulposos ni excesivamente duros, cuando estén envasados 
en mediosdecobertura  líquidos,  y no deberán ser excesivamente duros cuando se presenten en la 

forma de envasado compacto. 

2.3.4 	Uniformidad de tamario 

2.3.4.1 	Enteros, Mitades  - el 90% de las unidades deberá ser razonablemente  uniforme 

en cuanto a tamario. El peso de la pieza más grande no deberá ser mayor que el doble del peso 

de la pieza más pequeria. Cuando se haya roto una pieza dentro del recipiente, las piezas rotas 

reunidas se consideran como una unidad. 

2.3.4.2 Otras formes de presentación  - (No existen requisitos en cuanto a la uniformidad 

del tamario). 

2.3.5 	Simetría  

No más del  20%, en  número, de las unidades habrán sido cortadas en una dirección 

distinta de la comisura, como se ha indicado, y de éstas no más 'de la mitad pueden haber 

sido cortadas horizontalmente dejando al descubierto el extremo del pedOnculo. 

2.3.6 	Definición de defectos 

Macas: significa una decoloración o manchas en la superficie debido a causas  físicas, 

patológicas, 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 decoloración oscura. 

Aplastados o rotos:  se considera un defecto sólo 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 

cavidad del hueso y los albaricoques enteros hendidos a lo largo de la comisura no se consi- 

deran rotos. Todas las porciones de fruto que, conjuntamente, igualan en tamario al de 

una unidad de tamario completo se consideran como una unidad, al aplicar la tolerancia 

correspondiente. 

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- 

cipienté. 

(d) Fragmentos de huesos:  se considera un defecto en todas las formas de presentación, 

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. 

Cortados no a lo  largo de la comisura:  se condidera un defecto en la forma de presentación 

en mitades; se refiere a los cortes de Más de 7 mm, en la parte más ancha a partir de la 

comisura. 

(f) Materias extrarias 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  producto.• 

2.3.7 	Tolerancias para defectos 

El producto deberá estar prácticamente exento de defectos, tales como materias 

extranas, fragmentos de huesos, pieles, piezas con macas, y piezas rotas. Algunos defectos 

corrientes no deberán darse en cantidades superiores a las limitaciones siguientes: 
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Defectos 	 Envasado  con medio de 	Envasado compacto 
cobertura líquido  

Macas y recortes 
Roturas (enteros, mitades) 
Pieles (promedio, sólo en la forma 

"pelados") 

Huesos o fragmentos de huesos 
(promedio) 

Materias extralas innocuas 

30% en número 
5% en número • 
no más de 6 cm

2 
de superficie 

total Por 500 g 

1 hueso o su equivalente 
por 500 g 
2 fragmentos por 500 g 

3 unidades por 500 g 
no aplicable 2  
no más de 12 cm de 
superficie total por 
500 g 
1 hueso o su equiva-
valente 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 sección 8.2 de esta norma. 

2.4 . 	Clasificación de "defectuosos" 

Los recipientes que no satisfagan uno o más de los requisitos relativos a las 
características que se especifican en las subsecciones 2.3.1 a 2.3.7 (except. pieles 
fragmentos de huesos que se basan en promedios) se consideraren "defectuosos". 
2.5 	Aceptación  del lote 

Se considerará que un lote satisface los requisitos relativos a las características 
que se especifican en la sub-sección 2.4, cuando: 

.(a) para los requisitos que no se basan en promedios, el  número  de recipientes "defectuosos", 
tal como se definen en la -stdosección 2.4, no sea mayor que el número de  aceptación  (e) 
del pertinente plan de toma de muestras (NAC-6,5) de los Planes de Toma de Muestras para 
los Alimentos Preenvasados (1969) (Ref. CACAM 42-1969); y 

(b) cuando se cumplen los requisitos  basados  en  los promedios de las muestras. 

3. 	ADITIVOS ALIMENTARIOS 

Aromas  Dosis máxima prescrita  para 
el uso 

   

3.1 Esencias naturales de frutas 

3.2 Aromas naturales y aromas de identica 
naturaleza segCui se  definen  en la Lista 
de  Aditivos  del Codex Alimentarius; 
CACAAL 1-1973 

CONTAMINANTES 

Estaio, dosis máxima 250 rag/kg calculado canto Sn 1/ 
HIGIENE 

5.1 	Se recomienda que el producto a que se refieren las disposiciones de esta norma 
se prepare de conformidad con el  Código Internacional de  Prácticas  de Higiene para las . Fru-
tas y Hortalizas en Conserva,  recomendado. por  la  Comisión  del Codex Alimentarius (Ref. CAC/ 
RCP 2-1969). 

5.2 	En la  medida  compatible con unas prácticas  de fabricación correctas, el producto 
estará exento de materias objetables. 

5.3 	Analizado con m6tedos adecuados de toma de muestras y examen, el producto 
deberá:  

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

(h) estar exento de cualquier substancia originada per microorganisms en cantidades 
que puedan representar un peligro para la salud. 

1.I/ Sujeto a  aprobación.  

Limitada per PCP 
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5.3 	El producto estará exento de microorganismos patógenos o de cualquier otra 
sustan- 

cia tóxica originada por microorganismos. 

6. 	PESOS Y MEDIDAS  

6.1 	Llenado  de  los  recipientes  

6.1.1 	Llenado mínimo  , 
Los recipientes deberán llenarse bien con albaricoques y el producto (incluido 

el 

medio de cobertura) ocupará 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 está completamente lleno. 

6.1.2 	Clasificaci6n  de "defectuosos"  

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado mínimo (90% de la capaci-
dad del recipiente) de la sub-sección 6.1.1 se considerarán "defectuosos". 

6.1.3 	Aceptaci6n del lote  

Se considerará que un lote satisface los requisitos relativos a las cacacteristicas 
que se especifican en la  sub-sección 6.1.1 cuando el  número  de recipientes defectuosos, tal 

Como se definen en la  sub-sección 6.1.2, no sea mayor que el  número  de aceptación (e) del per-

tinente plan de toma de mueitrás (NC-6,5) de los Planes de Toma de Muestras para los Alimen-
tos Preenvasados (1969) (Ref.. CACAM 42-1969). 

6.1.4 	Peso escurrido  mínimo  

6.1.4.1 	El peso escurrido mínimo  del producto no  será,  inferior  a los siguientes porcentajes, 
calculados a base del peso del aguaestilada a 20 C que cabe 	el recipiente herméticamente 

2.-  

en 
cerrado cuando está totalmente lleno,/salvo que estos requisitos no se aplican a la forma de 

presentación "EnterosT 

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 diluido y muy diluido - 55% 
En envasado compacto - 82% 

6.1.4.2 Se considerará que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido mínimo  

cuando el peso escurrido medio de todos los recipientes examinados no sea inferior al  mínimo  

requerido, siempre que no haya una falta exagerada en  ningún recipiente. 

7. 	ETIQUETADO 

Además de las sepciones 1,,2, 4 y 6 d,p la Norma General, para el Etiquetado de los 
Alimentos Preenvasados k Ref.  CAC/RS 1-1969) y con sujeción a la aprobación del Comite 
del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos, se aplicaran las siguientes disposiciones 
especificas: 

7.1 	Nombre del alimento  

7.1.1 	El nombre del producto será "Albaricoques". 

711.2 	Segan,sea apropiado, se declarará come parte del nombre o cerca de 6ste lo 
siguiente: 

(a) Forma de presentaciin - "Enteros",  "Mitades' "Rodajas", "Trozos" o "Trozos 
mezclados" o "Trozos irregulares". 

(h) Tip. de envasado - "Envasado compact." si es tal. 

7.1.3 	El nombre incluirá una declaración de cualquier  aroma  que caracterice el producto 
p. ej. "con X",  según sea apropiado. 

7.1.4 	El medio de cobertura se declarará 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 aqua y uno o más zumos de frutas, en los que predomine el agua, deberá declararse como: 

"En agua" o "Envasado en agua". 
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7.1.4.2 Cuando el medio de cobertura esté constituido únicamente por zumo  de albaricoque 
o por zumo de otra fruta, deberá 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 más zumos de frutas, uno 
de los cuales puede ser zumo de albaricoque, deberá declararse como: 

"En zumo de (nombre de las frutas)" 
o 

"En zumos de frutas" 
o. 

"En zumos de frutas mezclados". 

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, deberá declararse como: 
• "En néctar de (nombre de la fruta)" 

o 
"En néctares de (nombres de las frutas). 

7.1.4.5 .Cuando se Anaden  azúcares  al zumo de albaricoque o a los zumos de otras frutas, 
el medio de cobertura deberá declararse como: 

"Zumo de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado" 
o 

"Zumos de (nombres de las frutas) legeramente edulcorados", 
o 

"Zumos de frutas ligeramente edulcorados" 
o 

"Zumos de frutas mezclados ligeramente edulcorados" 
como sea apropiado, o una declaración análoga en el caso de los zumos "muy edulcorados". 
7.1.4.6 Cuando se anaden  azúcares  al néctar de albaricoque o a los néctares de otras frutas, el medio de cobertura deberá 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 declaración análoga  en el caso de los néctares "muy edulcorados". 
7.1.4.7 Cuando se anaden  azúcares  al agua, o al agua y un zumo de fruta (incluido el zumo 
de albaricoque), o al agua y dos o wits zumos de frutas, el medio de cobertura deberá 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 albáricoque o agua y uno o más 
zumos(s) de fruta, en los que el zumo de fruta constituye 50% o más, en términos de volumen 
del medio de cobertura, el medio de envasado deberá 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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APENDICE IX  

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA EL PALMITO EN CONSERVA 
Adelantado al Trámite 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 pequenas cantidades de hortalizas como guarnición o aderezo, 
así como especias y hierbas aromáticas. 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 lo largo de este documento significa Palmito en conserva o  
Cogollos de palma en conserva. 

1. 	DESCRIPCION  

1.1 	Definición  del producto  

Palmito en conserva es el producto: 

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

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

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

1.2 	Tipos de sabor  

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

a) normal 
h) amargo 

1.3 	Formas de  presentación  

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

h) Rodajas - consistentes en la extremidad vital de la palma y su meristema superior, 
cortados transversalmente en trozos de no menos de 15 mm hi más de 35 mm de grosor. 

c) Trozos de estípite  - consistentes del meristema inferior de la extremidad vital de 
la palma, cortado en trozos que pueden ser, o no, simétricos y uniformes en twat° y 
forma. 

1.3.1 Otras formas de  presentación  

Se permitirá cualquier otra forma de  presentación  del producto siempre que; 

a) se distinga suficientemente de otras formes de  presentación establecidas en esta 
norma; 

.b) cumpla todos los demás requisitos de esta norma; y 

e) esté suficientemente indicada en la etiqueta para evitar confusión o error al 
consumidor. 
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7.2 	Lista de ingredientes  

En la etiqueta deberá declararse la lista completa de los ingredientes por orden 
decreciente de proporciones de conformidad con las subseccdones 3.2(h) y'(c)dela Noma General 
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. CAC/RS 1-1969), con la excepción de 
que no es necesario declarar el agua. 

7.3 	Contenido neto  

Deberá indicarse el contenido neto en peso, en unidades del sistema Métrico 
(unidades del "Système International") o en sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas 
de medida, según lo exija el pais en que se venda el producto. 

7.4 	Nombre y  dirección 

Deberá indicarse el nombre y la direcci6n del fabricante, envasador, distribuidor, 
importador, exportador o vendedor del producto. 

7.5 	Pais de origen 

7.5.1 	Deberá declararse el pais de origen del producto, si su omisión puede inducir a 
error o engaHo al consumidor. 

7.5.2 	Cuando el producto se somete en un segundo pais a una elaboración  que cambia su 
naturaleza, el pais en que se efectte la  elaboración deberá considerarse como pais de origen 
para los fines de etiquetado. 

7.6 	Declaraciones facultativas  

Puede incluirse una declaración en la que se indique que los albaricoques son 
"pelados" o "sin pelar". 

7.7 	Identificaci6n del lote  

Cada recipiente deberá llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero 
con  carácter permanente, una indicacidon en clave o en lenguaje claro que permita iden-
tificar la  fábrica productora y el lote. 

8. 	METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS  

Los métodos de  análisis  y toma de muestras que se describen a continuación son 
métodos internacionales de arbitraje. 

8.1 	Método de toma de muestras  

La toma de muestras deberá 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 	Determinación del peso escurrido  

De acuerdo con elmétodoFAO/OMS del Codex Alimentarius(MétodosFAO/OMS del Codex 
Alimentarius de Análisis para Frutas y Hortalizas Elaboradas, Ref. CAC/RN 36-1970, Determina-
ci6n del peso escurrido - Método I). 

Los resultados se expresan en porcentaje m/M calculado con relación a la masa de 
agua destilada, a 20 C, que cabe en el recipiente, cerrado herméticamente cuando está  comple-
tamente lleno. 

8.3 	Determinación de la concentración de jarabe (Método refractométrico) 

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

Y52.009)). 

Los resultados se expresan en porcentaje m/6 de sacarosa ("grados Brix"), con la 
correción  para la temperatura al equivalente a 20°C. 
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1.3.2 Tolerancias en las formas de presentación 

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

El largo o grosor predominante de las unidades de cada recipiente de la  muestra  
(n)  corresponda  a la clasificacidn indicada de la forma de presentación; y 

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

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

Rodajas  - Todas las unidades del recipiente se hallan dentro de ± 10 mm del • 
grosor predominante, siempre que se ajusten a 1.3.b). 

1.3.2,1 Todo recipiente que supere las tolerancias fijadas en el párrafo 1.3.2 prece-
dente se considerará "defectuoso" por lo que a su forma de  presentación  se refiere. 

1.3.2.2 Se considerará que un lote satisface los criterios fijados.para la designación 
de las formasde  presentación cuando el marner° de defectuosos, tal como se definen en 
el párrafo 1.3.2.1, no sea mayor que el número de aceptación (c) del pertinente plan de 
toma de muestras (NAC-6,5) que figura en los  Planes de  Toma de Muestras para los Ali- . 
mentos Preenvasados. 

1.4 	Designación segdn tamafto (diámetro)  

El palmito entero puéde designarse según su tamaft de la siguiente forma: 

TamaftOs únicos 

"Pequefto" 
"Mediano" 
"Grande" 
"Muy grande" 

Mezclas de tamaAos  o 
TamaAos surtidos  

más de 8 mm, hasta 18 mm inclusive 
más de 18 mm, hasta 38 mm inclusive 
más de 38 mm, hasta 58 mm inclusive 
más,de 58 mm 

mezcla de dos o más tamaftos 

1.4.1 	Definición de "diámetro"  

El  diámetro  de un palmito "entero" es el diámetro máximo en la parte más gruesa de la 
unidad, medida  en  ángulo  recto con el eje longitudinal de la misma. 

1.4.2 Cumplimiento de las designaciones de "tamaAo  único"  

a) Cuando se declare, presente u ofrezca el producto como ajustado a la designación 
de un tamafto  único  en formas: 

1.4 Que no sean "Mezcla de tamaftos" o "Tamaftos surtidos", entonces el contenido 
de cada recipiente Se ajustará al  diámetro  especificado para cada tamafto  único,  
con las tolerancias siguientes: 

Numero de  unidades  en el 	 Tolerancia 
. recipiente Número  de unidades en el recipiente 

que pueden corresponder al grupo (s) 
vecino 

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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Ndmero de unidades en e 
recipiente  

de 25 a 28 
de 29 a 31 
32 o más 

Tolerancia  
Ndmero de unidades en el recipiente 
que  pueden corresponder  al grupo (s) 
vecino 

8 
9 

30% (*), en ndmero, de todas las 
unidades  del  recipiente 1,/ 

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

Fracciones  

De 0,01 a 0,49 
	

El nAmero de unidades serA el ndmero redondeado inmediatamente 
precedente en relaci6n con la  fracción 

De 0,50 a 0,99 
	

El numero de unidades sers el ndmero redondeado inmediatamente 
siguiehte en  relación  con la  fracción. 

b) Todo recipiente que supere las tolerancias fijadas en el subpArrafo a) precedente 
se considerara "defectuoso" por lo que a la clasificación por tamaftos se refiere. 

0 Se considerara que un lote satisface los criterios fijados para la designación de  
tamaftos  dnicos cuando el número de defectuosos, tal como se definen en el subpArrafo 
b), no sea mayor que el ndmero de aceptación e) del pertinente plan de toma de 
muestras (NAC-6,5) que figura en los Planes de Toma de Muestras para los Alimentos  
Preenvas  ados. 

P. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD 

2.1 Ingredientes básicos .  

Palmito y medio de cobertura apropiado al producto, más otros ingredientes 
(véase 2.1.1). 

2.1.1 Otros ingredientes permitidos  

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

Hierbas aromáticas  y especias; stock o zumo de hortalizas (zumo de limón, etc.) 
y hierbas aromáticas (cebollas, zanahorias, etc.); aderezos compuestos de una 
o más hortalizas (cebollas, zanahorias, piezas de pimientos verdes 'o colorados, 
o mezclas de ambos, etc.), hasta un máximo de 15% del total del ingrediente 
vegetal escurrido. 

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

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

2.2  Criterios de calidad  

2.2.1 Color 

El palmito escurrido deberá tener el color normal característico del palmito en 

conserva. El palmito en conserva que contiene ingredientes y aditivos permitidos se 
Considerará que tiene un color característico cuando no existe una alteración 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 líquido, podrá ser ligeramente o medianamente 
turbio por el efecto de otros ingredientes y s6lo  podrá contener una pequeEa cantidad 
de sedimentos o fragmentos  de  palmito. 

	

2.2.3 	Sabor 

El palmito en conserva deberá tener un sabor característico para los diversos 

"Tipos de sabor" (1.2) y un olor normal, exento de sabores u olores extraflos al pro-

ducto. El palmito en conserva que contiene ingredientes especiales deberá tener las 
características de sabor que le dan el palmito y las demás sustancias agregadas. 

2.2.4 Textura  

El producto deberá estar razonablemente libre de unidades que sean duras o 
excesivamente fibrosas. 

	

2.2.5 	Defectos y tolerancias 	 Limitaciones  

Textura defectuosa  
(dura o excesivamente fibrosa y/o partes excesiva- 10% m/m del peso escurrido 
mente blandas, que repercuten gravemente en la 	de la muestra (n) 
comestibilidad de la unidad) 

Materias extragas  
(como arena, arenilla o materia terrosa) El producto deberá estar 

prácticamente  libre de esas 
materias 

e) Macas 
(comprende alteración  del color, cicatrices, 
rasguEos, roturas de la piel u otros defectos 
parecidos que se repercuten gravemente en la 
apariencia de la unidad) 

DaEo mecánico  
(significa unidades rotas o hendidas o trozos 
desprendidos, que se repercuten gravemente en 
la apariencia de la unidad) 

Pérdida del color - 
(unidades  que se apartan acentuadamente del color 
típico del producto) 

F)  Factores fisiológicos  
(unidades de las formas de  presentación  "Entero" 
(1.3 a)) y "Rodajas" (1.3.b)) que comprenden 
meristemas del estípite de la palma) 

10% (*), en ndmero, de 
todas las unidades de la 
muestra (n) 

10% (*), en número, de 
todas las unidades de la 
muestra (n) L1/ 

10% (*), en ndmero, de 
todas las unidades de la 
muestra (n) 1/ 

10% (*), en  número,  de 
todas las unidades de la 
muestra (n) 1/ 

1/ Sobre la base del total de unidades de todos los recipientes de la muestra (n) del 
pertinente plan de toma de muestras que figura en los Planes de Toma de Muestras  
para los Alimentos Preenvasados (CAC/RN 42-1969). 

( ) Las fracciones resultantes del cálculo de los porcentajes indicados se ajustarán 

a los siguientes criterios de redondeo de cifras: 
, Fracciones  

De 0,01 a 0,49 

De 0,50 a  0 t 99 

El  número  de unidades será el  número  redondeado inmediatamente 
precedente en relación con la fracción. 
El  número  de unidades será el  número redondeado inmediatamente 
siguiente en relación con la  fracción. 
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Limites totales de todos los defectos comprendidos en c), d), e) y f) para las formas 
siguientes de  presentación: 

Palmito entero 	20%, en ndmero, de todas las unidades de la muestra (n) 
Rodajas 	 25%, en'ndmero, de todas las unidades de la muestra (n) 

Limites totales  de defectos comprendidos en e) para la forma de  presentación: 
Trozos de estipite de palma - 10%, en  numero,  de todas las unidades de la muestra (n) 

2.2.6 Clasificación  de defectuosos  

Una muestra (n) que no cumpla uno o más de los requisitos de calidad aplicables, 
según  se expresan en las subsecciones 2.2.1 a 2.2.5, se considerará-"defectuosa". 

2.2.7 	Aceptación  

Se considerará que un lote satisface los requisitos de calidad aplicables que 
Se especifican en la subsecci6n 2.2.6 cuando se cumplen los requisitós que se basan 
en la muestra total. 

3. 	ADITIVOS ALIMENTARIOS  

Las siguientes disposiciones sobre aditivos alimentarios y sus especificaciones 
que se contienen en la  sección....  del Codex Alimentarius, están sujetas a  aprobación 
por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, según  se indica: 

Dosis máxima de empleo  

3.1 	L -glutamato monosódico 	 Limitada por PCF 

3.2 	Cloruro estannoso, sólo  para el palmito 
	

Por determinar 
en recipientes de cristal o en envases total- 
mente barnizados (esmaltados) 

3.3 	Acido l-ascelrbico 
	

Limitada por PCF 

3.4 	Acidificantes  
3.4.1 Acido acético 	 para mantener el pH a un nivel 
3.4.2 Acido cítrico 	 no superior a 4,6 si el pro- 
3.4:3 Acido dl-mAlico 
	

ducto está pasterizado térmi- 
3.4.4 Acido L (+)  tartárico  ) 
	

camente.o limitado por PCF si 
3.4.5 Acido dl-láctico 	 está esterilizado con calor. 

3.5 	Antioxidantes  
3.5.1 	BHT - butilhidroxitolueno 
3.5.2 BHA - butilhidroxianisol 
3.5.3 Metabisulfuro  sódico 	 por determinar 
3.5.4 SAPP - difosfato dis6dico 
3.5.5 EDTA - Acido etilenodiaminetetracético) 

o sus sales de calcio o sodio ) 

3.6 	Almidones modificados, gomas vegetales, alginatos, alginato de propilenglicol: 
se emplearán  sólo cuando se utilicen como ingredientes mantequilla, margarina u otras 
grasas o aceites animales o vegetales comestibles,  según sigue: 

Dosis máxima de empleo - 1% m/m, solos o en  combinación 

3.6.1 	Almidones modificados  
Almidones tratados con Acido 

- Almidones tratados con alcalis 
Almidones blanqueados 
Dialmid6n fosfato, fosfatado 
Dialmidón fosfato (tratado con trimeta-
fosfato sódico) 

Dialmidón fosfato, acetilado 
Dialmid6n fosfato, hidroxipropilico 
Dialmid6n glicerol, acetilado 
Dialmid6n glicerol 
Almidón acetato 
Almidón hidroxipropilico 
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Monoalmid6n fosfato 	 Dialmidón adipato, acetilado 
- Succinato  sódico almidonado 	 Dialmidón glicerol, hidroxipropilico 

Dialmid6n fosfato (tratado con oxiclo- Almidones oxidados 
ruro fosf6rico) 

3.6.2 	Gomas vegetales  

Goma arábiga 
Goma guar 

- Goma . tragacanto 
Goma de garrofín (algarrobo) 

3.6.3 	Carragenina  y  Furcelerano 

3.6.4 	Pectina  

3.6.5 	Alginatos  (Oa, r, Na,. NH4 ) 

3.6.6 	Alginato de proPilenglicol  

. 4. 	CONTAMINANTES  

La siguiente disposición  con respecto a contaminantes está sujeta a aproba-

ción por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios: 

Estafo, dosis máxima 250 mg/kg, calculado como Sn. 

HIGIENE  

5.1 	Se recomienda que el producto a que se refieren las disposiciones de esta 

norma se prepare de conformidad con el  Código Internacional de Prácticas de Higiene 

para las Frutas y Hortalizas en Conserva, recomendado por la  Comisión  del Codex 
Alimentarius (Ref. No. CAC/RCP 2-1969). 

5.2 	En la medida compatible con una práctica correcta de fabricación, el producto 

estará exento de materias objetables. 

5.3 	El producto no deberá contener microorganismos patógenos o sustancias originadas 
por microorganismos que puedan representar un peligro para la salud. 

5.4 	. El producto pasterizado con calor deberá haber sido acidificado artificialmente 
en debida forma hasta un pH de 4,6 o menos, para impedir el desarrollo de Clostridium  

botulinum. 

5.5 	El producto deberá haber sido objeto de un tratamiento térmico que lo deje 

exento de formas viables de microorganismos que puedan desarrollarse en condiciones 

normales de almacenamiento. 

PESOS Y MEDIDAS  

6.1 	Llenado de los recipientes  

6.1.1 	Llenado mínimo  

Los recipientes deberán estar bien llenados con palmito, y el producto (con el 

medio de cobertura) ocupará no menos del 90% de la capacidad de agua del recipiente. 
La capacidad de agua del recipiente es el volumen del agua, destilada a 20°C que cabe 

en el recipiente cerrado herméticamente, cuando está completamente lleno. 

6.1.2 	Clasificación de "defectuosos"  

Los recipientes que no satisfagan los requisitos  de  llenado mínimo (90% de la 
capacidad del recipiente) del párrafo 6.1.1 se considerarán "defectuosos". 
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6.1.3 	Aceptación 

Se considerará que un lote satisface los requisitos del párrafo 6.1.1 cuando 
el ndmero de recipientes "defectuosos" no sea mayor que el indice e) 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 mínimo  

6.1.4.1 El peso escurrido del producto no podrá 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 está completamente lleno: 

Formas de  presentación 	 Porcentajes  

Palmito entero -------------------------------- 
Rodajas ----- 	■■■•■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■■M■ 

Trozos de estipite ---------------------------- 

6.1.4.2 Se considerará que se cumplen los requisitos relativos al peso  escurrido mínimo 
cuando el peso escurrido promedio de todos los recipientes examinados no sea inferior 
al  mínimo requerido, siempre que no haya una falta exagerada en  ningún recipiente. 

7. 	ETIQUETADO  

Además 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 
aplicarán las  siguientes disposiciones especificas: 

7.1 	Nombre del alimento  

El nombre del producto será "Palmito" o "Cogollos de palmito" o su equivalente 
según  el pals donde se vaya a vender el producto. 

7.1.1 Como parte del nombre del producto o muy cerca de 61 deberá figurar lo siguiente 
según  corresponda: 

7.1.1.1 La formade presentación: 

"Entero" 
"Rodajas" 
"Trozos de estipite" 

7.1.1.2 El sabor: 

Respecto del tipo de sabor (1.2), en la etiqueta sólo deberá declararse el sabor amargo 
(1.2.b)) de la siguiente forma: 

"Amargo". 

7.1.1.3 Una indicación  de alguna salsa y/6 aderezo especial que caracterice al producto, 
por ej., "con X" o "en X",  según  los casos. Si se indica "con (o "en") salsa de mante-
quilla", la  grasa empleada deberá ser sólo de mantequilla deshidratada. 

7.2 	Lista de ingredientes  

En la etiqueta deberá declararse la lista completa de ingredientes por orden 
decreciente de proporciones de acuerdo con el párrafo 3.2.c) de la Norma General 
Internacional Recomendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, salvo que 
no habrá que indicar el agua. En la etiqueta no deberá figurar ninguna referencia a 
vitamina C cuando se emplea ácido asc6rbico como antioxidante y/6 acidulante. 
7.3 	Contenido neto  

El contenido neto se  declarará  en peso, en unidades del sistema métrico  (Système  
international") o avoirdupois, o en ambos sistemas de medida, según exija el pals en 
que se venda el producto. 
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7.4 	Nombre  y  dirección 

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

7.5 	Pais de origen 

a) Deberá declararse el pais de origen del producto si su  omisión puede inducir 
a engafto o error al consumidor. 

h) Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboración que cambie 
su naturaleza, el pais en que se realice esta  elaboración  se considerará pais de origen 
para los fines de etiquetado. 

7.6 	Identificación del lote  

Cada envase deber& llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero con 
carácter permanente, una indicación en clave o en lenguaje claro que permita identifi-
car la.  PAbrica productora v pl lote. 

7.7 	Otras declaraciones  

7.7.1 .  Representación  del tamafto - en la forma de  presentación "Entero". 

7.7.1.1 Si las designaciones de tamaftos se ajustan a los requisitos aplicables de esta 
norma, podrán declararFe como: "Pefluefto", "Mediano"; "Grande", "Muy grande", "Yezcla 
de tamaftos" o "Tamaftos surtidos", según corresponda. 

7.7.1.2 El número de unidades presentes en el recipiente podrá indicarse en número aproxi-
mado, por ej.:"aproximadamente de 	 a 	 piezas". 

8. 	METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS  

Los métodos de análisis y toma de muestras a que se hace referencia a continua-
ción son métodos internacionales de arbitraje. 

8.1 	Método de toma de muestras  

La toma de muestras deberá llevarse a cabo de conformidad con los Planes de 
Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius (NAC-6,5) 
(Ref. CAC/RM 42-1969). 

8.2 	Determinación  del peso escurrido  

De acuerdo con el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos pAp/bms del 
Codex Alimentarius de Análisis para Frutas y Hortalizas Elaboradas, Ref. CAC/RM 36/39- 
1970), Determinación del peso escurrido - Método I). Los resultados se expresan en 
porcentaje m/m calculado con relación a la masa de agua destilada, a 20

0
C, que cabe en 

el recipiente, cerrado herméticamente cuando está completamente lleno. 

8.3 	Determinación 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  Análisis  para  Frutas  y Hortalizas Elaboradas, Segunda serie, 
Determinación  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. 



-  74  - 

ALIWORM 79/20 
APENDICE X 

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA  
LOS MANGOS ENLATADOS 

Adelantado al TrAmité 3 

1.-  Descripción  

1.1  Definición  del Producto  

Se entiende por mangos enlatados - el 
producto: (a) preparado con frutas sin  pedúnculos, 
frescas, sanas, limpias y maduras, de las varie-
dades comerciales que respondan a las caracteris 
ticas del fruto Mangifera indica; . 	que puede 
estar  envasado, o no, eon un medio de cobertura 
liquido adecuado, edulcorantes nutritivos, y otros 
ingredientes apropiados para el producto; y (e) 
tratado con calor, en una forma adecuada, antes 
• desputs de ser cerrado hermEticamente en un re-
cipiente con el fin de mantener la composiciin 
esencial y les factores de calidad del producto. 

1.2  Tipos  o Varledades  

Cualquier variedad o tipos cultivados y que sean 
adecuados para el enlatado de nenges pueden ser 
utiligadei - para su elaboraciin. 

1.3 Tomas de nresenttitn  

El producto, en las formas siguientes de presenta 
ci6n, debe prepararse con el fruto pelado. Puede 
prepararse, además,  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  pedúnculo hasta el  ápice. 

En rebanadas.-  sin hueso y cortados en sectores de 
forma oval. 

Trozos.- (o mezclas de trozos o trozos irregulares) 
TETEUeso y que abarcan formas y  tamaños irregulares. 

(3) Envasado compacto.-  frutos apretados y con una -- 
cantidad muy pequeña de liquido, por haberse preparado 
sin un medio de cobertura liquido.  Puede utilizarse  un 
edulcorante seco. 



	

2. 	FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD 

	

2.1 	Medios de envasado  

Cuando se emplea un medio de cebertura, Este podrá ser: 

Jugo de Fruta.-  en cuyo caso el jugo de mango o el 
jugo de cualquier otra fruta compatible es el  único 
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 más frutas se combinan para formar 
el medio de cobertura; 

Mezclas de jute's de frtts. ,  en cuyo caso los jugos de 
dos ,o  más frutas se combinan para formar el medio de 
cobertura; 

Néctar  de frtte-1/-  en cuyo caso el néctar de mango 
o de cualquier otra fruta compatible es el  único -- 
medio de cobertura; 

Con  azúcar  (es).-  cualquiera de los  -medios  de cobertura 
anteriores (de (a) a (d)) puede estar adicionado con 

..tno o más de los siguientes azúcares:  sacarosa, jarabe 
de azúcar invertido, dextrosa, jarabe .de glucosa seco 
y jarabe de glucosa; 

Edulcorante  seco,-  sin adición de liquido, pero con 
adición autorizada de edulcorantes secos, a saber, - 
sacarosa, azúcar invertido, dextrose, jarabe de --- 
glucosa seco y,las pequeñas cantidades de vapor de - 
agua,.agua o jugo natural, que pueden presentarse en 
las operaciones corrientes de enlatado del producto. 

2.1.2 Clasificación de los medios de cobertura cuando se adicionan  

con azúcares. 

2.12.1 Cuando se adicionan azúcares al jugo de mango o a los jugos de 
otras frutas, o a los néctares, los medios de 
cobertura líquidos deberán tener no menos de 
15 ° Brix y se  clasificarán  con arreglo a su -- 
concentración, como se indica a continuación: 

Jugo(s) o nectar(es) de (nombre de la fruta) 
ligeramente edulcorado-hasta 15°Brix, pero no 
menos de 11% de sólidos solubles (*Brix). 

Jugo(s) o néctar(es) de (nombre de la fruta) 
muy edulcorado-hasta 19°Brix, pero no menos 
de 15% de sólidos solubles (*Brix). 

Producto carnoso, no fermentado pero fermentable, destinado 
al consume direct', obtenido de la mezcla de toda la parte 
comestible de la fruta sana y madura, concentrada o no, 
con agua y axácares, y conservado exclusivamente per medies 
físicos. 
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2.1.2.2 Cuando se adicionan azúcares  al agua o al 
agua y jugo de mango o al agua y jugos de otras 
frutas, los medios de cobertura líquidos se - 
clasificarán con arreglo a su concentración, - 
como se indica a continuación: 

Concentraciones básicas de Jarabe:  

Jarabe concentrado-hasta 25°Brix, pero no menos 
de 19% de sólidos soluble (°Brix). 

Jarabe sobre concentrado-no más de 35°Brix, -- 
pero no menos de 25% de sólidos soluble (*Brix). 

2.1.3 La concentración del jarabe se  determinará como 
valor medio, pero el contenido de  ningún recipiente 
podrá tener un indice de °Brix menor que el de la 
categoría inmediatamente inferior. 

2.2 Otros ingredientes  

Edulcorantes nutritivos, conforme los define la 
Comisiin del Codex Alimentarius. 

2.3 Criterios de calidad  

2.3.1 Color 

El color del producto deberá ser característico - 
del tipo o de la variedad de mangos. Los mangos 
enlatados que contengan ingredientes especiales - 
deberán considerarse de color característico cuando 
no se presente ninguna decoloración anormal debida 
al ingrediente de que se trate. 

2.3.2  Sabor  

Los mangos enlatados deberán tener un sabor y olor 
característicos de la variedad o tipo enlatado, - 
deben estar exentos de olores y sabores extraños  - 
al producto, y los mangos enlatados can ingredientes 
especiales deberán tener el sabor característico - 
que presentan los mangos y las otras sustancias -- 
empleadas. 

2.3.3  Textura  

Los mangos deberán ser razonablemente carnosos y - 
con poca fibra.  Podrán ser más o menos tiernos, - 
pero no deberán ser ni excesivamente pulposos ni - 
excesivamente duros, cuando estén envasados en -- 
medios de cobertura líquidos,  y no  deberán ser -- 
excesivamente duros cuando se presenten en la forme 
de envasado compacto. 

2.3,4 Thiformidad de tame.°  
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2.3.4.1 Mitades - el 90% de las unidades deberán ser -- 
razonablemente uniformes en cuanto a  tamaño,  El 
peso de la pieza más grande no deberá ser mayor - 
que el doble del peso de la pieza más pequeña. - 
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.presentaCiÓn - (No existen requisitos 
en cuanto a la uniformidad del tamaAo). 

2.3.5 Simetría  

No más de 20%, en número, de las unidades habrán sido 
cortadas en una dirección distinta de la comisura, - 
como se ha indicado, y de éstas no más de la -mitad - 
pueden.haber sido cortadas horizontalmente. 

2.3.6 -  Definición de defectos  

Macas:  significa una decoloración o manchas en la -- 
superficie debido a causas  físicas, patológicas, -- 
insectos u otros factores, que dan lugar a un contraste 
definido con el color general y que puede penetrar en 
ja pulpa del fruto. Se indican como ejemplos las -- 
magulladuras, las costras y la decoloración oscura. 

Aplastados o rotos: se considera un defecto sóló 
en el caso de los mangos enlatados en mitades, en 
un medio de cobertura liquido; 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  tamaño  al de una unidad de tamaño --- 
completa se consideran como una unidad, al aplicar 
la tolerancia correspondiente. 

(c). Cáscara:  se considera como defecto. Y se refiere 
a la  cáscara  que se adhiere a la pulpa del mango 
o que se encuentra suelta en el recipiente. 

Fragmentos de  huesos:  se considera un defecto en 
todas las formas de presentación, 

Materias extrañas innocuas:  significa cualquier 
sustancia vegetal (como por ejemplo, pero sin que 
limite a ello, una hoja o fragmento de ésta, o un 
pedúnculo o fragmento de ésto) que es innocuo y - 
que tiende a perjudicar la apariencia de producto. 

2.3.7' Taerancias pdra defectos  

El  producto deberá estar prácticamente exento de 
defectos, tales como materias extrañas, fragmentos 
de huesos, cáscara y rebanadas o trazos con macas. 
Algunos defectos corrientes no  deberán  darse en -- 
cantidades superiores a las limitaciones siguientes: 



— 78 — 

• TefeCtes 
	

TriVatadO COli ''''''''''''' 	Envasado  compacto 
---cObertura 'liquid°  

Macas y recortes 

Roturas (rebanadas) 

Clscaras, 

Fragmentos de huesos 
(promedio) 

Materias extrañas 
innocuas 

30% en número 

5% en  número 

no más de 6 cm2  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 7115S de 12 crn2  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 determinado con arreglo a la sección - 
8.2 de esta norma. 

2.4 Clasificación de "defectuosos" 

Los recipientes que no satisfagan uno o más de los 
requisitos relativos a las  características  que se 
especifican en los  párrafos 2.3.1 a 2.3.7 (excepto 
cáscaras y fragmentos de huesos que se basan en -- 
promedios) se considerarán "defectuosos". 

2.5 ' Aceptación de lote  

Se considerará que un lote satisface los requisitos 
relativos a las  características  que se especifican 
en la sub-sección 2,4, cuando: 

para los requisitos que no se basan en promedios, el 
número de recipientes "defectuosos", tal como se -- 
definen en la.sub-secci6n 2.4, no sea mayor que el - 
número de aceptaci6n (c) del pertinente Plan de Toma 
de Muestras CNAC-6,5) de los Planes de Tama de Muestras 
para los Alimentos Preenvasados (1969) (Ref. CJAC/RM  42-
1969);  y 

b) cuando se cumplen los requisitos basados en los 
promedios de las muestras. 

2.6  Características Organolépticas  

El producto deberá tener las catacteristicas de color, 
aroma y sabor propio  de las variedades o tipos de -- 
mangos utilizados en la elaboraci6n de este producto. 

	

3.- 	' ADITIVOS ALIMENTARIOS  

	

. Arbfits 	 . 1,sis maxima en e1 
producto acabado _ 

Esencias  naturales  de frutas 	limaitadift Poor PCF 

Otros aromas naturales y 	...  limitad* por PCF 
aromas de id6ntica  natura-
leza segOn se definen en 
la lista de aditivos del 
Codex Alimentarius, CAC/FAL 
1-1973. 
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5.2 En la medida compatible con umuts Prkticas Correctas 
de Falmicacillia, el product* estarit exento de materias 
objetables. 
5.3 El producto debera ser analizado con metodos adecuados de 
toma de muestra y de análisis los cuales deben dar resultados 
que indiquen que el producto: 

Está emmyrup  de 	microrganismos que puedan desarro- 
llarse en 	condiciones normales de almacenamiento; y 

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 minim  

Los recipientes deberán llenarse bien con mangos y el - 
producto (incluido el medio de cobertura) ocupará 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 está completamente -- 
lleno. 

6.1.2 Clasificación de-udefectuosos". 

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de lle 
nado mínimo (90% de la capacidad del recipiente) de la subse67  
ción 6.1.1 se considerarán "defectuosos". 

6.1.3 Aceptación del lote. 

Se considerar5 que un lote satisface los requisitos rel,sti vos a las características tal como se definen en la sub - seccion 
6.1.1 cuando el número de recipientes fidefectuososl tal como se 
definen en la sub-sección 6.1.2, no sea mayor que el  número  de 
aceptación (c) del correspondiente Plan de Toma de MMuestras - 
(MAC-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 mínimo  

6.2.1 El peso  escurrido minomo del producto no será inferior 
al 50% del agua destilada a 20°C que cabe en el recipiente -- 
herméticamente cerrado cuando está totalmente lleno. 

6.2.2 Se considerará que se cumplen los requisitos relativos 
al peso escurrido mínimo cuando el peso escurrido promedio de 
todos los recipientes examinados no sea inferior al mínimo re-
querido, siempre que no haya una falta exagerada en ningún re-
cipiente . 
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3.2 OilsaNes naturales 
Beta-caroteno  

3.3  Agentes acidificantes  

3.3.1 Acido cítrico 

3.3.2 Acido ndlico 

3.3.2 Acido fumárico 

 

Limitada por  PC? 

Limitada por PC? 

 

3.4 	Agentes Texturizantes (espesantes y/o secuestrantes) 

3.4.1. Pectinato de calcio 

3.4.2 Pectinate de sodio) 
3.4.3 Cloruro de calcio 

3 . 5  Substancias conservadoras 

3.5:1 Benzoato de Sodio 

3.5.2 Benzoato de potasio 

CONTANOMES  

4.1 Arsenico (As) 

4.2 Cobre (Cu) 

4.3 Plomo (Pb) 

4.4 Zinc (Zn) 

4.5 Hierro (Fe) 

4.6 Estaño  (Sn) 

4.7 Contenido metálico  total precipitable 
por medio del hexacianoferruro 
de potasio 

HIGIENE  

200 g/Kg solos o en 
combinación. 

3501;g/Kg, calculados como CA 
total en el products acábado 

200 mg/kg, solos o en 
combinacion. 

Limite maxima 

0,5 mg/Kg. 

5 1 0 mg/Kg 

0 ) 3 mg/Kg 

5,0 mg/Kg 

15 ; 0 mg/Kg 

250 mg/Kg 
calculado 
como  Sn 

20 mg/kg, 
expresado come Fe 

5.1 Se recomienda que el producto a que se refieren las dispo 
siciones de esta norma se prepare de conformidad con el  Código 
Internacional de Prácticas de Higiene para las Frutas y Horta-
lizas en conserva, recomendado por la Comisi6n del Codex Ali-- 
mentariUs (Ref. CAC/RCP2-1969). 
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7.- ETIQUETADO  

Además de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la  Norma General  In 
ternacional recomendado para el Etiquetado de los Alimentos 
Preenvasados (Ref. CAC/RS 1-1969), se aplicarán las siguientes 
disposiciones especificas: 

7.1 Nombre del alimento 

7.1.1 El nombre del producto será  "mangosl 

7.1.2 La forma de presentación, según 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  declarará como parte del nombre 
cerca de éste. 

7.1.3.1 Cuando el medio de  cobertura esté constituido por agua, 
agua y jugo de mango, y/o agua y uno o mas jugos de frutas, 

en los que predomine el agua,  deberá declararse el medio de - 
cobertura como parte del nombre o en la proximidad del mismo - 
como: 

"En agud'otnvasado en agua" 

7.1.3.2 Cuando el medio de cobertura este constituido únicamen 
te por jugo de mango o por jugo de otra fruta, deberá declarar-
se  el medio de cobertura como parte del nombre 6 en la proximi-
dad del mismo como: 

"En jugo de mango"o thn jugo (nombre de la  fruta)'! 

7.1.3.3. Cuando el medio de cobertura esté constituido por dos 
mas jugos de fruta, uno de los cuales puede ser jugo de man-

go deberá declararse como parte del nombre o en la proximidad 
del mismo comp: 

"En jugo de (nombre de las frutas)" 

"En jugos de frutas" 

"En jugos de frutas mezclados li 

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, 
deberá declararse como: 

"En néctar de (nombre de la fruta)" 

"En néctares de (nombres de las frutas) mezclados!' 

7.1.3.5 Cuando se  añaden azúcares  al agua y uno o mas jugos - 

de mango o a uno o mas jugos de otras frutas en los cuales deba 
estar incluido el jugo de mango, el medio de cobertura deberá 
declararse, según sea apropiado en cada caso, comp: 
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"Jugo de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado !1  

"Jugos de (nombres de las frutas) ligeramente edulcorados!' 

"Jugos de frutas ligeramente edulcorados". 

"Jugos de frutas mezclados ligeramente edulcorados". 

o una declaTación análoga en el caso de los jugos "muy edulcora_ 
dos". 

7.1.3.6 Cuando se añaden azucares al néctar de mango o a los 
néctares de otras frutas, el medio de cobertura deberá declarar 
se, según sea apropiado en cada caso, capo: 

"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 declaracibn análoga en el caso de los néctares "muy edul-
corados". 

7.1.3.7  Cuando  se añaden azúcares al agua, o al agua y un jugo 
de fruta (incluido el jugo de mango), o al agua y dos o más ju -
gos de frutas', el medio de cobertura deberá declararse como: 

"Agua ligeramente endulcorada" 

" Agua edulcorada ligeramente"  

"Jarabe muy diluido" 

"Jarabe diluido" 

" Jarabe concentrado" 

" Jarabe sobre concentrado". 

7.1.3.8 Cuando el medio de cobertura contiene agua y jugo de 
mango o agua y uno o más jugos de fruta, en los que el jugo de frutas 

constituye SO%  nias, en términos de volumen del medio de cober- 
tura, el  medio  de envasado deberá indicar la preponderancia de 
dicho jugo de fruta tal como, por ejemplo: 

"Jugos de mango • nombres de jugos de  .tras 
frutas utilizadas y agua". 

7.2. Lista de ingredientes  

En la etiqueta deberá declararse la lista completa de los 

ingredientes por orden decreciente de proporciones de conformi-

dad con los párrafos 3.2(b) y (c) de la Norma General 
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 fleto  

El contenido neto deberá declararse en peso, en unidades 
del sistema métrico (unidades del "Systeme International") o 
en sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas de medida, segan 
lo exija el pais en que se venda el producto. 

7.4 Nombre yidirección  

Deberá indicarse el nombre y la direcci6n del fabricante) 
envasador, distribuidor, importador, exportador o vendedor del 
producto. 

7.5 Pais de origen  

7.5.1 Deberá declararse el país de origen del producto, si su 
omisión puede inducir a error • engage 	consumidor. 

7.5.2 Cuando el producto se someta a reelaboraci6n en un se= 
gundo pais y esa reelaboracibn cambie la naturaleza propia del producto, el pais en que se realice la,reelaboración no dé bell 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  Prácticas  correctas de 
fatiricacién. 

7.5.3 El pals de origen, en cualquier caso, del producto de-
berg ser declarado en la etiqueta, si su omismn  pudiera oca 
sionar confusión  a el consumidor. 

7.6 Identificación del lote 

Todo recipiente deberá llevar en relieve, o en cualquier 
otra forma, una marca de identificación, explicita o en clave, 
de  la:  fabrica productora incluyendo la fecha de elaboración del 
lote. 

a METDDOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS 

Los metodos de  análisis  y toma de muestras que se describen 
• a los que se alude a aditinuacilint  son métodos 
internacionales de arbitraje. 

8.1 WtOdo de toma demuestras  

8.1.1.La toma de muestras deberá llevarse a cabo de conformidad 
con los Planes  de !Ina  de  Muestras  para los Alimentos Preenvasa 
dos (1969) (NAC-6,5) (Ref.CAP/PM42- 1.969). 

8.2 Determinación del peso escurrido minino.  

De acuerdo con el método FAO/OMS del Codex Alimentarius 
(Métodos FAO/OMS del Codex Alimentarius de Análisis para Fru-
tas y Hortalizas Elaboradas, Ref. CAC/RM 36-1970, Determinacion 
del peso escurrido - Metodo I). 
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Los resultados se expresan en porcentaje mim calcula-
do con relación a la masa de agua destilada, a 290c que cabe 
en el recipiente, cerrado herméticamente cuando está completa-
mente lleno. 

8.3 Determinación de la concentración de jarabe (Método refrac-
toMétrico.) 

De acuerdo con el método AOAC (1975) Oficial Methods of 
Analysis of the ADAC, 1975, 31.011: (Sólidos) por medio del re-
fractómetro (4) - Official Final Action (y 52.008 y 52.009) 

Los resultados se expresan en porcentaje m/m de sacarosa 
("grados Brix"), con la correción para la temperatura al equi-
valente a 20°C 

8.1.1. TaMafto de launidad  demuestra 

Con el objeto de evaluar el llenado:. del recipiente 
(incluido el peso escurrido),—Trunidad de muestra 
deberá ser el recipiente entero. 

Con el objeto de aclarar si se cumplen los requisi-
tos,relativos a formas de presentación y defectos, 
la unidad de muestra debe ser: 

el recipiente entero cuando contiene 1 litro o menos; ó 

500 g de fruta escurrida (o una mezcla representativa) 
cuando el recipiente contiene más de Un litro. 

8.4 Método para  la determinación de la Capacidad de Agua de  
los recipientes.  

De acuerdo con los Métodos para el Analisis de Frutas y 
hortalizas ilaboradas establecidos por la Comisión 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 TrAmite 3 

DESCRIPCION  

1.1 	Definición del producto  

Por la salsa picante de mango se entiende el producto molido, picado 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 alteración. 
1.2 	Tipos varietales  

Podrá utilizarse cualquier variedad adecuada de mango. 

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD  

2.1 	Contenido minim de ingredientes de fruta  

El producto deberá contener no menos del 40% de ingrediente de fruta en su forma 
acabada. 

2.2 	Ingredientes básicos  

Azficar-sacarosa (azécar blanco), sal (cloruro sádico), especias y aderezos, 
vinagre, cebolla, ajo, jengibre, etc. 

2.3 	Porcentaje m/nimo de sólidos solubles totales  

Los sólidos solubles totales no deberán ser menos del 56% del producto acabado. 
2.4 	Criterios de calidad  

Color: El producto deberá tener el color normal caracter/stico de la salsa 
picante de mango. 

2.5 	Sabor 

Deberá tener el sabor y el olor caracter/sticos de la  salsa  de mango, exento de 
sabores u olores extreos al producto. 

2.6 	Consistencia  

El producto deberá poseer una buena consistencia y hallarse razonablemente 
exento de materias fibrosas. Los trozos de fruta deberán poseer un tejido razonable-

,. 	mente tierno. 

2.7 	La ceniza total y la ceniza insoluble en HC1 no deberá superar el 5% y el 0,5% 
respectivamente. 

2.8 	Defectos:  El nAmero, tame() y presencia de defectos como semillas o partículas 
de las mismas, pieles o cualesquieraotras materias extraffas que puedan repercutir 
seriamente en la apariencia o comestibilidad del producto lo hacendefectuoso. 

ADITIVOS ALIMENTARIOS  

3.1 	Agentes acidificantes  
3.1.1 Ac/do citrico ) 
3.1.2 Acido acético ) 

Dosis máxima en el producto 
,acabado 

Limitada por PCP 
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Dosis máxima en el producto 
acabado 

3.2 Sustancias conservadoras 
3.2.1 Metabisulfuro de sodio 	) 100 mg/kg, solos o en cual- 
3.2.2 Metabisulfuro de potasio) quier combinación, expresada 
3.2.3 Benzoato de sodio como acido 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/kg, como Pb 
4.3 Cobre (Cu) 5 mg/kg, como Cu 
4.4 Zinc 	(Zn) 5 mg/kg, como Zn 

6. HIGIENE 

6.1 	Se recomienda que el producto a que se refieren las disposiciones de esta  norma 
se prepare de conformidad con el C6digo Internacional de Prácticas de Higiene para las 
Frutas y Hortalizas en conserva, recomendadado por la Comisión del Codex Allmentarius 
(Ref. CAC/RCP 2-1969).. 

6.2 	En la medida compatible con unas prácticas correctas de fabricación, el  produc- 
to  estar& exento de materias objetables. 

6.3 	El producto deberá ser analizado con métodos adecuados de toma de muestras y 
de análisis, los cuales deben dar resultados que indiquen que el producto  está exento 
de microorganismos en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud. 

'ETIQUETADO  

Además de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional recomen-
dada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. CACAS 1-1969), se apli-
carán las siguientes disposiciones especificas: 

7.1 	Nombre del producto  

7.2 	Lista de ingredientes  

En la etiqueta deberá declararse la lista completa de los ingredientes por orden 
decreciente de proporciones. 

7.3 	El contenido neto deberá declararse en peso, en unidades del sistema métrico 
decimal o en el sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas de medidas, segén lo exija 
el pais donde se venda el producto. 

7.4 . Deberá indicarse el nombre y la dirección del fabricante, envasador, distribui-
dor, importador, exportador o vendedor del producto. 

7.5 	Pais de origen  

Deberá declararse el pais de origen del producto, si su  omisión puede inducir 
a  error  o a  engallo  al consumidor. 

7.6 	Identificación del lote  

Todo recipiente deberá llevar en relieve, o en cualquier otra forma, una marca 
de identificación, explicita o en clave, de la fábrica productora incluyendo la fecha 
de elaboración del lote. 

METODO DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS  

Los métodos de análisis y toma de muestras que se describen,o a los que se alude 

:a  continuación  son métodos internacionales de arbitraje. 

- 8.1 Método de toma .  de muestras  

La toma de muestras deberá llevarse a cabo de  conformidad  con los Planes de 
Toma  de Muestras pari los Alimentos Preenvasados (1969) (NAC-6,5) (Ref. CACAM 42-1969). 
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ENMIENDA A LA NORMA RECOMENDADA PARA LAS PERAS EN CONSERVA  
(CAC/BS 61-1972) . 

Recomendada para su adelanto al Trámite-3  

1) Los Estados Unidos de America proponen una enmienda a la Norma recomendada para las 
peras en conserva (CAC/BS 61-1972). Más 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  norma,  han observado que la tolerancia de 0,2% 
m/M del contenido total para materias vegetales inocuas permitirla unos 10 pedúnculos, 
de 3 a 4 cm  de largo (0,6 a 0,7 g por pedúnculo) en un envase de piezas No. 10. La. 

.reglamentación alimentaria estadounidense permitiria sólo un pedúnculo 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 prácticos, es una tolerancia para 
pedúnculos, podria basarse más equitativamente en el número de pedúnculos 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 sección 2.3.5 e) quedaria substituida por el texto siguiente: 

"e) Materias vegetales inocuas 
i) pedúnculos o rabillos --- 	1 unidad por 3 kg de contenido total (en 

las formas de presentación en las que 
corrientemente se quita el pedúnculo) 

ii) hojas OD materias vegetales 
análogas) 	  2 cm2 por 3 kg de contenido total" 

2) Suiza propone que a la citada enmienda se haga la siguiente adición para aumentar 
de 2 a 3 unidades por kg de contenido total la tolerancia para materias del  corazón  
en 2.3.5 c): 

"c) Materias del corazón (promedio) 	3 unidades por kg de contenido total 
(excepto en las formas de presenta-
ción "Enteras sin guitar el  corazón")  
(Comprende: la cavidad de las 
semillas, suelta o adherida, con o 
sin semillas. Para calcular la 
tolerancia de defectos, Se reunirán 
todas las partes del  corazón presentes 
en la muestra, y las piezas que en 
conjunto constituyen aproximadamente 
la mitad de un corazÓn, se considerarán 
como una unidad) 

APENDICE XIII  

rNFORMACION FACILITADA POR LA DELEGACION DE DOS ESTADOS UNIDOS  
SOBRE FUMIGANTES EN FRUTAS SECAS  

A. Dosis máximas  vigentes en los EE.UU. 

1) Bromuro de metilo  

Ciruelas — 125 mg/kg 
Uvas pasas — 125 mg/kg 
Dátiles — 125 mg/kg 
Albaricoques secos — 125 mg/kg 
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Nueces y almendras - 200 mg/kg 
Higos - 250 mg/kg 
Nueces de pistacho - 200 mg/kg 

2) Fostoxina (fosfuro de aluminio) 

Todos los productos - 0,1 mg/kg 

B. La industria pretende las siguientes dosis máximas que no est&n permitidas nece-
sariamente por ahora: 

Formato de metilo y Bormato de etilo 

Dátiles y Uvas pasas - 250 mg/kg 

Oxido de etileno 

Todas las frutas y nueces de .árboles - 50 mg/kg 

Oxido de propileno 

Todos los productos - 700 mg/kg 


