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. ALINORM 83/20

INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas celebrs su 162
reunién en Washington, D.C., del 22 al 26 de marzo de 1982, por cortesia del Gobierno
de los Estados Unidos de América. Actud como Presidente el Dr. Robert M. Schaffner
(EE.UU.). Participaron en la reunidn delegaciones gubernamentales y observadores de

24 paises. La lista de participantes, incluidos los miembros de la Secretaria, aparece
como Apéndice I de este informe.

2. Inaugurd la reunidn el Dr. S. Miller, Director del Bureau of Foods, Food and
Drug Administration (EE.UU.), que hizo referencia al apoyo que desde hace anos presta
el Gobierno de los Estados Unidos a la labor de la Comisidén del Codex Alimentarius,

que es una tribuna mundial muy importante, donde pueden examinarse y resolverse cues-
tiones sobre normas alimentarias relativas a la proteccién del consumidor y la faci-
lltac1on del comercio internacional de alimentos. El Dr. Miller expresd su satisfac-
cién por la atencidn que cada vez mias presta el Codex no s6lo a cuestiones relacio-
nadas con la proteccion de la salud, sino también a consideraciones nutricionales.
Desed al Comité una fructifera reunidn e indicd que los Estados Unidos estaban dispues-
tos a prestar constante apoyo a la labor del Comité.

ESTABLECIMIENTO DE GRUPOS DE TRABAJO PARA LA REUNION

3. Con objeto de facilitar el examen de las observaciones recibidas en relacidn
con determinados temas del programa, asi como el examen de algunas cuestiones técnicas,
el Comité decidid establecer los siguientes grupos de trabajo:

Grupo de Trabajo sobre Contaminantes - (Presidente, Sr. L. Erwin,
Australia)

Grupo de Trabajo sobre cdctel de Frutas ~ (Presidente, Sr. L. Erwin,
Australia)

Grupo de Trabajo sobre Métodos de Andlisis - (Presidente, Dr. W. Horwitz,

) EE.UU.)

Grupo de Trabajo sobre la Miel - (Presidente, Sr. C.P. Erridge,

Canada)

La lista de miembros de los distintos Grupos de Trabajo figura mas adelante,
en los parrafos pertinentes a las antedichas cuestiones (véase también parrafo 49 de
este informe).

APROBACION DEL PROGRAMA PROVISIONAL

4. El Comité aprobd el programa provisional con la adicién de un tema (3.8)
relativo a la cuestidn suscitada por el Comité Coordinador para Asia, y con la supre-
sién del tema relativo a la cuestidn de los aromas en los albaricoques en conserva,
debido a que no se habian recibido observaciones de gobiernos.

EXAMEN DE CUESTIONES DIMANANTES DE REUNIONES DEL CODEX Y DE OTROS ORGANISMOS

5. El Comité tomdé nota de que varios de los asuntos dimanantes de diferentes
reuniones se referian a los temas del programa citados anteriormente, y decididé exami-
narlos en el momento oportuno.

14¢ periodo de sesiones de la Comisidn del Codex Alimentarius
(a) Medidas destinadas a racionalizar la labor del Codex y de la CEPE

6. El Comité fue informado de las medidas que habia tomado la Secretaria, en
cooperacidn con la Secretaria del Grupo de Trabajo sobre Normalizacidén de Productos
Perecederos de la CEPE, para resolver las diferencias todavia pendientes entre deter-
minadas normas y proyectos de normasdel Codex y los correspondientes proyectos de
normas de la CEPE para productos secos y desecados. Los detalles sobre dichas medidas
aparecen en el informe del 149 periodo de sesiones de la Comlslon (ALINORM 81/39,
parrs. 103-112). El Comité tomé nota de que la Secretaria seguia en sus esfuerzos
por resolver las diferencias todavia pendientes y tomS nota de que la Comisidén habia
insistido en la responsabilidad de los gobiernos mismos en la solucién de cuestiones
de este tipo. El Comité hizo notar que la Secretaria habia propuesto, en cierta
ocasion, la celebracidén de una reunidon mixta especial CEPE/Codex para resolver las
diferencias, pero que dicha propuesta no habia sido aceptada por el Grupo de Expertos
CEPE sobre Productos Secos y Desecados.



-2 =

(b} Otros asuntos dimanantes del periodo de sesiones de la Comisidn

7. El Comité tomé nota de la decisién de la Comisidn de confiar al Comité del
Codex sobre Cereales y Productos de Cereales el examen de las legumbres y leguminosas.
Tomd nota también de que la Comisidn habia efectuado algunos cambios en los Procedi-
mientos del Codex para la elaboracién de normas, asi como la terminologia utilizada
en relacion con determinados tipos de no aceptacién (véase ALINORM 81/33). Hizo
observar que la Comisidn habia decidido que se diera a la norma regional para la miel
el caracter de norma mundial, y habia encargado esta tarea al Comite del Codex sobre
Frutas y Hortalizas Elaboradas. El Comité fue informado ademas de que el Consejo
Oleicola Internacional (COI) habia propuesto enmiendas a la Norma del Codex para las
Aceitunas de Mesa y que el Comité Ejecutivo examinard si era o no necesario iniciar
el procedimiento de enmienda de la norma.

Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (CCFA)

8. El Comité tomd nota de que el CCFA habia examinado un documento preparado
por los Estados Unidos sobre la interpretacidn de dosis mdximas del Codex para conta-
minantes en relacidén con los lotes o consignaciones, asi como sobre la cuestidn de la
elaboracidén de procedimientos de toma de muestras para verificar el cumplimiento de
las disposiciones sobre dosis maximas de contaminantes en los alimentos. El1 CCFA
volveria a examinar esta cuestién en su proxima reunidn, a la luz de las: observaciones
que recibiera. EL Comité pidid al Grupo de Trabajo sobre Contaminantes (parr. 3) que
examinara el documento de los Estados Unidos (CX/FA 82/8), asi como las opiniones del
CCFA (véase parr. 129 de este informe).

9. El Comité fue informado de que el CCFA habia examinado el proyecto de direc-
trices para el establecimiento de disposiciones sobre aditivos alimentarios en normas
del Codex, y habia decidido examinar en su préxima reunién una versidn revisada de

las directrices, teniendo en cuenta las observaciones de los gobiernos. La Secretaria
informé al Comité de que las directrices tenian por objeto servir de complemento de
los Principios Generales para el Uso de Aditivos Alimentarios, y contendrian informa-
cidén sobre el tipo de datos necesarios para cerciorarse de la necesidad tecnoldgica

de los aditivos alimentarios, para uso de los Comités de Productos del Codex. Por lo
que respecta a los antedichos Principios Generales, el Comité senald que serian
incluidos en uno de los volumenes del Codex Alimentarius.

Aceptaciones de Normas del Codex - Fragmento del informe de la tercera reunidn del
Comite Coordinador para Asia

Colombo, febrero de 1982

10. El Comité tuvo a la vista el documento CX/PFV 82/13 que contenia un fragmento
del informe de la tercera reunidén del Comité Coordinador para Asia. E1 fragmento
tenia por titulo "Examen de aceptaciones de normas internacionales del Codex por
paises de la Regidn de Asia". Dicho fragmento fue sefalado a la atencion del Comité,
porque el Comité Coordinador para Asia habia expresado la opinidén de que algunas
normas del Codex, incluidas las de frutas y hortalizas elaboradas, eran demasiado
detalladas por lo que respecta a los criterios secundarios o de caricter estético, y
de que las normas serian mds aceptables si dichas partes de criterios de caracter
estético fueran facultativas y se dejara al comprador y vendedor gue los establecieran
de comin acuerdo.

11. El Comité tomd nota de que las opiniones del Comité Coordinador para Asia
sobre esta materia no estaban en consonancia con las decisiones adoptadas al respecto
por la Comisidén en su 149 periodo de sesiones, pero que el Comité Coordinador habia
estimado importante que la Comisién reexaminara toda la cuestidn ensu 159 periodo de
sesiones. El Comité tomé nota ademds de que la India habia de preparar un documento
sobre este asunto para someterlo al examen de la Comisidén. El Comité tomd nota de
las opiniones expresadas por el Comité Coordinador para Asia y de los demas puntos
tratados en el antedicho fragmento, e hizo observar que, al tratar uno de los temas
del programa subsiguientes, examinaria varias enmiendas especificas a determinadas
normas del Codex, propuestas por el Comité Coordinador para Asia (véase parr. 82).

EXAMEN DE LOS PROGRESOS REALIZADOS EN MATERIA DE ACEPTACION DE NORMAS DEL CODEX
PARA FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS

12. El Comité tuvo a la vista el documento CX/PFV 82/2, del que se tomd nota de
que 35 paises habian comunicado a la Secretaria su posicidn respecto a la aceptacidn
de normas para frutas y hortalizas elaboradas. La finalidad principal del documento
era estimular a las delegaciones que asistian a la reunidn a que informaran a las
demas delegaciones participantes de las medidas adoptadas en sus paises con miras a 1la
aceptacidn y aplicacién de las normas.
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13. Durante la reunidén, la delegacidn de Noruega indicé que el Departamento de
Agricultura de Noruega estaba revisando los reglamentos nacionales en materia de
normas alimentarias, y que se esperaba finalizar el examen en 1983. La delegacidn
indicé que algunas normas del Codex para frutas y hortalizas elaboradas serian inclui-
das en los nuevos reglamentos. La delegacidén indicé también que en Noruega se hacia
considerable uso de normas del Codex y que, muy probablemente, los productos que se
ajustaran a normas del Codex tendrian pocas dificultades en obtener el permiso de
entrada en Noruega.

14. La delegacidn de Argentina senalé que Argentina estaba en vias de tomar
decisiones acerca de la aceptacidén de normas del Codex para tomates, esparragos, pina,
pomelos y guisantes en conserva, y que dichas decisiones serian comunicadas en breve
a la Secretaria. La delegacidén indicd que Argentina tenia la intencién de acelerar

el procedimiento de examen de normas del Codex en relacidén con los procedimientos de
aceptacidon del Codex.

15. La delegacidén de Suiza declard que Suiza no habia aceptado oficialmente
ninguna de las normas del Codex, pero que habia permitido la libre circulacién en
Suiza de 31 productos que se ajustaban a normas del Codex. Por.otra parte, sobre la
base de las nuevas disposiciones sobre publicacidén de normas, habia examinado otras
normas.

16. La delegacién de Arabia Saudita senald que Arabia Saudita consideraba las
normas del Codex muy Utiles para sus reglamentos nacionales, pero que, a menudo,
estimaba necesario anadir, en dichos reglamentos, algunas disposiciones como

(1) limites para la presencia de microorganismos y (2) la declaracidn de la fecha de
caducidad.

17. El Comité convino en que los paises gue no podian otorgar su aceptacién a
las normas deberian examinar la posibilidad de permitir la libre entrada de productos
que se ajustaran a las normas y notificar a la Secretaria toda decisidn positiva al
respecto.

REVISION DE NORMAS DEL CODEX PARA FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS

18. E]l Comité tuvo a la vista los documentos CX/PFV 82/4(1) a 82/4(6) que trata-
ban de la cuestidn de si debian revisarse o no las normas del Codex en relacidén con
el Principio de Transferencia, una disposicidn general para formas de presentacidn,
la declaracidn del peso escurrido, los medios de cobertura, la declaracidén del marcado

" de la fecha y la clasificacidn del Codex de los métodos de analisis. E1l Comité tuvo

también a la vista un fragmento del informe de la tercera reunidn del Comité Coordi-
nador para Asia (CX/PFV 82/12) que contenia propuestas para la enmienda de normas
del Codex para pina, cdctel de frutas, guisantes y guisantes maduros elaborados, en
conserva.

El Principio de Transferencia

19. El Comité examind la posible enmienda de normas del Codex para frutas y horta-
lizas elaboradas, a la luz del Principio de Transferencia e hizo notar que era en el
parr.3 del Principio de Transferencia, donde se regulaba la presencia de aditivos
alimentarios transferidos de materias primas utilizadas en la preparacidén de alimentos.
Todo aditivo alimentario transferido de conformidad con el parr. 4 del Principio de
Transferencia seria indicado en la seccidn relativa a los aditivos alimentarios. Se
convino en que el Principio de Transferencia se aplicaba a todas las normas para fru-
tas y hortalizas elaboradas que el Comité habia redactado ya o estaba redactando.

Se pidid a la Secretaria que redactara un texto apropiado para hacer efectiva esta
decisién. La delegacién de Australia y la Secretaria opinaron que habia que volver

a redactar el Principio de Transferencia para elaborar un texto adecuado para publi-
carlo en el Codex Alimentarius.

Disposicidon general para formas de presentacion

20. El Comité examindé la viabilidad de estipular una disposicidn general para
formas de presentacidn, teniendo en cuenta el documento preparado por los Estados
Unidos de América (CX/PFV 82/4(2)), en el que se exponian ejemplos de formas de
presentacidn actualmente en uso en el comercio, pero que no figuraban en las normas
del Codex para albaricoques, peras, aceitunas de mesa, frijoles verdes y frijolillos
en conserva.



21. Tras un minucioso debate, el Comité convino en que, al estipular una dispo-
sicién general para formas de presentacidén en normas para frutas y hortalizas elabo-
radas, habia que tener muy en cuenta las directrices establecidas por el Comité del
Codex sobre Principios Generales (véase parr. 3.2 del documento CX/PFV 82/4(2)).

Se acordd también prestar espeC1a1 atencidén a normas en que se habian incluido dispo-
siciones para la clasificacion de defectos en relacidn con diferentes formas de
presentacidén. En estos casos, deberia cambiarse el texto de la disposicién general
para formas de presentacidn, con objeto de estipular que toda forma adicional de
presentacién se ajuste a las dlsp051c1ones apllcables a la forma de presentacidn méas
parecida a la nueva forma de presentacion que se tenia la intencién de comercializar.
La delegacidén de Canada sefiald que no era partidaria de estipular una disposicidn
general para otras formas de presentacidén, ya que las formas de presentacidn estaban
sujetas a una clasificacidn cualitativa que dificultaba la aplicacidn de las disposi-
ciones generales para formas de presentacidén. La delegacion de Australia declard que,
al examinar la inclusidn de una disposicidn general para otras formas de presentacidn
en las normas, era importante gue se situaran en el mismo plano todos los productos,

y recordd al Comité que, en su dltima reunlon, habia adoptado ya la decisién de prin-
cipio de que se estipulara una disposicidn general para formas de presentacidn en
normas del Codex para frutas y hortalizas elaboradas.

22. El texto de las enmiendas figura en el Apéndice II de este informe. Se pidid
a los gobiernos que hicieran observaciones sobre las enmiendas propuestas en el
Tramite 3 del Procedimiento. Se hizo notar que se decidiria en la prdxima reunidn a
cudles de las normas no se apllcaba la disposicidn general para formas de presentac1on.
Se senalo que, en su 159 periodo de se51ones, la Comisidn aprobaria o negaria la
iniciacién del procedimiento de aceptacidn en relacidén con dichas normas.

Declaracidn del peso escurrido en la etiqueta

23. El Comité examiné a la luz del documento CX/PFV 82/4(3) preparado por los
Estados Unidos, la cuestlon de si era necesario o no declarar el peso escurrido. En
el documento se proponia que se aplazara la cuestidn de la declaracidn del peso escu-
rrido hasta que el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Allmentos hubiera exami-
nado dicha cuestidn, como tema general, en relacidn con la revisidén de la Norma
General del Codex para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados, en mayo de 1982.

24. El Comité tomé nota de que en su 142 reunidn, hubo consenso general a favor
de la declaracidn del peso escurrido. Se dec1§1o debatir la cuestidn, para ver si
se contaba todavia con apoyo para la declaracidn del peso inicial. A este propésito,

el Comité fue informado de que, a dlferenc1a de la declaracidn del peso inicial, la
declaracidn del peso escurrido requeriria que la industria realizara 1nvestlgac1ones,
con el consiguiente costo de millones de ddlares, que repercutiria en el costo del
producto. Fue informado también de que la industria de los Estados Unidos habia
introducido voluntariamente la declaracidn del peso inicial. Se sefialé también que
el peso inicial no podia ser verificado en el producto terminado que circula en el
comercio internacional y que, por consiguiente, este tipo de declaracidén no era apro-
piado para una norma 1nternac1onal

25. Por lo que respecta a la declaracién del peso escurrido, la delegacién del
Reino Unido y la Secretaria insistieron en la necesidad de acordar, internacionalmente,
métodos de analisis para definir el peso escurrido y poder comprobar su observancia.
Ello era particularmente necesario para productos que contenian ingredientes de frutas
blandas que tendian a desintegrarse. El1 Representante de la CEE dijo que la declara-
cién del peso escurrido era obligatoria en la Comunidad Europea. La delegacidn de
Argentina expresé la opinién de que deberia incluirse en la etiqueta la declaracidn
tanto del peso neto como del peso escurrido.

26. El Comité convino en esperar a las decisiones que adoptara el Comité del
Codex sobre Etiquetado de los Alimentos Y pididé a la Secretaria que expusiera las
observaciones al Comité en su 163 reuniédn.

Medios de cobertura

27. El Comité considerd la posibilidad de enmendar las normas del Codex para
todas las frutas elaboradas envasadas en medios de cobertura liquidos en relacidén con
la composicidn y el etiquetado del medio de cobertura, segin las disposiciones adopta-
das en la 152 reunidn para las normas para los albaricoguesen conserva (ALINORM 81/20,
parrs. 137-145). E1 Comité examind un documento de trabajo preparado por Australia

y Estados Unidos (Apéndice III de este informe).
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28. Se hizo observar que el cuadro incluido en el documento, sobre las distintas
concentraciones en 9Brix de los medios de cobertura, no era completo por lo que res-
pectaba al pomelo y a la pifa en conserva. Se convino en que se pidiera a los gobier-
nos qgue proporcionaran informacién para completar el cuadro. Se pidié a los gobiernos
que indicaran si consideraban o no conveniente tratar de uniformar las concentraciones
de los jarabes. Algunas delegaciones opinaron que ello no seria posible, habida

cuenta de las variaciones de la proporcidén azicar/dcido, asi como otros factores ana-
logos, de las frutas. Se suscitd la cuestién de si podia aplicarse en general el
requisito de que el medio de cobertura contuviera una cantidad minima del 10% de zumo
(jugo) de fruta, antes de que pueda hacerse referencia al zumo de fruta en la etiqueta..
El Comité tomé nota de gue la cifra del 10% era arbitraria, pero decidié no alterar
este requisito. Se convino en enviar a los gobiernos, para que hicieran observaciones
en el Tramite 3 del Procedimiento de Enmienda del Codex, la enmienda expuesta en el
Apéndice III. Se explicd que el significado de los corchetes era que las cifras o
nombres que figuraban entre corchetes deberian ser sustituidos con las cifras y nombres
aplicables al producto alimentario objeto de enmienda.

Marcado de la fecha

29. El Comité tuvo a la vista el documento CX/PFV 82/4(5) preparado por los
Estados Unidos sobre la cuestion de si es necesario o no el marcado de la fecha de
frutas y hortalizas elaboradas y, en tal caso, qué tipode marcado de la fecha deberia
utilizarse.

30. Las delegaciones de los Paises Bajos, el Reino Unido y la Francia, sugirieron
que los productos con una duracidén en almacén inferior a 18 meses deberian estar pro-
vistos de marcado de la fecha, tal como el Grupo Mixto CEPE/Codex de Expertos habia
decidido para los zumos (jugos) de frutas. Incumbia a los fabricantes decidir si sus
productos tenian una duracion en almacén superior a 18 meses. Las delegaciones de
Arabia Saudita e Irak declararon que el marcado de la fecha era esencial para impedir
la saturacién del mercado con productos cuya calidad habia decaido como consecuencia
del almacenamiento prolongado. La delegacidn de Canada considerd que las frutas y
hortalizas en conserva eran productos estables en almacén en condiciones normales de
almacenamiento, y no veia, por tanto, la necesidad del marcado de la fecha. E1 Comité
examiné la posibilidad de declarar la fecha de durabilidad minima, ya que la mayoria
de las delegaciones eran favorables al marcado de la fecha. A tal propdésito, se
sefnald que la durabilidad de los productos en conserva dependia de varios factores,
tales como la calidad de las materias primas utilizadas y las condiciones de almace~
namiento, gue deberian ser determinados por los fabricantes para cada producto. La
delegacidon de los Estados Unidos indicd que seria dificil aplicar esta medida, habida
cuenta de que no se conocia el destino de los productos en el momento de la fabrica-
cién. La delegacidén del Japdn expresé la opinién de que, para los frutos desecados,
el marcado de la fecha deberia limitarse a la declaracidn de la fecha de fabricaciédn.

31. La delegacidon del Irak indicd que la practica de exportar alimentos elabo-
rados en envases a granel y proceder después al envasado, hacia que la declaracidn de
la fecha de fabricacidén resultara enganosa. Se sefiald que los consumidores y los
paises presionaban cada vez mas para que se obligara la declaracidén del marcado de la
fecha, lo cual daria lugar a una mejor rotacidn de las existencias.

32. El Comité convino en que se introdujera la declaracidn de la fecha de dura-
bilidad minima en todas las normas de su competencia, con el requisito complementario
de que en la etiqueta se facilitaran instrucciones para el almacenamiento. E1l texto

de la disposicién para el marcado de la. fecha figura en el parr. 6.1 de las Directrices
para el Marcado de la Fecha (CL 82/2); la disposicidén para las instrucciones de alma-
cenamiento deberia basarse en el texto del parr. 4 de las Directrices.

33. Se acordd iniciar, con la aprobacidn previa de la Comisién, el procedimiento
para la enmienda de normas del Codex, y sefialar esta cuestifn a la atencidn del Comité
del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos en su préxima reunidn, al tratar del tema
de las cuestiones de interés para dicho Comité (véase Apéndice IV).

INFORME DEL GRUPO ESPECIAL DE TRABAJO SOBRE LA POSIBLE ENMIENDA .DE NORMAS DEL CODEX
PARA COCTEL DE FRUTAS EN CONSERVA Y ENSALADA DE FRUTAS TROPICALES EN CONSERVA

34. El antedicho informe fue presentado por el presidente del Grupo Especial de
Trabajo, el Sr. L. Erwin (Australia). El Grupo de Trabajo estaba integrado por repre-
sentantes de los paises siguientes: Argentina, Brasil, Canadd, Francia, Irak, Japén,
Paises Bajos, Arabia Saudita, Sudafrica, Suiza, Tailandia, Reino Unido, Estados Unidos
de América y Venezuela.




35. El informe del Grupo Especial de Trabajo se adjunta como Apéndice V a este
informe, y las recomendaciones del Grupo de Trabajo se recogen en el parr. 12 de su
informe.

36. El Comité convino en no efectuar cambios en la norma para el céctel de
frutas en conserva, porque se trataba de un producto de calidad bien establecida, que
circulaba en cantidades notables en el comercio internacional, y de nombre significa-
tivo para el consumidor en cuanto a la composicidn y forma de presentacidn.

37. Respecto a la norma para ensalada de frutas tropicales, el Grupo de Trabajo
habia examinado una propuesta de la delegacidén de Tailandia, presentada en nombre del
Comité Coordinador para Asia, de que: (a) se permitiera el uso del término ".coctel” )
como expresidn alternativa del término "ensalada" que figura en el nombre del producto,
y (b) se amplie la lista de frutas que figura en la norma para incluir las frutas espe-
cificadas en el documento CX/PFV 82/12. Las frutas especificadas en el antedicho docu-
mento habian sido propuestas por el Comité Coordinador para Asia, para incluirlas en
las normas para el cSctel de frutas en conserva.

38. El Comité convino en enmendar la norma para ensalada de frutas tropicales con
objeto de autorizar una denominacidn alternativa del producto. Sobre la cuestién del
nombre del producto, varias delegaciones se mostraron partidarias de que se denominara,
por ejemplo, "mezcla de frutas tropicales", con la dlsp051cion de que se utilizara el
término "cbéctel" para indicar la forma de presentacidn en cubos. Las delegaciones del
Irak y los Paises Bajos, y el Coordinador para Asia, el Prof. A. Bhumiratana (Tailandia)
estimaron que debia permitirse que la mezcla de frutas tropicales presentada en forma
de cubos fuera denominada "céctel de frutas tropicales". La delegacidn . del Irak se
opuso a la utilizacidén del término "ensalada" en el nombre del producto, ya que este
término no era apropiado para describir una mezcla de frutas en conserva en los paises
del Medio Oriente.

39. El Comité acordé enmendar la norma para ampliar la lista de frutas.

40. En cuanto a las medidas futuras relativas a la norma para la ensalada de
frutas tropicales en conserva, el Comité decididé enviar una circular a los gobiernos,
sefialando a su atencidn los debates del Comité sobre la necesidad de enmendar la norma.

Deberia invitarse a los gobiernos a gue examinaran qué enmiendas estimaban necesario
introducir a lo largo de toda la norma. Las respuestas que se recibieran de los
gobiernos deberian ser enviadas al Presidente del Grupo Especial de Trabajo, el

Sr. L. Erwin (Australia) y al Coordinador para Asia, el Prof. A. Bhumiratana
(Tailandia), quienes deberian formular conjuntamente propuestas para la enmienda de

la norma. Tales propuestas serlan env1adas a los goblernos para que formularan obser-
vaciones, y el Comité en su proxima reunién examinaria las propuestas y las observa-
ciones.

41. El Comité hizo notar que se pediria a la Comisién que aprobara la decisidn
del Comité de que era necesario -enmendar la norma.

42, . Respecto a las recomendaciones del Grupo Especial de Trabajo de que se empren-
diera una encuesta para determinar la magnitud del comercio de productos de zonas
templadas comercializados con denominaciones analogas a "coctel de frutas", pero gue nho
se ajustan a la norma, el Comité convino en examinar esta cuestidn mis tarde, al tratar

del tema de los trabajos futuros (véase parr. 138 de este 1nforme)

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA LOS DATILES EN EL TRAMITE 7

43, El Comité tuvo a la vista el antedicho proyecto de norma que figura en el
Apéndice IX de ALINORM 81/20, junto con las correspondientes observaciones de los
gobiernos recogidas en el documento CX/PFV 82/5(1). El Comité tomé nota de que el
proyecto de norma, que habia sido sometido a la aprobacidn de la Comisidn en el
Tramite 8, en su 149 periodo de sesiones, habia sido devuelto por la Comisidn al
Comité, para que lo examinara mas a fondo, a la luz de las observaciones hechas por la
delegacidn del Irak en el periodo de sesiones de la Comisidn.

44. La Secretaria hizo referencia primero a los esfuerzos aue habia hecho el
Comité en su Ultima reunidn para armonizar en la medida de lo posible el proyecto de
norma de la CEPE y el proyecto de norma del Codex para los datiles. E1l Comité tomd
nota de que, aunque se habian realizado considerables progresos a este respecto,
guedaban todavia algunas diferencias.
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45. En relacidén con la seccién 2.5, clasificacién por tamanos, que era una dispo-
sicidn facultativa, la delegacion del Irak propuso que para el tamano "pequeno", se
aumentara a "mas de 100" el numero de datiles en 500 g, en el caso de los datiles con
hueso, y a "mds de 110" en el de los datiles sin hueso. La razén de esta propuesta
era que la disposicidén actual era demasiado rigurosa, y excluia de l norma variedades
de datiles que, aungue eran pequenas, eran de buena calidad y sabor. Al hacer esta
propuesta, la delegacidén del Irak subrayd que la calidad de los datiles no podia
juzgarse solamente por su tamano. La delegacidn del Reino Unido declard que, aunque
el tamano no constituia el Gnico factor que habia que tener en cuenta al juzgar la
calidad, la experiencia general con los datiles pequefios importados al Reino Unido

era que su calidad no llegaba a ser satisfactoria. La delegacién del Reino Unido
sefiald también que aceptando la propuesta de la delegacidn del Irak se reducia el peso
minimo de 5 gr estipulado para datiles con hueso, que eran también el tamano minimo
establecido en el proyecto de norma de la CEPE para los datiles. Tras un debate
exhaustivo, se llegé a un consenso general a favor de la propuesta de la delegaciodn
del Irak, que fue aprobada por el Comité.

46. - En cuando a la seccidn 3.1.1, el Comité acordd, a propuesta de la delegacidn
del Reino Unido, dejar sentado claramente que el producto, ademas de estar exento de
insectos vivos, debia carecer también de huevos de insectos. El Comité examind una
propuesta para aumentar de 26% a 30% el contenido maximo de humedad establecido para
las variedades de cana de azlcar. La delegacidn del Irak, que habia presentado esta
propuesta, sefiald que, aunque en realidad Irak no tenia 1nteres en incrementar la
cifra para el contenido de humedad, algunos paises del norte de Africa desearian que
se aumentara dicha cifra, para permitir la rehidratacidn de los datiles, lo cual se
hacia por razones comerciales para satisfacer determinados gustos de los consumidores.
Varias delegaciones se opusieron a dicha propuesta, principalmente porque podia dar
lugar a algunos. problemas de inocuidad de los alimentos. El Comité decidid no alterar
la disposicidn vigente.

47. Respecto al peso minimo de los datiles con hueso (vease también parr. 45,
supra), la delegacién del Irak informé al Comité que si no se reducia algo la c1fra
minima de 5 gr, para dar cabida a las varledades pequenias a las que se ha hecho refe-
rencia anteriormente, alrededor del 30 6 40% de la produc01on iraqui quedaria excluida
por no cumpllr los requisitos de la norma. El Comité convino enreducir a 4,75 gr el
peso minimo para los datiles con hueso. La delegacién del Reino Unido, si blen reco-
nocia que seria un error excluir de la norma internacional todo producto de calidad
satisfactoria, reiterd que seglin la experiencia del Reino Unido en cuanto a los datiles
de tamano pequeno, no se podia concluir que fueran en general de calidad satisfactoria.
La delegacidn del Reino Unido subrayd también la importancia de no dar espacio a
productos de calidad inferior en normas 1nternac1onales.

48. El Comité examind las secciones 3.1.2 Definicidn de defectos y 3.1.3 Tole-
rancias para defectos. Tras un debate minucioso, el Comite decidio pedir a las dele-
gaciones de Oman, Irak, Arabia Saudita, Reino Unido y Estados Unidos que volvieran a
examinar las definiciones de defectos, asi como las tolerancias para defectos, con
miras a reagruparlos de forma que pudiera establecerse una distincidén mas satisfacto-
ria, en términos de tolerancia, entre defectos graves y defectos menos graves.

49. Se formé un Grupo Especial de Trabajo integrado por delegados de los paises
mencionados en el pirr. 48, bajo la presidencia del Sr. H.W. Schutz (EE.UU.). El
Grupo examind varias propuestas para definir defectos y tolerancias maximas para
productos que circulan en el comercio internacional. Tras largos debates, el Grupo
acordd unadnimemente adoptar definiciones y tolerancias revisadas para defectos, y
recomendd al Comité que enmendara en consecuencia el proyecto de norma.

50. El Comité aprobdé las definiciones y tolerancias para defectos en la forma
presentada por el Grupo Especial de Trabajo y segun figura en la versidn revisada del
proyecto de norma que se adjunta como Apéndice VII a este informe.

51. Respecto a la subseccidén 5.2 de la seccidn sobre Higiene, la delegac16n del
Irak declard que los alimentos gue no habian sido tratados térmicamente no podian
estar exentos de microorganismos. Se sefiald que en el texto se hacia referencia a la
exencidn de microorganismos que puedan desarrollarse en condiciones normales de alma-
cenamiento, cuando son objeto de ensayo por metodos apropiados de toma de muestras y
analisis. Se hizo notar que esta disposicion figuraba en la seccion de- hlglene de
muchas normas del Codex. El Comité dec1d10 no enmendar el texto.




52. Sobre la subseccidn 7.1.3 de la seccidn sobre Etiquetado, el Comité convino

en aprobar una propuesta de la delegacidn del Irak de incluir en el texto del parrafo
7.1.3 ejemplos de tipos varietales, tal como lo habia hecho Irak en sus observaciones
por escrito.

53. En cuanto a la seccidén 7.5, a propuesta de la delegacién del Iran, el Comité
decidid estipular la declaracidn obligatoria del pais de origen. La observadora de
la Comunidad Econémica Europea sefiald que en los reglamentos de la CEE se exigia
declarar el pais de origen s6lo si la omisidén de la declaracidn del pais de origen
podia inducir a engano al consumidor.

54. Respecto al marcadb'de la fecha,_e% Comité se pronuncié a favor de la decla-
racion de la fecha de durabilidad minima (véanse parrs. 29-33 de este informe).

Estado del proyecto de norma para los datiles

55. El Comité convino en adelantar el proyecto de norma para los datiles al
Tramite 8 del Procedimiento para la elaboracidn de normas del Codex mundiales
(véase Apéndice VII).

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA EL PALMITO EN CONSERVA EN EL TRAMITE 7

56. El Comité tuvo a la vista la antedicha norma que figura en el Apéndice VI de
ALINORM 81/20, asi como las observaciones hechas al respecto por los gobiernos,
expuestas en el documento CX/PFV 82/5(2). Presentd el tema la delegacidn del Brasil.
Indicd que la especie Euterpe oleracea (Mart.) cultivada en la zona del Amazonas se
estaba demostrando una fuente satisfactoria de materia prima. Las caracteristicas
principales de dicha especie requerian que se efectuara una investigacidn ulterior de
las secciones 1.3(a) y 1.4 de la norma, que debian colocarse, por tanto, entre corche-
tes. El Comité aprobd este cambio y procedid al examen de la norma, para ver si se
necesitaba hacer cambios en otras secciones.

1.3.1 Otras formas de presentacidn

57. El Comité decidid atenerse a su decisidn anterior referente a la inclusidn
de otras formas de presentacidn (veanse parrs. 20-22 de este informe).

1.4 Designacidn sequin el tamano

58. El Comité examind brevemente si dicha seccidén debia ser obligatoria o facul-
tativa, y decidid debatir este asunto en su prdéxima reunidn, al examinar la seccidn
1.4 (que se ha colocado entre corchetes). Se tomd nota de que la industria estudiaria
todas las especies y variedades apropiadas de materias primas, asi como las distintas
mezclas y formas de presentacion del producto en el comercio, a la luz del proyecto

de norma.

2.1.1(d) Almidones, etc.

59. El Comité tomdé nota de que, en sus observaciones por escrito, la Repiblica
Federal de Alemania, habia pedido que se incluyera una dosis mdxima de 1% m/m para
los almidones.

2.1.1(b) Hierbas arométicas; etc.

60. La delegacidén del Brasil confirmé que la dosis maxima de 10% para estos
ingredientes era apropiada.

2.2.5(b) Impurezas minerales

61. El Comité tomé nota de que la dosis maxima de 0,5% m/m estaba todavia pendien-
te de confirmacién, por lo que mantuvo los corchetes.

3. Aditivos alimentarios

62, El Comité examind la seccidén 3 revisada, preparada por la Secretaria con la
asistencia del Brasil. Tomé nota de que los antioxidantes BHT y BHA eran, ambos,
transferidos de ingredientes grasos, pero que se necesitaban algunas cantidades adicio-
nales. En consecuencia, debian incluirse en la seccidn de aditivos alimentarios, .
estipuldndose una dosis maxima apropiada.

63. Por lo que respecta a los ac1dificantes, se enmendS en 4, 6 el _PH del producto.
El Comité convino en incluir en la norma el texto revisado de la seccidn 3, preparado
por la Secretaria. Sefialdé que habia que estudiar ulteriormente los adlthOS y pidid
al Brasil y otros paises productores interesados, como Venezuela, que proporcionaran
para la préxima reunidn justificaciones tecnoldgicas suficientes para el uso de dichos
aditivos.



4. Contaminantes

64. El Comité tomdé nota de que el Grupo de Trabajo sobre contaminantes habia
recomendado una dosis maxima de 250 mg/kg para el estafio y habia sugerido la inclusién
-de una dlsp051c10n para el plomo en una dosis maxima de 1 mg/kg. E1l Comlte aprobd
dichas sugerencias y pidié a los gobiernos que estudiaran estas dosis maximas en los
distintos productos comerciales objeto de examen.

5. Higiene
65. El Comité convino en hacer referencia también al C6digo de Practicas de

Higiene del Codex para alimentos poco acidos.

6.1.4 Peso escurrido minimo

66. El Comité aceptd la propuesta hecha por la delegacidn del Brasil de colocar
entre corchetes la disposicidn para el peso escurrido relativa a la forma de presen-
tacién "rodajas cortadas longitudinalmente", habida cuenta de que la industria tenia
la intencidén de volver a estudiar este tipo de producto.

Marcado de la fecha

67. Se decidid incluir el texto aprobado para las frutasy hortalizas elaboradas
(parr. 32). '

8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

68. Se convino en volver a examinar esta cuestidon al tratar el tema del examen
de métodos de andlisis y la enmienda de planes de toma de muestras para alimentos
preenvasados (véase parr. 107 de este informe).

Estado de la norma

69. El Comité aceptd la propuesta hecha por las delegaciones de Brasil y Venezuela
de que se devolviera al Tramite 6 esta norma, para someterla a una nueva ronda de
observaciones. Se pididé a la delegacidén del Brasil que preparara un proyecto de norma
revisado, teniendo en cuenta (a) las conclusiones del Comité; (b) las observaciones
hechas por escrito por los gobiernos; y (c¢) la informacidn recabada de la industria y
de otros, para que pudieran examinarse las seccicnes incluidas entre corchetes, antes
de someter la norma a las observaciones en el Tramite 6. Deberia invitarse también

a los gobiernos a que proporcionaran 1nformac1on a Brasil para facilitar esta tarea.

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA MANGOS EN CONSERVA EN EL TRAMITE 7

70. El Comité tuvo a la v1sta el antedicho proyecto de norma que figura en el
Apéndice VII de ALINORM 81/20, asi como las observaciones hechas al respecto por los
gobiernos, que figuran en el documento CX/PFV 82/5(3) La delegacidén del Reino Unido
accedid a presentar el tema. El1 Comité examiné detalladamente la norma, a la luz de
las observaciones. Se expone a continuacién un resumen de los debates y las conclu-
siones del Comité.

1.3 Formas de presentacidn

71. El Comité decidid suprimir las palabras "con una cantidad muy pequena de
liquido" en relacidén con el envasado compacto, ya que tal expresidn se prestaba a
diferentes interpretaciones. Se convino tamblen en enmendar la disposicidn de la
seccidén 1.3, de forma que se asighara un numero aparte a la forma "envasado compacto".

2.1 Medios de cobertura

72. Se acordo anadir agua como medio adicional de cobertura, para ser coherentes
con la seccidn 7.1.3.1 que se refiere a la declaracidén del agua como medio de cober-
tura. Se senald que, como se desprendlan sblidos solubles que se mezclaban con el
agua, cuando ésta se utilizaba como Gnico medio de cobertura, seria dificil determinar
analiticamente esta circunstancia. Se convino en desplazar la nota indicada en la
seccién 2.1.1(d) junto a la expresién "néctar de mango" en el mismo texto.

2.1.2 Clasificacion de los medios de cobertura cuando se adicionan con azucar

73. El Comité convino en enmendar el texto para que la concentracién del jarabe
no se determine solamente en ©Brix sino:también como porcentaje de sélidos solubles
(véase también parr. 27).

2.3.7 Tolerancias para defectos

74. Se convino en expresar el defecto como 1/8 hueso o su equivalente por 500 g,
por razones de coherencia.

-



3. Aditivos alimentarios |

75. Las delegaciones de Suiza y Francia reservaron sus posiciones respecto al uso
del acido fumarico.

4. Contaminantes

76. El Comité tomé nota de que el Grupo de Trabajo sobre Contaminantes habia
recomendado la supre51on de todas las disposiciones para contaminantes, salvo para el
plomo y el estafo. El Comité aceptd esta recomendacidn y aprobd también las dosis
miximas propuestas, es decir, 1 mg/kg para el plomo y 250 mg/kg para el estano.

6.2 Peso escurrido minimo

77. Se planted la cuestidn de si la disposicidn del 50 por ciento de peso escu-
rrido minimo se aplicaba a las distintas formas de presentacidn previstas en la
seccién 1.3. Se convino en pedir a los gobiernos interesados que aclararan esta
cuestidn.

Estado de la norma

78. El Comité pidid a la Secretaria que preparara un documento revisado, teniendo
en cuenta las dec151ones del Comité y en consulta con los paises autores (India y
Mex1co). La norma revisada se distribuiria luego a los gobiernos para que hicieran
mis observaciones en el Tramite 6 del Procedimiento. Deberia pedirse a los gobiernos
que proporcionaran informacidén de forma que pudiera terminarse la norma en la proxima
reunidn.

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA SALSA PICANTE DE MANGO EN EL TRAMITE 7

79. El Comité tuvo a la vista la citada norma que figura en el Apéndice VIII de
ALINORM 81/20 y las observaciones de los gobiernos al respecto publicadas en el
documento CX/PFV 82/5(4).

80. Habida cuenta de que el pais autor, la India, no estaba representada en la
reunién, ni estaban presentes otros paises productores, para que el Comité pudlera
proceder a un provechoso debate de la norma, el Comité acordd que la Secretaria
volviera a redactar la norma, teniendo en cuenta las decisiones generales del Comité
en relac1on a cuestiones como las formas de presentacidén y el marcado de la fecha,
asi como las observaciones escritas que tenia en su poder, en cooperacidn con la
India.

Estado de la norma

81. Se convino en que el proyecto de norma revisado fuera devuelto a los gobler—
nos para que formularan nuevas observaciones en el Tramite 6. Se instd a los paises
productores interesados a que hicieran observaciones sobre la norma y asistieran a la
. reunidén del Comlte en que se examinara la norma. Se pididé a la Secretaria que contac-
tara a los paises interesados, incluidos Cuba y Egipto, con objeto de asegurar que
dichos paises participaran y contribuyeran de forma apropiada a la elaboracidn de

la norma.

EXAMEN DE ENMIENDAS PROPUESTAS POR EL COMITE COORDINADOR PARA ASIA A DETERMINADAS
NORMAS DEL CODEX PARA FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS

82. El Comité tuvo a la vista el documento CX/PFV 82/12 gque contenia un fragmento
del informe de la tercera reunidén del Comité Coordinador para Asia titulado "Examen
de enmiendas propuestas a determinadas normas del Codex" El documento contenia

también detalles de las enmlendas que habian sido propuestas por el Comité Coordinador
a normas del Codex para pina, coctel de frutas, guisantes yguisantes maduros elabora-
dos, en conserva.

83. Al presentar el documento CX/PFV 82/12, la Secretaria expuso en lineas gene-
rales los antecedentes de las enmiendas propuestas por el Comité Coordinador, y
explicd la razdn de tales propuestas. La Secretaria sefiald a la atencidn del Comité
las decisiones adoptadas al respecto por la Comisidn en su 149 periodo de sesiones,
que flguran en el parr. 166 de ALINORM 81/39. Se informé también al Comité que el
Comité Coordinador para Asia no estaba satisfecho de las decisiones de la Comisidn
sobre dicha cuestion, y habia encargado a la delegacidn de la India que preparara un
documento para que la Comisién lo examinara en su 159 periodo de sesiones.
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84. El Coordinador para Asia, el Profesor A. Bhumiratana (Tailand;a)

explicd también detalladamente por qué el Comité Coordinador para Asia proponia
enmiendas a las antedichas normas, sehalando que, como pocos paises habian aceptado
las normas objeto de examen, eran en realidad las normas de los compradores las que
habia que observar, cuyos requisitos eran a menudo inferiores a los de las normas
del Codex. El Comité Coordinador para Asia sefiald también al Comité las preocupa-
ciones del Comité Coordinador para Asia sobre esta materia, tal como se expone en el
informe de la tercera reunién de dicho Comité.

85. El Comité convino en que seria prematuro, por el momento, tomar decisiones
sobre las enmiendas propuestas por el Comité Coordinador para Asia, habida cuenta

de que la Comisidn, en su préximo periodo de sesiones, examinaria toda la cuestidn

de que algunas partes de las normas fueran facultativas, basandose en un documento

que habria de preparar la delegacién de la India. El Comité considerd contar con las
orientaciones que dictara la Comisidn sobre este asunto, que podrian aplicarse también
a las normas elaboradas por otros Comités de Productos del Codex. Se argumentd que

el hecho de hacer facultativas disposiciones que habian sido negociadas durante varios
afios podrian tener el efecto de minar alguhos aspectos importantes de la labor de
normalizacién del Comité.

86. Por lo que respecta a otras enmiendas propuestas, como las que se refieren
al uso de determinados tipos de aditivos, el Comité estimd que no estaba en condicio-
nes de adoptar decisiones al respecto en la presente reunidn, porque se requeriria
disponer de mas tiempo para examinarlas a fondo.

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA CASTANAS EN CONSERVA Y PURE DE°
CASTANAS EN CONSERVA EN EL TRAMITE 4 ’

87. El Comité tuvo a la vista el antedicho proyecto de norma propuesto publicado
en el documento CX/PFV 82/7, asi como las observaciones hechas por los gobiernos al
respecto que figuran en el documento CX/PFV 82/6(1) y Add. 1 y las observaciones de
Portugal (CX/PFV 82/7 Add. 1), ademds de un documento de la reunién que contania un
proyecto de norma revisado preparado por Japdn. Por razones practicas el Comité
procedidé a examinar el documento CX/PFV 82/7. El Comité hizo las observaciones que
se exponen a continuacidn, y tras el examen de todos los documentos de trabajo sobre
el tema llegd a las conclusiones siguientes.

1. Ambito de aplicacidn

88. Se convino en que no habia necesidad de una seccidén sobre el ambito de
aplicaciédn.

1.1 Definicidon del producto

89. El Comité decidid aprobar el texto mejorado preparado por Japén. Por lo que
respecta al uso de bolsas de plastico para el envasado en vacio de las castanas, el
Comité tomS nota de que en la norma no se excluia el uso de tales formas de envasado.
A este propdsito, se seflalé que las castafias envasadas en bolsas de pldstico en vacio
tendrian una duracidén en almacén diferente a la de las castanhas envasadas en latas

o en envases de cristal.

1.2.2.1 y 1.2.2.2

90. El Comité tomdé nota de que en el texto francés los términos deberian ser:
"sucré" y "sans addition de sucre", respectivamente.

1.2.3 Otras formas de presentaciodn

91. El Comité convino en insertar el texto de la disposicidn general sobre formas
de presentacidén, que era aplicable a productos que tenian criterios de defectos inde-
pendientes de las formas de presentacidn (véase parr. 20).

2.1 Medios de cobertura

92. El Comité acordd aplicar el texto general relativo a los medios de cobertura,
puntualizando que por agua se entendia el agua potable.

2.2 Otros ingredientes

I .

93. Se convino en suprimir la palabra "pure
azlicares y sal en todas las formas de presentaciodn.

con el fin de permitir el uso de

2.2.5 Clasificacidn por tamafhos

94. El Comité tomé nota de que la clasificacidn por tamafios de las castafias no

‘era una practica utilizada en el comercio y decididé suprimir la seccidn.
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3. Aditivos alimentarios

95. El Comité recibid una explicacidn de la delegacidn del Japdn a propdsito de
la justificacion tecnolégica para el uso de los aditivos alimentarios incluidos en la
presente\seccién. En cuanto a los endurecedores, el Comité convino en especificar la
sustancia que habia de permitirse, es decir, el sulfatodd potasio y aluminio. Se
sefald que se estipulaban agentes quelantes y acidificantes para impedir la decolora-
cién y que, por tanto, dichas-sustancias se utilizarian en peguefias cantidades y no
en las cantidades necesarias para ajustar el pH o el aroma. La delegacidén de Francia
indicé que en su pais no se permitia el uso de dcido fumarico en las castanas en
conserva. Por lo que respecta al limite para el SO;, el Comité fue informado de que
se habia previsto el limite de 30 mg/kg para tener en cuenta el residuo resultante
del uso de sulfitos en el blanqueado de las castafias.

96. En cuanto al uso de colores, la delegacidn de Francia indicd que en su pais
no se permitia la coloracién de castafias en conserva. La Secretaria informé al Comité
de ‘que el JECFA no habia dado todavia el visto bueno para los colores naturales
azafridn y amarillo cartamo para su uso en los alimentos y que el Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentadrios exigiria, con toda probabilidad, una dosis maxima para
dichos colores. Por otra parte, la circuma no sdlo era un color sino también una
especia. Respecto a los requisitos generales para los aromas naturales e idénticos a
los naturales, el Comité decidid estipular solamente el extracto de vainilla y la
vanillina, sujetas a PCF.

97. Se convino en estipular disposiciones para las pectinas, tanto naturales
como amidadas, en todas las formas de presentacidén de productos de castanas en
conserva. :

4. CQntaminantes

98. El Comité acepté la recomendacidn del Grupo de Trabajo sobre Contaminantes
de prever un limite de 250 mg/kg para el estafio y de 1 mg/kg para el plomo. La dele-
gacién de Francia reservd su posicidon sobre el limite para el plomo, que considerd
demasiado elevado.

5. Higiene

99. El Comité convino en hacer referencia también al C6digo de Practicas de
Higiene del Codex para alimentos poco acidos.

7.1.3 _ ,

100. Respecto a la denominacidn de las formas de presentacién utilizada en rela-

cién con el nombre del alimento, el Comité convino en que el término "unpellicled"
{con tegumento) no parecia apropiado y acordd pedir a los gobiernos que sugirieran
denominaciones apropiadas. Se acordd insertar provisionalmente la expresidén "with
seed coat". Se hizo notar que la expresidn francesa "avec tégument" (con tegumento)
era correcta. )

7.2 Declaracién del tamano

101. Se suprimidé esta seccidn como consecuencia de la supresidén de la seccidn
2.3.5 sobre clasificacion por tamanos.

Estado de la norma

102. El Comité decidid adelantar al Tramite 5 del Procedimiento del Codex el
proyecto de norma para las castafias en conserva y el puré de castahas en conserva.
Se pidié a los gobiernos que presentaran justificaciones tecnoldgicas para el uso de
los aditivos y sugirieran dosis maximas para los mismos, segin fuera apropiado
(véase .Apéndice VIII). '

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LAS ALMENDRAS DE ANACARDO EN EL TRAMITE 4

103. El Comité tuvo a la vista el proyecto de norma propuesto para las almendras
de anacardo, que figuraba en el documento CX/PFV 82/8. El proyecto de norma propuesto
habia sido redactado por Kenya. ¢ .

104. En ausencia de los representantes del pais autor (Kenya) y de otros impor-
tantes paises productores de almendras de anacardo, el Comité decidid que no seria
conveniente proceder al examen del proyecto de norma propuesto. E1 Comité pidid a la
Secretaria que consultara con el pals autor, con miras a armonizar mejor el proyecto
de norma propuesto de acuerdo con el formato del Codex. El Comité pididé también a la
Secretaria que consultara con el pais autor, para poner el proyecto de norma en
consonancia con las decisiones generales pertinentes adoptadas por el Comité.
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105. El Comité expresé la esperanza de que el pais autor (Kenya) y otros paises
productores- de almendras de anacardo pudieran enviar expertos sobre este producto a
la proxima reunidn del Comité, para que se pudiera proceder en la elaboracidén de 1la
norma. El1 Comité pidié a la Secretaria que seflalara esta cuestién a la atencidn de
los principales paises productores de almendras de anacardo.

Estado del proyecto de norma propuesto para las almendras de anacardo

106. El Comité convino en que, una vez que se hubiera procedido a la redaccidn
del proyecto de norma de acuerdo con lo expuesto en el parr. 104,. supra, el proyecto
fuera enviado a los gobiernos para una segunda ronda de observaciones en el Tramite 3.

EXAMEN DE METODOS DE ANALISIS INCLUIDOS EN NORMAS DEL CODEX PARA FRUTAS Y
HORTALIZAS ELABORADAS .

107. El Comité tuvo a la vista el documento CX/PFV 82/4(6) preparado por la
Secretaria, asi como el informe del Grupo Especial de Trabajo sobre Analisis, estable-
cido durante la reunién (CX/PFV 82/4(6) Add. 1). Presentd el tema el Dr. W. Horwitz
(EE.UU.), presidente del Grupo de Trabajo.

108. Tras el debate del tema, el Comité aprobd las recomendaciones incluidas en
el informe del Grupo de Trabajo. Respecto a los procedimientos referentes a la ins-
peccién visual, el Comité tomé nota de que habian sido incluidos entre corchetes,
porque se habia convenido en que no constituian métodos de anilisis apropiados y no
debian figurar bajo el encabezamiento "Métodos de andlisis del Codex". ‘

109. La delegacidén de Francia indicé que, para algunas disposiciones para las que
se habian seleccionado métodos de la AOAC, existian también métodos apropiados de la
ISO. La Secretaria senald que, cuando el método de la ISO era idéntico al método AOAC
seleccionado como método del Codex, o viceversa, se incluirian ambas referencias en

la norma del Codex. No obstante; cuando dichos métodos fueran diferentes, incumbia

a los gobiernos proponer los métodos que preferian, de conformidad con el Procedimiento
de Tramites del Codex. :

110. Se convino en adjuntar al presente informe las recomendaciones del Grupo de
Trabajo, y someterlas a los gobiernos en el Tramite 3 del Procedimiento del Codex para
la enmienda de normas del Codex (véase Apéndice VI).

ENMIENDA DE LOS PLANES DE TOMA DE MUESTRAS PARA ALIMENTOS PREENVASADOS
(CAC/RM 42-1969)

111. El Comité tuvo a la vista un documento preparado por la Secretaria, que
contenia observaciones de los gobiernos sobre la enmienda propuesta de los antedichos
planes de toma de muestras (CX/PFV 82/10). Esta tarea habia sido confiada al Comité
por la Comisidn, en su 149 periodo de sesiones.

112. Al presentar el documento, la Secretaria informo al Comité de que todos los
paises que habian respondido estaban de acuerdo en que habia que reducir las gamas de
toma de muestras incluidas en los planes de toma de muestras del Codex y que habia
consenso general respecto a las nuevas gamas de toma de muestras propuestas en el
apéndice I del documento CX/PFV 82/10. Algunos gobiernos habian sugerido que convenia
enmendar el titulo y el dmbito de aplicacidn de los planes de toma de muestras, con
objeto de dejar sentado que los planes se aplicaban solamente a determinados criterios
(v. gr. defectos visuales) de las normas del Codex. La Secretaria expres6é la opinidn
de que habia que aclarar la finalidad de que se incluyeran dos niveles de inspeccidn
en los planes de toma de muestras. El Comité tomé nota también de que el Comité del
Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras examinaria la finalidad exacta de
los planes de toma de muestras del Codex, para ver qué obligaciones contraerian los
gobiernos al aceptar normas del Codex que contenian disposiciones sobre procedimientos
para toma de muestras.

113. La delegacién de Tailandia expresé la opinibén de que los planes de toma de
muestras objeto de examen se aplicaban solamente a los defectos visuales. Al examinar
la reduccidn de las gamas de toma de muestras, el Comité hizo observar que, en opinidn
de los estadisticos, como se demuestra en las observaciones de los gobiernos, la dis-
minucién del nivel de confianza seria insignificante. Se hizo notar también. que sélo
quedaban afectados por la enmienda los tamafos de muestra relativos a lotes grandes.



Estado de la enmienda

114. El Comité acordd enviar a la Comisién, en el Tramite 5 del Procedimiento -
del Codex, la enmienda a los planes de toma de muestras (véase Apendlce IX) tal como
figura en el Apéndice I del documento CX/PFV 82/10. Se pidid al Comlte del Codex
sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras que expresara su opinidn sobre el exacto
ambito de aplicacidn de los planes de toma de muestras y que examinara también. la-
cuestidén de la funcidn de los dos niveles de toma de muestras en relacidn con su
examen de la funcidn de los planes de toma de muestras del Codex en general. ‘

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA MUNDIAL PROPUESTO PARA LA MIEL EN EL TRAMITE 4

115. La Comisidén, en su 149 periodo de sesiones, habia acordado que era necesario
enmendar la Norma Regional Europea para la Miel y habia decidido encomendar al Comité
del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas que preparara una norma de caracter
mundial. La Comisidén habia convenido también en que se enviara a los goblernos la
norma regional europea para que formularan observaciones en el Tramite 3.

116. Habida cuenta de las extensas observaciones recibidas, el Comité decidid
establecer un grupo especial de trabajo para que examinara las observaciones y volviera
a informar al Comité (parr. 3 de este informe).

117. El Grupo de Trabajo estuvo presidido por el Sr. C.P. Erridge {Canada) y parti-
ciparon en la labor .del Grupo representantes de los paises siguientes: Argentina,
Australia, Francia, Paises Bajos, Nueva Zelandia, Suiza, Reino Unido y Estados Unidos
de América. Participaron. también observadores de la Comunidad Economica Europea (CEE)
y de Sudafrica.

118. El Presidente del Grupo Espec1a1 de Trabajo, al presentar su nuevo informe

al Comité, insistid en que el texto del proyecto de norma mundial propuesto para la
miel, tal como aparece en el Apéndice IX, que el Grupo de Trabajo habia decidido pre-
sentar al Comité, presentaba un considerable esfuerzo de compromiso por parte de los
representantes que tomaron parte en las deliberaciones del Grupo de Trabajo. E1
Presidente informé que la opinidn de la mayoria del Grupo de Trabajo era que habia

que examinar cuidadosamente cada una de las disposiciones de la norma, para decidir

si satisfarian o no las actuales nece51dades de los productores e importadores de miel
del mundo, en vez de iinicamente de una regién concreta. . Informé también que el repre-
sentante de Australia habia expresado la opinidn de que, aunque no se habian hecho
otros cambios, habria que actualizar de todos modos la norma regional europea, con el
fin de ponerla en consonancia con los actuales métodos de presentar las normas, es
decir, introduciendo una nueva seccién para regular el ambito de aplicacidn de la
norma.

119. El Grupo de Trabajo habia examinado, por tanto, cada disposicién de 1a norma
regional europea. Muchos miembros del Grupo de Trabajo habian expresado serias reser-
vas con relacidn a diversas partes del proyecto revisado y, en particular, respecto

a las disposiciones para el contenido de humedad, hidroximetilfurural (HMF) y la acti-
vidad de la diastasa. No obstante, considerando el hecho de que los trabajos sobre

la norma mundial se hallaban todavia en una fase prellmlnar, el Grupo habia convenido
en elaborar el proyecto sobre una base de compromiso para someterlo al examen de los
gobiernos. \

120. El Pre51dente del Grupo Especial de Trabajo informd que, como el Grupo de
Trabajo no habia tenido a su disposicidn suficientes datos técnicos en esta ocasiédn,
las cifras para los distintos criterios que figuraban en el proyecto revisado habia
que colocarlas entre corchetes, para que sirvieran de base para el examen de los
gobiernos. Concluyo subrayando la necesidad de que los paises apoyaran sus observa-
ciones con datos técnicos detallados. »

121, Durante los debates celebrados en la sesidon plenaria, la observadora de la
Comunidad Econdmica Europea (CEE) declard.que, aunque no se oponia a las enmiendas

de la norma regional europea para la miel, no se hallaba en cond1c1ones, por el
momento, de adoptar una posicidn respecto a los diferentes criterios técnicos. La
norma regional europea era, por el momento, satisfactoria desde el punto de vista de-
la Comunidad. Ademas, la Comunidad habia incorporado en su legislacidn los principios
expuestos en dicha. norma. La CEE habia importado, en 1980, alrededor de 105 000 tone-
ladas de miel de paises de fuera de la CEE, siendo la Repﬁblica Federal de Alemania

el mayor importador del mundo con un volumen de importaciones, en 1980, del orden de
las 65 000 toneladas. Hasta ahora, los exportadores se han ajustado siempre a 1os
requisitos de los reglamentos de la Comunidad. La observadora de la CEE reconocid,

no obstante, que era justo decir gque habia productos que no se adecuaban a determinados
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crlterlos, pero que se trataba de una minoria. La observadora pididé que si algunos
palses deseaban cambiar algunos criterios, debian presentar justificaciones analiticas
y técnicas para proporcionar una base sd6lida para el debate.

122, La observadora de la CEE subrayd que seria importante convocar un grupo de
trabajo de especialistas durante un dia o dos en el intervalo hasta la préxima reunidn
del Comité. La observadora concluyé diciendo que consideraba demasiado sucintas las
observaciones hechas de conformidad con el procedimiento de tramites, y expuestas en
el documento CX/PFV 82/9, y que era necesario examinar el tema a fondo. El Comité no
entrd a discutir esta sugerencia.

123, El Presidente del Grupo Especial de Trabajo informdé al Comité de que la norma

regional europea no se ajustaba totalmente al formato del Codex y que el texto revisado

habia sido redactado con arreglo a dicho formato. 1Indicd que algunos miembros del
Grupo de Trabajo habian opinado que el significado de las palabras "y maduras", en la

seccidén 2.1, no era totalmente claro y, por tal razdn, se habian colocado entre corche-

tes, para que los gobiernos hicieran observaciones al respecto.

124. Con relacidn a la seccidén 2.3.4 Clasificacidn de los colores, el Comité fue
informado de que la mayoria de los miembros del Grupo de Trabajo opinaba que esta
disposicidn deberia ser facultativa, mientras que uno de:los miembros considerdé que
deberia ser obligatoria. Hubo también diferencias de opinidn entre los miembros del
Grupo de Trabajo en cuanto a las cifras establecidas. Por el momento, el Comité
decidid retener la cla31flca01on de los colores ~como dlsposiclon facultativa.

125. Respecto a 1la seccion 3.1 Crlterlos de composicidn, se tomd nota de que seria
necesario incluir oportunamente los nombres botanicos correctos para todas las varie-
dades de miel enumeradas.

126. En cuanto a la seccidén 3.1.7 Actividades de la diastasa y el Contenido de
Hidroxilmetilfurfural, el Comite convino, por sugerencia de la delegacion de los
Palises Bajos, en que seria util para los gobiernos indicar en el presente informe
las disposiciones al respecto en la norma regional europea. Dichas disposiciones
decian lo siguiente:

"2.1.7 Actividad de la diastasa y contenido de hidroximetilfurfural

Indice de diastasa en la escala de Gothe, determinado
después de la elaboracidn y mezcla: no menos de 8

Siempre que el contenido de hidroximetilfurfural: no sea mayor de 40 mg/kg

Mieles con un contenido bajo de enzimas naturales,
por ejemplo, mieles de citricos, contenido de

diastasa en la escala de Gothe: no menos de 3
Siempre que el contenido de hidroximetilfurfural: no sea mayor de 15 mg/kg"
127. En lo tocante a las distintas cifras colocadas entre corchetes en la norma,

el Comité acordd que, al presentar informacidn técnica respecto a las mismas, los
paises indicaran qué métodos de analisis se habian utilizado para obtener dicha infor-
macidn. »

gEstado de la norma

128. El Comité decidid devolver al Tramite 3 del Procedimiento el Proyecto de
norma mundial propuesto para la miel (sera distribuido oportunamente}..

EXAMEN DEL INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO SOBRE CONTAMINANTES

129. El Comité tuvo a la vista el-informe del Grupo Especial de Trabajo sobre
Contaminantes (CX/PFV 82/11). Presentd el informe el Presidente del Grupo Especial
de Trabajo, el Sr. L.J. Erwin (Australia). Expresdé su satisfaccién por la buena
participacidon de los gobiernos en la segunda encuesta internacional organizada por
Australia, destinada a recabar datos sobre la base de los cuales el Comité pudiera
llegar a formular recomendaciones significativas sobre dosis maximas para contami~
nantes. Para llegar a un acuerdo sobre dosis maximas, tenlendo en cuenta los datos
disponibles (informe preparado por Australia para el Grupo de Trabajo), el Grupo de
Trabajo habia tenido en cuenta el origen de los contaminantes y habia recomendado
dosis maximas s6lo para aquellos contaminantes cuya presencia podia estar relacionada

- con las practicas de fabricacidn. Incumbia al Comité del Codex sobre Aditivos Alimen-

tarios examinar la aceptabilidad de las dosis_méximas desde el punto de vista de la
inocuidad, tomando como base datos de ingestidn y directrices toxicoldgicas apropiadas.
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130. Respecto al documento de los Estados Unidos sobre cuestiones referentes a

la toma dé muestras para contaminantes, el Comité tomdé nota de que el Grupo de Trabajo
no habia tratado de esta cuestién y habia decidido esperar a las medidas que adoptara
el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, a raiz de las observaciones de los
gobiernos. .

131. El Comité habia debatldo minuciosamente las ‘recomendaciones del Grupo de
Trabajo, que figuran en el parr. 13 del informe de dicho Grupo (véase Apéndice XI).
Teniendo en cuenta -que. las dosis maximas recomendadas por el Grupo para el plomo y

el estafo se habian basado en datos extensos, se convino en que fueran aprobadas, como
enmiendas propuestas.a las distintas normas del Codex. Las dosis maximas en cuestidn
eran de 250 mg/kg para el estafio y 1 mg/kg para el plomo.

132. Varias delegaciones expresaron la opinidn de que la dosis mdxima de 1 mg/kg
para el plomo aplicada al tomate concentrado crearia dificultades en el comercio, ya
que se habia observado que circulaban en el comercio notables cantidades de envases
de tomate concentrado con dosis superiores a 1 mg/kg. El Comité tomd nota también de
que se observaba la presencia de plomo en la materia prima debide a la contaminacién
ambiental y que era p051ble superar la dosis de 1 mg/kg por efecto de la concentracxon
de la pasta. El Comité debatidé la posibilidad de establecer dosis maximas de 1,5 & . .
2 mg/kg para el plomo en el tomate concentrado. La delegacidn del Reino Unido senalo
que la tarea de este Comité, en relacidén con el plomo, era la de establecer dosis
maximas tales que indujeran a una reduccién del contenido de plomo en las frutas y
hortalizas elaboradas.

133. - Por sugerencia de la delegacidén de los Paises Bajos, el Comité acordd reco-~
mendar, temporalmente, una dosis maxima de 1,5 mg/kg de plomo en el tomate concentrado.
El Presidente del Comité expresd la opinidén de que las dosis maximas recomendadas por
el Comité deberian referirse al promedio del lote mids que a los envases individuales.

A tal propdsito, la delegacidén de los Paises Bajos indicdé que los reglamentos alimen-

tarios, incluidas las dosis maximas para contaminantes, se aplicaban a los alimentos
tal como se vendian, es decir, a cada envase. La delegacidén del Reino Unido indicéd
que habia que aclarar la cuestidén de la interpretacidn de las dosis maximas con rela-—

cidén a los lotes. De lo contrario, resultaba dificil percatarse de la importancia

de que los gobiernos aplicaran diferentes dosis maximas.

134. El Comité aprobd las recomendaciones del Grupo de Trabajo, con excepcidn de
la dosis maxima para el plomo en el tomate concentrado (parr. 133). Se adjunta el
informe del Grupo de Trabajo como Apéndice X a este informe. Se convino en pedir a
los gobiernos que hicieran observaciones sobre las dosis madximas para el plomo y el
estano, como enmienda de las normas del Codex para frutas y hortalizas elaboradas en
el Tramite 3.

OTROS ASUNTOS

135. . El Comité quiso reiterar las opiniones que habia expresado en relacidn con
las distintas normas de particular interés para los paises en desarrollo, de que era
esencial que los paises productores asistieran a las reuniones del Comité en que se
examinaban productos de interés para ellos, porque el Comité necesitaba disponer de
expertos de los paises productores, para que los debates fueran fructiferos.

136. El Comité quiso hacer constar su aprecio al Gobierno de Australia, y en
particular al Sr. L.J. Erwin (Australia), por la excelente labor que habia realizado
durante la reunidn, desempenando el cargo de presidente de varios grupos de trabaijo
técnicos y proporcionando al Comité la informacidn necesaria, gracias a la cual pudo
llegar a formular conclusiones.

TRABAJOS FUTUROS

137. El Comité tomé nota de que en su proxima reunidn tendria que examinar los
temas siguientes: B ’

1) Proyecto de norma para el palmito en conserva {(en el Tramite 7)

2) Proyecto de norma para mangos en conserva (en el Tramite 7)

3) Proyecto de norma para salsa picante de mango (en el Tramite 7)

4) Proyecto de norma para castafas y puré de castafas en conserva en d.Txamlte 7
5) Proyecto de norma para almendras de anacardo (en el Tramite 4)

6) Proyecto de norma para la miel (norma mundial) (en el Tramite 4)
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7) Enmiendas (en el Tramite 4) a normas del Codex (en el Tramite 4)
para frutas y hortalizas elaboradas;, relativas a:

a) Principio de Transferencia

b) Disposicién general para formas de presentacidn
c) Peso escurrido

d) Medios de cobertura

e) Marcado de la fecha

f) Métodos de analisis

8) Enmienda a los planes de toma de muestras para (en el Tramite 4)
alimentos preenvasados

1/

9) Examen de las propuestas de enmiendasde la norma (en el Tramite 4)
para la ensalada de frutas tropicales

138. Se convino en que el Comité no deberia emprender ningdn trabajo futuro
ad1c1onal.. A tal propdsito, el Comite decidid también no emprender la posible elabo-
racién de mezclas de frutas (véase parr. 42) no reguladas por la norma para coctel

de frutas o ensalada de frutas tropicales.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION

139. El Comité tomdé nota de que la préxima reunidn probablemente se celebraria,
como las anteriores, en Washington, D.C.. La fecha de la reunidn seria determinada
por el gobierno hospedante en consulta con la Secretaria.

CLAUSURA DE LA REUNION

140. El Comité agradecio al Presidente del Comlte, el Dr. R.M. Schaffner por la
manera excelente en que habia presidido la 152 reunién del Comité.

1/ Véase parrafo 38 de este informe.
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APENDICE II

PROYECTO DE ENMIENDA PROPUESTO A NORMAS DEL CODEX
PARA FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS EN CONSERVA 1/
RESPECTO A LA DISPOSICION GENERAL PARA OTRAS FORMAS DE PRESENTACION —
. (En el Tramite 3 del Procedimiento)

1. La Comisién del Codex Alimentarius en su 139 periodo de sesiones (diciembre

de 1979) examind la inclusidén de una disposicidn general para formas de presentacidn

en normas del Codex para frutas y hortalizas elaboradas. La Comisidén habia acordado,
en su 119 periodo de sesiones, que. la cuestién de otras formas de presentacidn no
habia que aplicarla de modo general y automitico a todas las normas del Codex, sino
que los Comités del Codex deberian examinar su aplicabilidad a cada producto en parti-
cular. '

2. © El texto que figura a continuacidn se refiere a la disposicidn general para
formas de presentacidn aprobada por el Comité del Codex sobre frutas y hortalizas
elaboradas, para incorporarlas en normas del Codex para frutas y hortalizas elaboradas,
segun convenga:

a) Para normas gue no estipulan limites para defectos:
"otras formas de presentacidn

Se permitird cualquier otra forma de presentacidén del producto, siempre que
éste:

a) se distinga suficientemente de otras formas de presentacidn establecidas
en la presente norma;

b) satisfaga todos los demas requisitos de la presente norma;

c) esté descrito de forma apropiada en la etiqueta, para evitar que se
induzca a error o a engano al consumidor."

b) Para normas que estipulan limites para defectos, enmendar (b) supra, como
sigue:

"Satisfaga todos los requisitos pertinentes de la presente norma, incluidos
los relativos a limitaciones para defectos, peso escurrido, y todo otro
requisito de esta norma, que sea aplicable a la forma de presentacién
establecida en la norma que mas se parezca a la forma o formas de presenta-
cién que se tiene la intencidn de regular en virtud de esta disposicibén."

1/ véanse parrs. 20-26 de este informe.

ALINORM 83/20
APENDICE III

PROYECTO DE‘ENMiENDA PROPUESTO . A NORMAS DEL CODEX
PARA FRUTAS Y HORTALIZAS .ELABORADAS EN CONSERVA
RESPECTO A LOS MEDIOS DE COBERTURA, LA COMPOSICION Y EL ETIQUETADO 1/

(En el Tramite 3 del Procedimiento)

1. El Comité del Codex sobre frutas y hortalizas elaboradas, en su 152 reunidn
(marzo de 1980), decidid informar a la Comisidn de que el Comité, en su prdxima reunidn
(162) , examinaria la posible enmienda de normas para frutas.en conserva ya aprobadas
por la Comisidn, con objeto de incorporar, donde procediera, las mismas disposiciones
para medios de cobertura (composicidén y etiguetado) que las gue figuran en la norma
para albaricoques en conserva (ALINORM 81/20, pdrrs. 139-145 y Apéndice V).

2. Habida cuenta de lo expuesto anteriormente, se propone armonizar todas las
normas del Codex para frutas en conserva que contienen disposiciones para medios de
cobertura comestibles con las correspondientes disposiciones para medios de cobertura
(composicién y etiquetado) de la Norma del Codex para los Albaricoques en Conserva
(ALINORM 81/20, Apéndice V). Las normas que requieren ser enmendadas son las
siguientes: : ‘ i : .o . :

1/ Véanse parrs. 27-28 de este informe.
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Referencia anterioer . Nueva referencia

Melocotones (duraznos) en conserva CAC/RS 14-1969 Rev. 1 " CODEX STAN 14-1981
Pomelos en conserva CAC/RS 15-1969 o CODEX STAN 15-1981
Pifia en conserva v ~ CAC/RS 42-1970 Rev. 1 CODEX STAN 42-1981
Ciruelas en conserva ' -~ CAC/RS 59-1972 . CODEX STAN 59-1981
Frambuesas en conserva : " "CAC/RS 60-1972 S CODEX STAN 60-1981
Peras en conserva _ *  CAC/RS 61-1972 CODEX STAN 61-1981
Fresas en conserva CAC/RS 62-1972 CODEX STAN 62-1981
Mandarinas en conserva CAC/RS 68-1974 : CODEX STAN 68-1981
Céctel de frutas en conserva CAC/RS 78-1976 CODEX STAN 78-1981
Ensalada de frutas tropicales

‘ en conserva ‘ ) CAC/RS 99-1978 CODEX STAN 99-1981
3. Se adjuntan como Anexo I a este Apéndice las secciones pertinentes de la

Norma para los Albaricoques en Conserva. Las dosis relativas a los © Brix se han
colocado entre corchetes, porgue el Comité tendra que decidir si han de ser o no
iguales para todas las frutas en conserva. Por el momento, existen diferencias en
cuanto a los OBrix de los medios de cobertura, diferencias que se detallan en el
Anexo II a este Apéndice. '

" 'ANEXO I

. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Medios de cobertura

Cuando se emplea un medio de cobertura, éste podra ser: ‘
.1 Agua - en cuyo caso el agua es el unico medio de cobertura;

.1.2 Zumo (jugo) de fruta 1/- en cuyo caso el [zumo (jugo) de albaricoque] 2/
o el zumo de cualquier otra fruta compatible es el unico medio de
cobertura; : ,

2.1.1.3 Mezclas de zumos (jugos) de frutas 1/ ~ en cuyo caso los zumos (jugos)

de dos o mas frutas compatibles, .uno de los cuales puede ser el de
. [albaricoque], se combinan para formar el medio de cobertura;

2.1.1.4 Agua y zumo(s) (jugo(s)) de fruta - en cuyo caso el agua y el zumo

(jugo) de (albaricoque], o el agua y zumo de otra fruta, o el agua

y el zumo de dos o mas frutas se combinan en cualquier proporcidn para

formar el medio de cobertura.

2.1.2 A todos los medios de cobertura citados se les podrd afiadir uno o mas
de los siquientes edulcorantes nutritivos, segin los ha definido la Comisidn

del Codex Alimentarius: sacarosa, jarabe de azucar invertido, dextrosa, jarabe
de glucosa deshidratada, jarabe de dlucosa, fructosa, jarabe de fructosa, miel.

2.1.3 Podran anadirse en los envases consolidados edulcorantes nutritivos
secos, tales como sacarosa, azicar invertido, jarabe de dextrosa y de glucosa
deshidratada, sin afadir liquido, pero con cantidades de vapor, agua O zumo
natural tan pequefias como las que se presentan en el producto envasado normal-
mente. ’ : .

2.1.4 Clasificacién de los medios de cobertura cuando se anaden edulcorantes
nutritivos ’
2.1.4.1 cCuando se anadan edulcorantes nutritivos al zumo de fruta, los medios

de cobertura liquidos deberan tener no menos de [16°] Brix y se clasificaran
con arreglo a su concentracidn, como se indica a continuacion:

Zumo (s) de fruta ligeramente edulcorado - no menos de [162] Brix
Zumo(s) de fruta muy edulcorado(s) - no menos de [219] Brix

1/ E1l zumo (jugo) de fruta puede ser -pulposo, turbio.o claro. ,
2/ Cada corchete deberd ser sustituido por el nombre del producto pertinente o la

cifra correspondiente indicada en el Cuadro I del Anexo II que figura adjunto
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2.1.4.2 Cuando se ahadan edulcorantes nutritivos al agua o al agua y zumo de
fruta, o al agua y néctar, los medios de cobertura llquldos se cla51flcaran con
arreglo a su concentracidn, como se indica a continuacidn: .

Agua ligeramente edulcorada ) No menos de [10°] Brix,
Jarabe muy diluido ) pero menos de [169] Brix

Jarabe diluido - No menos de ]16°] Brix,
pero menos de [21°9] Brix

Jarabe concentrado - No menos de [21°] Brix
: pero menos de [259] Brix

Jarabe muy concentrado - 'No menos de [259] Brix

2.1.4.3 Cuando se anadan edulcorantes nutritivos al agua y al zumo de fruta,
y el contenido minimo de zumo de fruta del medio de cobertura no sea inferior
al 40 por ciento m/m, el medio de cobertura se clasificara como néctar, a
condicidén de que su concentracién no sea inferior a [16°] Brix,

2.1.4.4 La concentracidn de cualquier medio de cobertura deberad determinarse
como valor medio, pero el contenido de ningun recipiente podra tener un indice
Brix menor que el de la categoria inmediatamente inferior.

7. ETIQUETAGE

Ademas de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General para el
Ethuetado de 'los Alimentos Preenvasados (Ref. CODEX STAN 1-1981), y con
sujecidén a la aprobac1on del Comité del Codex sobre el Ethuetado de los
Alimentos, se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

7.1 Nombre del alimento

7.1.1 ceeseneesans veesasensa

7.1.2 ceecrseseesssaseannens

7.1.3 O

7.1.4 El medio de cobertura se declarara como parte del nombre o cerca de
éste, segln convenga.

7.1.4.1 Cuando el medio de cobertura esté constituido por agua, debera decla-

- rarse dicho medio como:

"En agua" o "Envasado en agua"

7.1.4.2 cCuando el medio de cobertura esté constituido por un Unico zumo de
fruta, debera declararse dicho medio como:

"En zumo" o "En zumo de [albaricoque]",
cuando se haya utilizado zumo de [albaricoque] o

"En zumo de (nombre de la fruta)"
cuando se trate de cualquier otro zumo de fruta.

7.1.4.3 Cuando el medio de cobertura esté constituido por dos o mas zumos de
fruta, uno de los cuales puede ser el de [albaricoquel, debera declararse como:

"En zumo de (nombres de las frutas)" o
"En zumos de fruta", o
"En mezcla de zumos de fruta".

7.1.4.4 Cuando se ahadan edulcorantes nutritivos al zumo de [albaricoque],
debera declararse el medio de cobertura como:

"Zumo ligeramente edulcorado", o :
"Zumo de [albaricoque] ligeramente edulcorado", o
"Zumo muy edulcorado”, o

"Zumo de T[albaricoque] muy edulcorado",

segln proceda.

7.1.4.5 Cuando se anadan edulcorantes nutritivos a un zumo de una unica fruta
(que no sea zumo de [albaricoque]) o a mezclas de dos o mas zumos de fruta (uno
de los cuales puede ser el de [albaricoque]), debera declararse el medio de
cobertura como:

"Zumo ligeramente edulcorado de (nombre de la fruta)", o .
"Zumos ligeramente edulcorados de (nombres de las frutas)", o
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"Zumos de fruta ligeramente edulcorados", o
) "Mezclas de zumos de. fruta ligeramente edulcorados"
seglin proceda, o de la misma forma para los zumos "muy edulcorados"

7.1.4.6 Cuando se ahadan edulcorantes nutritivos al agua, o al agua y un zumo
de una unica fruta (incluido el de [albaricoquel) o al agua y zumos de dos ©
mas frutas, debera declararse el medio de cobertura como:

"Agua ligeramente’ edulcorada"
"Jarabe muy diluido”
"Jarabe diluido"
"Jarabe concentrado”
. "Jarabe muy concentrado"

7.1.4.7 Cuando se combinen edulcorantes nutrltlvos, agua y zumo(s) de fruta
para formar un néctar, debera declararse el medio de cobertura comc,

"En néctar" o "en néctar de [albarlcoque]“
cuando el . componente de zumo sea sdlo de [albaricoque], o
"En néctar de (nombre de la fruta)",
"En,nectar de (nombres de las frutas)"
"En néctares de fruta", o
"En néctares mezclados de frutas"
en todos los demas casos, segun proceda,

7.1.4.8 Cuando el medio de cobertura contenga agua y zumo de {albaricoque] o
agua y uno o mds zumos de fruta, debera designarse el medio de cobertura de
forma que se indique la preponderanc1a del agua o de determinado zumo de fruta,
segun proceda, por ejemplo:

"Zumo de [albaricoque] y agua"

"Agua y zumo de [albaricoque]" .
"Zumo {s) de (nombre(s) de la(s) fruta(s)) y agua", o
"Agua y zumo(s) de (nombre(s). de la(s) fruta(s))".

7.1.4.9 E1 componente de zumo de fruta de cualquier medio de cobertura no
debera declararse en el nombre del alimento, si constituye menos del 10 por
ciento m/m del total del medio de cobertura, pero deberd declararse en la lista
de ingredientes.

7.1.4.10 Cuando en el medio de cobertura se enumeren todos y cada uno de los
nombres de las frutas presentes en la mezcla de zumos o néctares de fruta,
deberan aparecer en dicha lista por orden decreciente de proporciones.

7.1.4.11 Cuando el medio de cobertura no contenga edulcorantes anadidos,
podran emplearse términos como "sin adicidén de azlcar" u otros términos analo-
gos en relacidén con el -nombre del alimento o muy cerca del mismo.



CUADRO 1

NORMAS DEL CODEX PARA FRUTAS EN CONSERVA
CLASIFICACION DE MEDIOS DE COBERTURA CUANDO SE ANADEN AZUCARES

Concentra- | Ligeramente [Muy edulco- | Concentraciones basicas Medios de cobertura
cion minimg edulcorado |rado, del jarabe facultativos
del zumo en © Brix en 9Brix
i Norma del Codex edulcorado,| Jarabe Jarabe Jarabe Jarabe
| en 9Brix diluido, | concentrado, muy diluido, muy concentrado,
} en OBrix |en ©Brix en OBrix en OBrix
< i £ « £ o< | >0 £
LOCOTONES (DURAZNOS)EN CONSERVA| 14° 14° 18° 14° 18° 10° 14° 22° -
(CODEX STAN 14-1981) '
. (o] O (o]
POMELO EN CONSERVA - - - 16 18 12 - - -
(CODEX STAN 15-1981)
: o 22°
PINA EN CONSERVA - - - 14° 18° 10 - -
(CODEX STAN 42-1981) .
CIRUELAS EN CONSERVA 15° 15° 19° 15° 19° 11° 15° 25° -
(CODEX STAN 59-1981) :
. N
L o
RAMBUESAS EN CONSERVA 15° 15° 20° 152 L 20° 11° 15° 26 - N
(CODEX STAN 60-1981) '
PERAS EN CONSERVA 14° 14° 18° 14° 18° 10° 14° 22° -
(CODEX STAN 61-1981)
FRESAS EN CONSERVA 14° 14° 18° 14° 18° 10° 14° 22° -
(CODEX STAN 62-1981) .
MANDARINAS EN CONSERVA 14° 14° 18° 14° 18° 10° 14° 22° -
" |(CODEX STAN 68-1981) :
OCTEL DE FRUTAS EN CONSERVA - 14° 18° 14° 18° 10° 14° - 22° |
CODEX STAN 78-1981) |
: o (o] o]
hLBARICOQUES EN CONSERVA 16° 16° 21° 16° 21 10°  16° - 25
Apén.VIII, ALINORM 78/20)
INSALADA DE FRUTAS TROPICALES 14° 14° 18° 14° 18° 10° 14° - 22° E% ‘
EN CONSERVA 5 % |
Apén.III, ALINORM 78/20) i 2.-4
. ]
Simbolos { - no menos de o
< - menos de H
> - mas de
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APENDICE IV

PROYECTO DE ENMIENDA PROPUESTO A NORMAS DEL CODEX
PARA FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS
RESPECTO AL MARCADO DE LA FECHA 1/

(Tramite 3 del Procedimiento)

Se propone el texto siguiente para gque sea incluido en todas las normas del Codex
para Frutas y Hortalizas Elabqradas:

MARCADO DE LA FECHA E INSTRUCCIONES DE ALMACENAMIENTO

a) La "fecha de durabilidad minima" (precedlda de la expre51on "mejor antes") se
declarara por medio del dia, mes y ano en secuencia numérica no codificada,
excepto que para los productos con mas de tres meses de duracidn, el mes y el

. ano seran suficientes. El mes podra indicarse por medio de letras en aquellos

N paises donde tal practica no confunda al consumidor. En el caso de productos
que requieran la declaracién de mes y ano solamente, y el periodo de duracidn
del producto alcanza hasta el final de un determinado ano, la expresidn puede
indicarse asi: "final de (ano de que se trate)".

b) Ademas de la fecha de durabilidad minima deberan indicarse todas las condicio-
nes especiales para la conservacidn del producto si de ellas depende la validez
de la fecha.

c) Siempre que sea posible, las instrucciones de conservacidn deberan estar lo
mas cerca posible de la marca que indica la-fecha.

1/ Véanse parrs. 29-33 de este informe.

APENDICE V

INFORME DEL GRUPO ESPECIAL DE TRABAJO SOBRE LA POSIBLE ENMIENDA
DE NORMAS INTERNACIONALES RECOMENDADAS DEL CODEX
PARA :EL COCTEL DE FRUTAS EN CONSERVA Y LA ENSALADA DE FRUTAS TROPICALES EN CONSERVA 1/

1. Presidid la reunidén el Sr. L.J. Erwin, Australia, y los paises representados
fueron: Argentina, Brasil, Canada, Francia, Irak, Japdn, Paises Bajos, Arabia Saudita,
Sudafrica, Suiza, Tailandia, Reino Unido, Estados Unidos de América y Venezuela.

2. El presidente expuso en lineas generales la historia de la elaboracidén de ambas
normas, explicando que, habida cuenta de las cifras comerciales, el Comité del Codex
sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas, habia decidido no aceptar las propuestas de que
se permitiera la adicidén de otras frutas en estos productos. No obstante, los Comités
Coordinadores del Codex para Europa y Asia habian propuesto determinadas. enmiendas a
dichas normas, y el Grupo de Trabajo habia convenido en examinar las medidas que

habia que tomar. El Grupo de Trabajo tuvo a la vista los documentos CX/PFV 82/3,
CX/PFV 82/3 Addendum 1 y CX/PFV 82/12.

3. El presidente sugirié que se examinaran por separado cada uno de los productos
y pPropuso que se procediera primero al examen del coctel de frutas en conserva. La
propuesta que habia que considerar era que se. estipulara en la norma una disposiciodn
para la seleccidn de frutas entre grupos andlogos a los de las frutas ya permitidas,
v.gr. el uso de manzanas en lugar de peras, albaricoques en vez de melocotones
(duraznos), etc.

4. El delegado de los Paises Bajos, apoyado por Sudafrica, los Estados Unidos y el
Reino Unido, expresd: la opinién de que el cdctel de frutas era un producto de calidad
bien establecida, cuyo nombre era significativo para el consumidor en cuanto a la
composicidn y la forma de presentacion. - Considerd que no habia ningin deseo de cambios
por parte de los consumidores. - Otras mezclas o frutas, as] como otras formas de pre-
sentacién, deberian ser objeto de una norma dlferente que habria de elaborar

1/ Veanse parrs. 34-42 de este informe.
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el Cémité. El delegado de los Estados Unidos propuso que las demas mezclas de frutas
o formas de presentacidon podrian denominarse ensaladas o mezclas de frutas.

5. El observador de Sudafrica estimé que se crearia confusidén en los consumidores,
si se alteraran en algin modo la composicion y la forma de presentacidon del coctel de
frutas, lo cual tendria, sin duda, consecuencias negativas en el comercio. ' ’

6. El delegado de Suiza convino en que la denominacidn "coctel de frutas", era
propia de un producto conocido, y no deseaba sugerir ningin cambio, pero le preocupaba
la cuestidn de que se autorizara la utilizacidon de otras frutas, como por ejemplo
manzanas, en productos convenientemente ‘denominados.

7. El presidente, al resumir las opiniones del Grupo, propuso que, como habia unani-
midad en que no se cambiara la actual norma para el coctel de frutas en conserva, fuera
esto la primera recomendacidn del Grupo de Trabajo al Comité. . La segunda recomenda-
cidén seria una propuesta de que el Comité examinara la cuestidn de si era necesario
0 no elaborar una nueva norma general que regulara el uso de otras frutas de climas,
templados, asi como otras formas de presentacidn. Toda decisidn de proceder a la
elaboracidn de tal norma dependeria - de que se demostrara la necesidad mediante una
encuesta del comercio internacional de tales productos.

8. El Grupo de Trabajo examind luego propuestas para enmendar la lista de frutas,
asi como la denominacidon de ensalada de frutas tropicales en conserva. El delegado

de Tailandia, en nombre del Comité Coordinador para Asia, propuso que se aprobara la
lista que flguraba en el documento CX/PFV 82/12 y se enmendara la norma para autorizar
el uso del término "coéctel" en vez de "ensalada"

9. El delegado del Irak tomd nota de que su pais habia hecho observaciones que no
se habian incluido en el documento CX/PFV 82/3 Add. 1. Explicd que en su pais y en
otros paises del Medio Oriente, el término "ensalada" tenia un significado particular
y, por consiguiente, no era apropiada la descripcidon de mezcla de frutas en conserva.
En cambio, las expresiones "coctel de frutas tropicales" y "mezcla de frutas tropi-
cales" eran apropiadas y podian utilizarse para dicho producto.

.10. El delegado de los Paises Bajos estimd que no se crearian confusiones entre

coctel de frutas Y coctel de frutas tropicales y, por consiguiente, el Grupo debia
mostrarse condescendiente con la propuesta presentada por el Comité Coordinador para
Asia. La delegacidn de Filipinas expresd su apoyo para una norma de coctel de frutas
tropicales. Esta idea fue apoyada por Canada que propuso que la expresidon "en forma
de coctel" podia utilizarse juntamente con el nombre del producto, teniendo entendido
que, si se utilizaba dicha expresidén deberia disponerse la fruta cortada en cubos.

El observador de Sudafrica estimdé que seria preferible incluir en la denominacidn

la forma de presentacidn, es decir, en rodajas o en cubos, que describir este producto
como "coctel”.

Los delegados de Tailandia e Irak convinieron en que, si se utilizaba el término
"coctel” se presentara la fruta cortada en cubos. Las demds denominaciones para otras
formas de presentacidén habria que acordarlas en el ambito local, debido a los diferen-
tes significados aplicados a las palabras en los paises del Medio Oriente.

11. E1l delegado de los Estados Unidos sugiridé que las dificultades planteadas por
Irak podian superarse enmendando la denominacidn de ensalada de frutas tropicales por
mezcla de frutas tropicales o un término analogo.

12. El Grupo convino en presentar al Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas
Elaboradas las recomendaciones siguientes:

i) Dejar como estd la norma para el cdctel de frutas;

ii) Enmendar la norma para ensalada de frutas tropilcales para que se pueda
aplicar otro nombre al producto, por ejemplo, mezcla de frutas tropicales
en conserva, asi como autorizar la ampliacidn de la lista de frutas, y
estipular el uso de la expresidn "en forma de céctel" para la forma de
presentacidn en cubos;

iii) Organizar una encuesta entre los paises miembros del Codex para averiguar
la extension del comercio y las denominaciones de productos analogos a
"coéctel de frutas", pero que no se ajusten a la norma, y establecer los
tipos de frutas utilizados y su forma de presentacidn;

iv) Teniendo en cuenta el resultado de esta encuesta, podria decidirse después
sobre la necesidad de elaborar una nueva norma general para frutas en
conserva de climas templados presentados en diferentes formas de presenta-
cidn.
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APENDICE VI

INFORME DEL GRUPO DE;TRABAJO SOBRE CLASIFICACION Y EXAMEN-
DE METODOS DE ANALISIS DEL CODEX PARA FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS l/

1. Este Grupo de Trabajo'fué establecido para examinar los actuales métodos de.
analisis especificados en normas del Codex para frutas y hortalizas elaboradas, en
partlcular, en respuesta a la peticidén hecha por el Comité del Codex sobre Métodos de
Anilisis y Toma de Muestras de gue se volvieran a examinar los métodos aprobados,
tomando como base los Principios Generales Revisados para el Establecimiento de -
Métodos de Andlisis y Toma de Muestras del Codex (Apéndice IT de ALINORM 79/23 y
parrs. 41-45 de ALINORM 81/23).

2. El Grupo estaba integrado por part1c1pantes de :los Estados Unidos, ‘el Reino
Unido, Francia, la Comunidad Econdémica Europea (CEE). Ocupd el cargo de presidente

el Dr. William Horw1tz, EE.UU. con la asistencia del Dr. L. G Ladomery, de la Secreta-
ria de la FAO. He aqui la llsta de part1c1pantes.

Nombre : Pals/Organlzac1on

William Horwitz . (Presidente) EE.UU.

L.G. . Ladomery (Secretario) . FAO .
Srta. Olga Demine . CEE

Sra. Claudine Muckensturm ' Francia )

G. Noyelle . Francia

K.J. Dale Reino Unido

L.M. Beacham )

Frank A. Mosebar ) EE.UU.

M.R. Johnston o )

3. La Secretaria (véase documento CX/PFV 82/4(6), diciembre de 1981) habia compila-
do una lista de métodos de andlisis incluidos en normas para frutas y hortalizas elabo-
radas, actualizado las referencias con la asistencia de la AOAC, proporcionado una
clasificacidn prov151onal de los métodos, sobre la base de los Principios Generales
Revisados, y habia senalado las cuestiones que necesitaban ser dilucidadas.

4. Las recomendaciones del Grupo de Trabajo son las siguientes:

a) Las referencias actualizadas a los métodos de analisis para frutas y hortali-
zas elaboradas, asi como su clasificacién, figuran en el Anexo I a este
Apéndice. Las notas al pie de pagina tienen por objeto explicar los cambios
efectuados y no han de ser incluidas en las normas. Respecto a determinados
ensayos se recomienda su supre51on de esta lista, por considerar su natura-
leza mas bien de inspeccidn visual que de aplicacidn de un conjunto de ins-
trucciones de laboratorio. El Grupo recomienda que la revisién de normas del
Codex corresponda a los cambios que figuran en el Anexo I. No se han sefalado
problemas, respecto a la aplicabilidad técnica de estos metodos, a la aténcidn
de los distintos mlembros del Grupo o de la Secretaria. :

|

b) El1 Grupo tomd nota, y sefiala a la atencidn del Comité del Codex sobre Métodos
de Analisis y Toma de Muéstras, el hecho de que un mismo método puede ser a la
vez del Tipo I, "Método de definicidn", y del Tipo II, "Método de referencia"
Por ejemplo, la determinacidn del nitrégeno segun el método Kjeldahl, puede
ser un "Método de referencia", pero si el nitrdgeno se transforma en proteina
mediante un factor arbitrario, la parte relativa a la proteina pasa a ser
"Método de definicidn" Algunos miembros del Grupo sehalaron gue pueden plan-
tearse problemas, debldo a gue algunas organlzac1ones aceptan métodos sobre la
base de juicios técnicos. y, en algunos paises, los métodos de analisis son
1ncorporados en normas legislativas.

¢) El Grupo tomo-nqta de que el Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y
Toma de Muestras examinard la cuestidn de la obligacidén que contraen los
gobiernos al aplicar los métodos incorporados en normas del Codex.: . :

1/ Véanse péarrafos 107-110 de este informe.
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ANEXO I

PROYECTO DE ENMIENDAS PROPUESTAS A LOS METODOS DE ANALISIS
INCLUIDOS EN NORMAS DEL CODEX PARA FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS
(En el Tramite 3 del Procedimiento)

(TODAS LAS' REFERENCIAS AOAC HAN SIDO ACTUALIZADAS)

Parametro que ha de determinarse Método Tipo de método

1) Peso escurrido Método Codex I (CAC/RM 36-1970) I

2) Peso escurrido . Método Codex II (CAC/RM 37-1970) I

3) Peso escurrido, lavado - Método Codex (CAC/RM 44-1972) I

4) S6lidos insolubles en alcohol Método Codex (CAC/RM 47-1972) I

5) Impurezas minerales (arena) Método Codex (CAC/RM 49-1972) I

6) Impurezas minerales en las Método Codex (CAC/RM 51-1974) I

' uvas pasas (ensayo de arena) ‘

7) Aceite mineral ) _ Método Codex (CAC/RM 52~1974) - II 1/

8) Humedad en las uvas pasas Método Codex (CAC/RM 50-1974) I 2/
AOAC(1980), 133 ed. 22.013 I1I 3/

8a) Humedad en nueces de pistacho AOAC(1980), 132 ed. 27.005 I1 4/

9) Llenado apropiado (en lugar del . Método Codex (CAC/RM 45-1972) I

° peso escurrido)

10) Hebra tenaz Método Codex (CAC/RM 39-1970) I} 5/

[11) Tipo de guisante ’ Método Codex (CAC/RM 48-1972) 1 5/

12) Capacidad de agua de los Método Codex (CAC/RM 46-1972) I

recipientes

13) cCalcio Método Codex (CAC/RM 38-1970) I ¢/

14) Sorbitol . Método Codex (CAC/RM 53-1974) 11 7/

15) Recuento de mohos AOAC(1980) 133 ed. 44.096 8/

16) Determinacidén de jarabes AOAC(1980) 138 ed. 31.011 Sdlidos I 9/

o . : . por medio de refractbmetro
17) Solidos solubles totales AOAC(1980) 138 ed. 31.011 Ssdlidos I 9/

por medio de refractdmetro

Deberia revisarse el método del Codex para incluir la referencia actualizada, AOAC

1/

~ (1980), 13% edicidn 14.117-14.120.

2/ Este método no es aplicable a las nueces de pistacho como se pretende en el documen-

T to CX/PFV 82/4(6) Apéndice I, tema (8).

3/ E1l método de la conductancia eléctrica debe ser clasificado como del Tipo II (método

T de referencia). A tal fin se propone el método de vacuohorno de la AOAC, 22.013.

4/ Se propone, si es necesario, el método de vacuohorno de la AOAC para la humedad en

T las nueces.

5/ Se propone su supresioén, por tratarse de técnicas de inspeccién visual.

6/ E1 método Codex deberia ser revisado para incluir la referencia actualizada, AOAC
(1980) 138 ed. 32.020-32.022.

7/ E1 método Codex deberia ser revisado para incluir la referencia actualizada, AOAC
(1980) 138 ed. 22.080-22.082; 20.151-22.156.

8/ se suprlmlo la referencia interna, por ser innecesaria.

9/ Ambos métodos deberian ser denominados "So0lidos por medio de refractdmetro, expre—

sados en grados Brix" Se suprlmio la referencia interna innecesaria.

Lo
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Parametro que ha de determinarse

‘ Método

Tipo de método

Impurezas minerales

Contenido de sal de la
salmuera (Aceitunas de mesa
Yy pepinos encurtidos)

Acidez de la salmuera (Aceitunas

pPH de la salmuera (aceitunas

Proporcidon de fruta (en el
coctel de fruta y la ensalada
de frutas tropicales en

(en mermela-

Contenido total de sdlidos
(guisantes maduros elaborados)

Llenado de volumen (por desplaza-
miento) de pepinos encurtidos

Nueces de pistacho sin abrir
Nueces de pistacho vacias e

Danos de plagas y enfermedades
de las nueces de pistacho

Clasificacidn por tamanos de las
nueces de pistacho

- - - —

18) Sal (NacCl)
1 19)
20)
21)
de mesa)
22)
de mesa)
23) Didxido de azufre
24)
conserva)
25) S6lidos solubles
das y jaleas)
26)
27) Acidez total
28)
[29)
[30)
inmaduras
[31)
32)
1/ Se omitid
2/ Se dieron
ficamente
3/ Se dieron
todos los alimentos.
4/

AOAC(1980) 132 ed. 32.025-

32.030
AOAC(1980) 132 ed, 44,091
AOAC(1980) 132 ed. 32,025-32.030

Método Codex CAC/RS 66-1974
Seccidn 9.1.3

Método Codex CAC/RS 66-1974
Seccidén 9.1.4

ACAC(1980) 138 ed. 20.109-20,111

Método CODEX CAC/RS 18-1976
Secciones 8.1.1.1, 8.2 y

CAC/RS 99-1978, Secciones 8.1.2,1,
8.2

AOAC(1980) 132 ed. 22.024 y
31.011

AOAC(1980) 133 ed. 32.010
AOAC(1980) 133 ed. 22.060

Métodos Codex I y II, Apéndice III
ALINORM 79/20

Método Codex, Apéndice IV,
ALINORM 81/20 : ’

Método Codex, Apéndice IV, ALINORM
81/20, seccidn 8.2.3

la referencia al mismo método, que era menos detallada.
referencias a dos métodos; se recomienda el método que se refiere especi-
a las frutas y hortalizas congeladas.
referencias a dos métodos; se recomienda el método general aplicable a

Se propone su supresidn, por tratarse de técnicas de inspeccidn visual.

1

IT 1/

I 2/
1T

I1
IL

II

I1

T]

ke
~ O~

I]
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APENDICE VII

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS DATILES
(Adelantado al Tramite 8)

1. " AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a los datiles enteros preparados comercialmente, deshuesa-
dos o con el hueso, dispuestos en envases listos para el consumo directo. No se
aplica a otras formas de presentac1on, tales como en trozos o majados, ni a los datiles
para fines industriales.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicidn del producto

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

a) ha sido recolectado en la fase de madurez apropiada;
b) ha sido escogido y limpiado para eliminar el fruto defectuoso y las materias
extranas;
" ¢) 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;
f) empaquetado en recipientes adecuados para conservar y proteger el producto.

2.2 Tipos varietales

Los tipos varietales se clasifican de este modo:

a) variedades de azucar de cana (que contienen principalmente sacarosa), tales
como Daglat Nuur (Deglet Noor) y Daglat Beidha {(Deglet Beidha).

" b) Variedades de azUcar invertido (que contienen principalmente azicar inverti-
do - glucosa y fructosa) tales como Barhi (Barhee), Saiidi (saidy),
Khadhraawi (Khadraawy), Hallaawi (Halawy), Zahdi (Zahidi) y Sayir (Sayer).

2.3 Formas de presentacidn

Las formas de presentacidén pueden clasificarse en:

a) Con hueso; y
b) Sin hueso.

2.4 Sub-formas
Las sub-formas son las siguientes:

a) Prensados: los datiles prensados en capas por procedimientos mecanicos.

b) No prensados o sueltos: los datiles sueltos o empaquetados sin prensado
mecanico.

c) Racimos: datiles que llevan consigo el pedinculo principal del racimo.

2.5 Clasificacidén por tamanos (facultativa)

Los datiles pueden clasificarse por tamanos de conformidad con los cuadros
siguientes:

a) Datiles con hueso b) Datiles sin hueso

Tamano N? de datiles en 500 gramos Tamaho NQ de datiles en 500 gramos
Pequefo més de 100 : Pequefio mas de 110

Mediano de 80 a 100 Mediano de 90 a 110

Grande menos de 80 Grande . menos de 90

3T FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Factores de calidad

3.17.1 Requisitos generales

Los datiles deberan prepararse con tales frutas y conforme a tales practicas de
modo que el producto acabado posea un color y sabor caracteristicos de la variedad y
tipo, se halle en una fase adecuada de madurez, esté exento de insectos y acaridos vivos
y satisfaga los siguientes requisitos adicionales:



a)
b)

c)

d)
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Contenido de humedad , Maximo
vVariedades de azlUcar de cana 26%
Variedades de azQcar invertido 30%

Tamano {(minimo)

Datiles con hueso - 4,75 gramos
patiles sin hueso - 4,0 gramos

Huesos (en la forma sin hueso): Dos huesos o cuatro trozos de huesos por
cada 100 datiles, como maximo.

Impurezas minerales: como maximo, 1 g/kg

Definicidn de defectos

a)

b)

c)

d)

e)

3.2

cuando:

f)

g)

h)

i)

Macas - Aranazos, alteracién del color, quemaduras del sol,

- manchas negras, "nariz negra" o anormalidades analogas en
la superf1c1e que afectan a una superficie total superior
a la de un circulo de 7 mm de diametro.

Danadas - (Datiles con hueso solamente) - datiles afectados por
j magullamiento y/o roturas .de la carne, exponiendo el
hueso en medida tal que menoscabe notablemente el aspecto

del datil.
Datiles - Datiles que pueden ser de poco peso, de color claro, con
inmaduros poca carne o arrugada, O una textura claramente gomosa.
Datiles no - Datiles no pollnlzados, segun muestra la carne delgada,
polinizados las caracteristicas de inmadurez y la ausencia de hueso

en los datiles enteros.

Cieno - Datiles ensuciados con materia organica o inorgéanica
semejante, por su caracter, al cieno o a la arena y que
afecta a una superficie total superior a la de un circulo
de 3 mm de diametro.

Danados y - Datiles dafados por insectos o acaridos, o contaminados

contaminados por por la presencia de insectos o acaridos muertos, fragmentos

insectos y de insectos o acaridos 0 sus excrementos.

acaridos

Acidez - Descomposicién de los azicares en alcohol y acido acético
por obra de levaduras y bacterias.

Moho - Presencia de filamentos mohosos visibles a simple vista.

Podredumbre - Datiles en estado de descomposicién y de aspecto muy
desagradable.

Tolerancias para defectos

La

Un
Un
Un
Un

tolerancia maxima para los defectos definidos en 3.1.2 serd la siguiente:

total de 7%, en numero, de los datiles con el defecto (a)

total de 6%, en nUmero, de datiles con defectos (b), (c) y (4)
total de 6%, en numero, de datiles con defectos {e) y (f)
total de 1%, en numero, de datiles con defectos (g), (h) e (i)

Aceptacidn del lote

Se

a)
b)

considerara que un lote satisface los requisitos de calidad de la norma

no haya pruebas de infestacidn viva; y

la sub-muestra, tomada de conformidad con la  sub-seccidn 9.1.2, satisfaga los
requisitos generales sefalados en la sub-seccidn 3.1.1 y no exceda de las
tolerancias permitidas para los respectivos defectos indicados en las sub-
secciones 3.1.2 y 3.1.3, excepto que, con respecto a los requisitos para’ los
tamahos, el 5%, en numero (5 datiles de 100) podrd pesar menos del minimo
especificado.
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
No se permite ninguno
5. HIGIENE ' |
5.1 Se recqmienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma

se preparen de conformidad con el C6digo Internacional de Practicas de Higiene para las
Frutas Desecadas, recomendado por la Comisidn 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) estara exento de microorganismos que pueden desarrollarse en condiciones

normales de almacenamiento, y

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

6. PESOS Y MEDIDAS

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

7. ETIQUETADO

Ademés de las secciones 1, 2, 4 Yy 6 de la Norma General para el Etiquetado de
los Alimentos Preenvasados (Ref. CODEX STAN. 1-1981), se aplicaran las siguientes
disposiciones especificas:

7.1 " Nombre del producto

7.1.1 El nombre del producto sera "Datiles".
7.1.2 En la presentacidn se indicara "sin hueso" o "con hueso", seglin proceda.

7.1.3 El nombre del producto podra incluir el nombre del tipo varietal, por ejemplo,
"Hallawi", "Saher", "Khadhrawi", "Deglat", "Noor", "Barhee", u otros, la sub-forma

"prensados" o "no prensados" o "sueltos", asi como la designacion del tamafo, como
n g " ” : " " " .
pequenos?, "medianos" o "grandes".

7.2 Lista de ingredientes

No se necesita enumerar. ningun ingrediente, pues no se permiten mds ingredien-
tes o aditivos que los datiles.

7.3 Contenido neto

El contenido neto deberi declararse en peso, -en unidades del sistema métrico
(unidades del "Systéme international") o avoirdupois, o en ambos sistemas de medida,
segun exija el pais en que se venda el producto.

7.4 Nombre y direcciodn

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

7.5 Pais de origen

a) Deberd declararse el pais de origen del producto.

b) Cuando el producto se someta, en un segundo pais, a elaboracidén que cambie
Su naturaleza, el pais en que se realice la elaboracidn debera considerarse
como pais de origen para los fines de etiquetado.

7.6 Identificacidén del lote

Todo recipiente deberd llevar grabada o marcada de cualquier otra. forma, pero
en caracter permanente, una indicacion explicita o en clave, que permita identificar
la fabrica productora y el lote.

7.7 Marcado de la fecha

7.7.1 La "fecha de durabilidad minima" (precedida de la expresién "mejor antes") se
declarara por medio del dia, mes y. aho en secuencia numérica no codificada, excepto que
para los productos con mis de tres meses de duracidn, el mes y el.afio seran suficientes.
El mes podra indicarse por medio de letras en aquellos paises donde tal practica no
confunda al consumidor. En el caso de productos que requieren la declaracidn de mes y
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ano solamente, y el periodo de duracidén del producto alcanza hasta el final de up
déterminado aho, la expresidn puede indicarse asi: "final de (afio de que se trate)",

7.7.2 Ademas de la fecha de durabilidad minima deberan indicarse todas las condicio-
nes especiales para la conservacion del producto si de ellas depende la validez de la
fecha.

7.7.3 Siempre que sea posible, las instrucciones de conservacién deberan estar lo
mas cerca posible de la marca que indica la fecha.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS, ANALISIS Y EXAME

8.1 Toma de muestras

8.1.1 Muestra a granel

Escoger al azar no menos de 2 envases por cada porcidén 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
comprobar cuidadosamente si hay infestacidn viva y la limpieza general del producto
antes de ver si cumple con otras disposiciones de la norma.

8.1.2 Sub-muestras para examen Yy ensayo

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

Para ensayo de humedad - 500 gramos
Para los huesos (en los
deshuesados) - 100 datiles
Para efectos especificos y
requisitos de tamano - 100 datiles
8.2 ‘Procedimiento de ensavo

8.2.1 Determinacidn del contenido de humedad

8.2.1.1 La humedad se determinari con arreglo al método de la AOAC, 1975 (Official
Methods of Analysis of the AOAC, 1975, 12th Edition, 22.013 - Moisture in Dried Fruits).

8.2.1.2 Como alternativa del método indicado en 8.2.1.1 podra determinarse la humedad
de acuerdo con el Método del Codex Alimentarius FAO/OMS CAC/RM 50-1974 (Métodos del
Codex Alimentarius FAO/OMS para el Analisis de Frutas y Hortalizas Elaboradas, Tercera

serie, CAC/RM 50/53-1974, Determinacidon de la Humedad - Método de la conductancia
electrica). No obstante, en casos discutidos, el método 8.2.1.1 sera el método de
arbitraje. R

8.2.2 . Defectos internos

Exam{nese cuidadosamente cada datil para descubrir los defectos internos, uti-
lizando para ello una luz potente. Si los datiles estan deshuesados, abrase la carne
de modo que se vea la cavidad interna. Si estdn con hueso abrase el datil hasta que
se vea éste, quitese el hueso y examinese la cavidad del mismo.



- 37 - ALINORM 83/20
: APENDICE VIII

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA CASTANAS EN CONSERVA
Y PURE DE CASTANAS EN. CONSERVA

ADELANTADO AI. TRAMITE 5

1. DESCRIPCION

1.1 Definicidn del producto

1.1.1 Por castanas en conserva se entiende el producto (a) preparado con castanas
frescas, sanas, maduras, de las variedades que se ajustan a las caracteristicas de las
especies Castanea crenata Sieb. y Zucc. (castana japonesa) o Castanea sativa Miller
(castafna europea), peladas, con o sin tegumento: 1/ (b) envasado con agua que puede
contener o no azucares, aderezos y otros ingredientes apropiados para el producto; y
(c) tratado térmicamente en forma adecuada, antes o después de ser cerrado hermética-
mente en un recipiente, a fin de evitar su deterioro.

"1.17.2 Por puré de castanas en conserva se entiende el producto (a) desmenuzado por

tamizado, cribado u otro medio mecanico, de castanas que se ajustan a la definicidn
descrita en la subseccidn 1.1.1 (a); (b) envasado con o sin azlcares y otros ingre-
dientes apropiados para el producto; y (c) tratado térmicamente seglin se define en
la subseccién 1.1.1(c).

1.2 ' Formas de presentacidn

1.2.1 Castanas en conserva
Las castanas en conserva podran envasarse en la forma siguiente:

1.2.1.1 Enteras - castanas enteras con o sin tegumento y/o recortadas practlcamente
en forma de tetrahedro.

1.2.1.2 Fragmentos 2/ - trozos pequenos que pueden no ser uniformes en tamano y/o
forma.

1.2.2 Puré de castanasen conserva

1.2.2.1 .Edulcorado - con adicidén de azucares; no menos del 12% de sdlidos solubles
totales (129Brix).

1.2.2.2 No edulcorado - sin adicidén de azlcares; no menos del 10% de sdlidos solubles
- totales (109Brix).

1.2.3 Otras formas de presentaciodn

Se permitirad cualquier otra forma de presentacidn del producto siempre que:
(a) se distinga suficientemente de las demas formas de presentacidn estipuladas en la
presente norma; (b) satisfaga todos los demds requisitos de 1la presente norma; y (c)
esté suficientemente descrita en la etiqueta, para evitar que se induzca a error o
engano al consumidor.

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Medios de cobertura

.1 Cuando se emplee un medio de cobertura, éste podra ser:
.1.1 Agua - en cuyo caso el agua es el Gnico medio de cobertura.

2.1.1.2 Zumo (jugo) de fruta 3/ - en cuyo caso el zumo de castana, o0 el zumo de cual-
guier otra fruta compatible, es el dnico medio de cobertura.

2.1.1.3 Mezclas de zumos (Jugos) de frutas - en cuyo caso los zumos de dos o mas
frutas compatibles, uno de los cuales puede ser el de castana, se combinan para formar
el medio de cobertura

2.1.1.4 Agua y zumo(s) (Jugo(s))de frutas - en cuyo caso el agua y el zumo de castafa,
o el agua y zumo de otra fruta, o el agua y el zumo de dos o mas frutas se combinan en
cualquier proporcidn para formar el medio de cobertura. :

l/ Las castanas con tegumento deberan ser tratadas antes con alcohol, para eliminar
la astringencia del tegumento.

/ El término "fragmento" se ha traducido al francés por "brisure".

/ El zumo de fruta puede ser pulposo, turbio, claro, segin se estipula en la norma
del Codex para el zumo de que se trata.
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2.1.2 A todos los medios de cobertura citados se les podra afadir uno o mas de los
siguientes edulcorantes nutritivos, segun los ha definido la Comisidén del Codex
Alimentarius: sacarosa, jarabe de azicar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa deshi-
dratada, jarabe de glucosa, fructosa, jarabe de fructosa, miel.

2.1.3 Clasificacidén de los medios de cobertura cuando se anaden edulcorantes
nutritivos ’

2.1.3.1 cuando se anadan edulcorantes nutritivos al zumo de fruta, los medios de
cobertura liquidos déeberan tener no menos de 14° Brix y se clasificaran con arreglo a
su concentracidén, como se indica a continuacion: ’

zZumo (s) de fruta ligeramente edulcorado(s) - no menos de 14°© Brix
Zumo (s) de fruta muy edulcorado(s) - no menos de 189 Brix

2.1.3.2 Cuando se anadan edulcorantes nutritivos al agua o al agua y zumo(s) de fruta,
o al agua y néctar, los medios de cobertura liquidos se clasificaran con arreglo a su
concentracion, como se indica a continuacion:

Agua ligeramente edulcorada ) - no menos de 109 Brix
Jarabe muy diluido ) pero menos de 149 Brix
Jarabe diluido . - no menos de 149 Brix

pero menos de 18© Brix

Jarabe concentrado - no menos de 129 Brix
pero menos de 229 Brix

Jarabe muy concentrado - no menos de 229 Brix

2.1.3.3 cCuando se anadan edulcorantes nutritivos al agua y al zumo (s) de fruta, y
el contenido minimo de fruta del medio de cobertura no sea inferior al 40% m/m, el
medio de cobertura se clasificara como néctar, a condicidn de que su concentracién no
sea inferior a 149Brix.

2.1.3.4 La concentracidén de cualquier medio de cobertura debera determinarse como
valor medio, pero ningin recipiente podra contener un indice Brix menor que el de la
categoria inmediatamente inferior.

2.2 Otros ingredientes

Las castahas en conserva y el puré de castanas en conserva podran contener:
(a) "azficares" segin se enumeran en la subseccidén 2.1.1 (b); pero sin que superen en
conjunto el 2 por ciento del contenido neto total; (b) "sal" (cloruro sodico) en canti-
dad no superior al 1 por ciento del contenido neto total.

2.3 Criterios de calidad

2.3.1 Color

Las castahas en conserva o el puré de castanas en conserva deberan tener el
color normal caracteristico de las. variedades utilizadas. Las manchas oscuras y la
decoloracidn (causadas principalmente por oxidacidén de compuestos polifendlicos) seréan
consideradas como defectos.

2.3.2 Sabor

Las castafas en conserva o el puré de castahas en conserva deberan tener un
sabor y olor normales, exentos de olores y sabores eXtranos al producto.

2.3.3 Textura

2.3.3.1 Las castanas en conserva deberan tener una textura densa razonablemente uni-
forme y no ser excésivamente duras ni demasiado blandas.

2.3.3.2 El puré de castahas en conserva deberd ser de consistencia y tamaho de parti-
culas uniforme. ' . .

2.3.4 Uniformidad de tamano

Enteras - el 95 por ciento, en numero, de las unidades deberd ser muy uniforme,
es decir, el peso de la unidad mas larga no deberd ser superior al doble del peso de la
unidad mas pequefa. ' i '
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2.3.5 Defectos y tolerancias

El producto deberd estar practicamente exento de defectos tales como materias
vegetales inocuas, cascara, tegumento (en las formas de presentacidn sin tegumento),
unidades macadas, agrietadas y quebradas (en las formas de presentacidn "entera") y
unidades descoloridas. La presencia de pequenhos grumos en el puré de castanas en
conserva no deberd considerarse como defecto. Determinados defectos comunes no deberan
estar presentes en cantidades superiores a los limites siguientes:

14%, como maximo, en volumen de castafas en relacion con el peso escurrido
neto; y '

20%, como maximo, de castafias no enteras en relacidén con el peso escurrido
neto, para la forma de presentacidon "enteras".

2.3.6 Clasificacién de unidades "defectuosas"”

Los recipientes que no satisfagan unc o mas de los requisitos de calidad
pertinentes, estipulados en las subsecciones 2.3.1 a 2.3.5 (salvo el de los materiales
vegetales extranos, que se basa en el promedio de toda la muestra), se consideraran
como "defectuosos”.

2.3.7 Aceptacidon del lote

Se considerara gque un lote satisface los requisitos de calidad pertinentes
especificados en la subseccion 2.2.5, cuando el nUmero de "defectuosos", segiin se
define en la subseccién 2.3.6, no sea mayor que el nimero de aceptacidn (c) del corres-
pondiente plan de toma de muestras (NAC-6,5) de los Planes de Toma de Muestras del
Codex Alimentarius FAO/OMS para los Alimentos Preenvasados (Ref. CAC/RM 42-1969).

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS
' Dosis maxima en el producto final
3.1 Quelantes
3.1.1 Polifosfato de sodio Limitada por practicas correctas de fabri-
_ cacién
. Endurecedores
2.1 Alumbre Limitada por practicas correctas de
fabricacién

3.3 Antioxidantes

3.3.1 Acido l-ascdrbico ) 300 mg/kg, expresados como acido ascorbico,

3.3.2 Ascorbato de sodio ) solos o mezclados

3.4 Acidificantes )

3.4.1 Acido citrico ) Limitada por practicas correctas de

3.4.2 Acido malico ) fabricacion

3.4.3 Acido l-tartarico ).

3.5 Blanqueantes

3.5.1 Didxido de azufre 30 mg/kg, calculado como SO,

3.6 Colorantes naturales )

3.6.1 Circuma (CI 75300) ) Limitada por practicas correctas de

3.6.2 Azafran (CI 75100) . ) fabricacién

3.6.3 Amarillo Cartamo (CI 75140) )

3.7 Aromas naturales o '
Extracto de vainilla ) Limitada por practicas correctas de
Vanillina )] fabricacidn

3.8 Espesantes
Pectina y pectina amidada 10 g/kg, solos o mezclados

4. CONTAMINANTES
Estafo 250 mg/kg, calculados como Sn
Plomo 1 mg/kg



5. HIGIENE

5.1 Se recomienda que el producto a que se refieren las disposiciones de esta norma
se prepare de conformidad con el Co6digo Internacional de Practicas de Higiene para las
Frutas y Hortalizas en Conserva {(Ref. CAC/RCP 2-1969) y el Codigo Internacional de .
Practicas de Higiene para alimentos en conserva poco acidos y acidificados poco &cidos.

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

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

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

b) estar exento de cualguier sustancia originada por microorganismos en canti~-
dades que puedan representar un peligro para la salud,

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

Los recipientes deberan estar bien llenos de castafias o puré de castafas y el
~producto (incluido el medio de cobertura) ocupara no menos del 90% de la capacidad de
agua del recipiente. La capacidad de agua del recipiente es el volumen de agua desti-
lada, a 209C, que cabe en el recipiente cerrado cuando esta completamente lleno.

6.1.2 Clasificacidon de "defectuosos"

Los recipientes gue no satisfagag los requisitos de 1llenado minimo (90% de la
capacidad del recipiente) de la subseccion 6.1.1 se consideraran "defectuosos".

6.1.3 Aceptacion del lote

Se con51derara que un lote satisface los requisitos de la subseccidn 6.1.1,
cuando el numero de recipientes "defectuosos", tal como se definen en la subseccidén
6.1.2, no sea mayor que el naimero de aceptacidn (c) del correspondiente plan de toma
de muestras estipulado en los Planes de Toma de Muestras del Codex Alimentarius FAQ/OMS
para los Alimentos Preenvasados (1969) (NAC-6,5) (Ref. CAC/RM 42-1969),

6.1.4 Peso escurrido minimo

6.1.4.1 E1 peso escurrido minimo del producto no sera inferior a los siguientes porcen-
tajes, calculados sobre la base del peso del agua destilada a 20°C que cabe en el reci-
piente herméticamente cerradc cuando estd totalmente lleno:

300 ml, como minimo, de la capacidad de agua
del recipiente 60%

Menos de 300 ml de la capacidad de agua del
recipiente 55%

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

7. ETIQUETADO

Ademads de las secciones 1,2,4 y 6 de la Norma General para et Etiquetado de
los Alimentos Preenvasados (Ref. CODEX/STAN 1-1981), se apllcaran las siguientes dis-
posiciones especificas:

7.1 Nombre del alimento
7.1.1 El nombre del producto serid "castafas" o "puré de castafas".

7.1.,2 Segln sea apropiado, se declarard como parte del nombre o cerca de éste la
forma de presentacidn:

"Enteras"
"Fragmentos"
"EdQulcorado”

"No edulcorado" ; 8610 cuando se trata del puré de castafias
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7.1.3 Se declarard segun sea apropiado, la expresidn "con tegumento", como parte
del nombre o cerca de éste. :

7.1.4 El medio de cobertura se declarara como parte del nombre o cerca de éste,

7.1.4.1 Cuando el medio de cobertura esté constituido por agua, debera declararse
dicho medio como:

"En agua" o "Envasado en agua"

7.1.4.2 cCuando el medio de cobertura esté constituido por un Unico zumo de fruta,
debera declararse dicho medio como:

"En zumo" o "En zumo de castahas"
cuando se haya utilizado zumo de castafas o

"En zumo de (nombre de la fruta)"
cuando se trate de cualquier otro zumo de fruta.

7.1.4.3 Cuando el medio de cobertura e§té constituido por dos o mas zumos de fruta,
uno de los cuales puede ser el de castafias, deberad declararse como:

"En zumo de (nombres de las frutas)", o
"En zumos de fruta", o
"En mezcla de zumos de fruta”.

7.1.4.4 Cuando se anadan edulcorantes nutritivos al zumo de castanas, debera decla-
rarse el medio de cobertura como:

"Zumo ligeramente edulcorado", o
"zumo de castanas ligeramente edulcorado", o
"Zumo muy edulcorado", o
-"Zumo de castahas muy edulcorado",
segun proceda. :

7.1.4.5 Cuando se anadan edulcorantes nutritivos a un zumo de una Unica fruta (que no
sea zumo de castanas) o a mezclas de dos o mas zumos de fruta (uno de los cuales puede k2
ser el de castanas), debera declararse el medio de cobertura como: *

"Zumo ligeramente edulcorado de (nombre de la fruta)", o
"Zumos ligeramente edulcorados de (nombres de las frutas)", o
"Zumos de fruta ligeramente edulcorados", o
"Mezclas de zumos de fruta ligeramente edulcorados",

segun proceda, o de la misma forma para los zumos "muy edulcorados".

7.1.4.6 Cuando se anadan edulcorantes nutritivos al agua, o al agua y un zumo de una
Gnica fruta (incluido el de castanas) o al agua y zumos de dos o mas frutas, debera
declararse el medio de cobertura como:

"Agua ligeramente edulcorada"
"Jarabe muy diluido"

"Jarabe diluido"

"Jarabe concentrado"

"Jarabe muy concentrado”.

7.1.4.7 Cuando se combinen edulcorantes nutritivos, agua y zumo(s) de fruta para formar
un néctar, debera declararse el medio de cobertura como:

"En néctar" o "en néctar de castanhas"

cuando el componente de zumo sea sblo de castafnas, o
"En néctar de (nombre .de la fruta)", .
"En néctar de (nombres de las frutas)" ) |
"En néctares de fruta", o |
"En nectares mezclados de frutas”,

en todos los demds casos, segin proceda.

7.1.4.8 Cuando el medio de cobertura contenga agua y zumo de castafias © agua y uno o
mas zumos de fruta, debera designarse el medio de cobertura de forma que se indique
la preponderancia del agua o de determinado zumo de fruta, segin proceda, por ejemplo:

"Zumo de castafias y agua" ' |
"Agua y zumo de castanas"” |
"Zumos de (nombres de las frutas) y agua", o i |
"Agua y zumos de (nombres de las frutas)". |
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7.1.4.9 El componente de.zumo de fruta de cualguier medio de cobertura no debera
declararse en el nombre del alimento, si_constituye menos del 10 por ciento m/m del
total del medio de cobertura, pero debera declararse en la lista de ingredientes.

7.1.4.10 Cuando en el medio de cobertura se enumeren todos y cada uno de los nombres
de las frutas presentes en la mezcla de zumos © nectares de fruta, deberan aparecer
en dicha lista por orden decreciente de proporciones.

7.1.4.11 Cuando el medio de cobertura no contenga edulcorantes anadidos, podran
emplearse términos como "sin adicién de azicar" u otros términos anadlogos en relacién
con el nombre del alimento o muy cerca del mismo.

7.2 Lista de ingredientes

En la etiqueta debera declararse la lista completa de los ingredientes por
orden decreciente de prcporciones de conformidad con las subsecciones 3.2(b) y (c)

‘de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, salvo
‘que no serad necesario d=clarar el agua.

7.3 Contenido neto

Debera indicarse el contenido neto en peso, en unidades del sistema métrico
(unidades del “Systeme Internatlonal ) o en sistema "avoirdupois", o em ambos sistemas
de medida, segin lo exija el pals en que se venda el producto.

7.4 Nombre v direccidn

Debera indicarse el nombre y la direccion del fabricante, envasador, distri-
buidor, importador, exportador o vendedor del producto.

7.5 Pais de origen

7.5.1 Deberd declararse el pais de origen del producto, si su omisién puede inducir
a error o engano al consumidor.

7.5.2 - Cuando el producto se. somete en un segundo pals a una elaborac1on .que cambia
su naturaleza, el pais en que se efectlle la elaboracion debera considerarse como pais
de origen para los fines de etiquetado.

7.6 Marcado_de la fecha

7.6.1 La "fecha de durabilidad mlnlma (precedida de la expresion "mejor antes")
se declarara por medio del dla, mes y ano en secuencia numérica no codlflcada, excepto
gue para los productos con mas de tres meses de duracién, el mes y el ano seran sufi-
cientes. El mes podra indicarse por medio de letras en aquellos paises donde tal
practlca no confunda al consumidor. En el caso de productos que requieren la declara-
cién de mes y ano solamente, y el periodo de duracidn del producto alcanza hasta el
final de un determinado afio, la expresidn puede indicarse asi: "final de (aho de que
se trate)".

7.6.2 Ademds de la fecha de durabilidad minima deberdn indicarse todas las condi-
ciones especiales para la conservac1on del producto, si de ellas depende la validez
de la fecha.

7.6.3 Siempre que sea posible, las instrucciones de conservacidn deberan estar lo
mas cerca posible de la marca que indica la fecha,

7.7 Identificacidn del lote

Cada recipiente deberad llevar gravada o marcado de cualquier otra forma, pero
con caracter permanente, una indicacidn en clave o en lenguaje claro que permita iden-—
tificar la fabrica productora y el lote.

8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de analisis y toma de muestras que se describen a continuacién
son metodos internacionales de arbitraje.

8.1 Método de toma de muestras

La toma de muestras deberd hacerse de conformidad con los Planes de Toma de
Muestras del Codex Alimentarius FAO/OMS para los Alimentos Preenvasados (1969) (NAC-6,5)
(Ref. CAC/RM 42-1969). .
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8.2 Determinacion del peso escurrido

De acuerdo con los métodos del Codex Alimentarius FAO/OMS (CAC/RM 36-1970)
(métodos de analisis para frutas y hortalizas elaboradas del Codex Alimentarius FAQ/QOMS
- Primera Serie, CAC/RM 36/39- 1970), Determinacidon del peso escurrido - Método I.

Los resultados se expresaran en % m/m calculado con relacion a la mesa de agua destilas
da a 20°C, que cabe en el recipiente, cerrado hermeticamente cuando esta completamente

lleno.
8.3 Determinacidén de la concentracidén de jarabe (método refractométrico)

De acuerdo con el método AOAC (1970) (Official Methods of Analysis of the
AOAC, 1975, 31.011: (Solids) by Means of Refractometer (4), Official, Final Action
(y 52 008 y 52 009)). Los resultados se expresan en % m/m de sacarosa ("grados Brix”){
corrigiéndolos por referencia a la densidad equivalente a 209C.

8.4 Determinacidn de la capacidad de agua de los envases

De conformidad con el Método del Codex Alimentarius FAO/OMS CAC/RM 46-1972
(métodos de analisis para frutas y hortalizas elaboradas del Codex Alimentarius FAO/QMS
Segunda Serie, CAC/RM 44/49-1972), Determinacién de la capacidad de agua de los recis-
pientes. Los resultados se expresan en volumen de agua destilada gque contiene el
recipiente.
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APENDICE IX —

ENMIENDA PROPUESTA A LOS PLANES DE TOMA .DE MUESTRAS

PARA ALIMENTOS PREENVASADOS
(CAC/RM 4Z2-7969) (en el Tramite 5)

PLAN DE TOMA DE MUESTRAS 1a (Nivel de inspeccion I,

NCA = 6,5)

El peso neto es iaual o inferior a 1 ka (2,2 1b)

Tamano del lote (N) Tamano de Ta muestra (n) [Numero de aceptacion (c)
4 800 O mMenos 6 1
4 801 - 24 000 13 2
24 001 - 48 000 , 21 3
48 001 - 84 000 29 4
84 001 - 144 000 , 38 5
144 001 -~ 240 .000 - 48 6
mas de 240 000 60 7
Peso neto superior a 1 kg (2,2 Ip), pero no mayor de 4,5 kg (10 1b)

Tamano del lote (N) Tamano de la muestra (n) |Numero de aceptacion(c)
2 400 O menos 6 -
2 401 - 15 000 13 2
15 001 -~ 24 000 21 3
24 001 - 42 000 29 4
42 001 - 72 000 38 5
72 01 - 120 000 48 6
mas de 120 000 60 7
Peso neto superior a 4,5 kg (10 1b)
Tamano del Tote (N) Tamano de 1a muestra (n) | Numero de aceptacion(c)
600 o menos 6 1
601 - 2 000 13 2
2 001 - 7 200 21 3
7 207 - 15 000 29 4
15 001 - 24 000 ig 5
24 001 - 42 000 . 6
mas de 42 000 7
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APENDICE IX

PLAN DE TOMA DE MUESTRAS 2a (Nivel de inspeccién II, NCA = 6,5)

El peSb_nétQZQQ:iguallo;inféribf ?.1 kgA(Z;Qilﬁj‘

s

Tamafio- del lote (N)

Tamano. de la muestra (n)

Numero de aceptacion(c)

4 800 O menos
4 801 ~ 24 000
24 001 - 48 000
48 001 - 84 000
84 001 ~144 000
144 001 =240 000
mas de 240 000

13
21
29
38
48
60
72

oNNAUMDdDWR

Peso neto superior a 1 kg (2,2 1b), pero no mayor de 4,5 kg (10 1b)

Tamgﬁq del lote (N)

Tamano de la muestra(n)

Numero de aceptacidn(c)l.

2 400 o menos.
2 401 - 15 000

15 901 - 24 000
24 001 - 42 000
42.001 - 72 000

72. 001 -120 000
mas de 120 000

13
21

29
38
48
60
72

ONoOUVdD WN

Peso neto supepiof a 4,5;kg (16 1b)

Tamano del lote (N)

Tamano de la muestra(n)

Numero de aceptacion(c)

600 © menos
. 801 = 2 000
2 001 - 7 200
7 201 - 15 000
15 001 - 24 000
24 001 - 42 000
mas de 42 000

13
21
29
38
48
60
72

2

e awnbdw
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APENDICE X

INFORME DEL GRUPQ ESPECIAL DE TRABAJO SOBRE CONTAMINANTES
EN FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS

1. - - -El- Grupo de Trabajo estuvo presidido por el Sr. L,J. Erw1n, Australia, y los
paises representados fueron Brasil, Canada, Francia, Japon, Paises Bajos, Noruega,
Flllplnas, .Suiza, Sudafrlca, Tailandia, Reino Unido y Estados Unldos de América.

2. - El1 Presidente reconocid la excelente part1c1pac1on de gran numero (21) de
paises que habian suministrado datos para la Segunda Encuesta Internacional de Conta-
minantes (estano, plomo y cadmio) de Frutas y Hortalizas Elaboradas. Como consecuen-
cia, se habia podldo preparar un informe muy valioso que ofrecia una buena base para
el debate. Se tom6é nota de que todos los analisis para la encuesta habian sido reali-
zados en latas individuales y no en muestras compuestas preparadas con el contenido

de varias latas.

Plomo

3. " "El delegado de Tailandia puso en duda el hecho de que la materia prima contri-
buyera en la medida sugerida por la encuesta al nivel de contaminacidén del producto
final. E1 delegado de los Paises Bajos indicO que se habia descubierto que tomates
sin elaborar cultivados en algunas partes de Europa contenian dosis de plomo de hasta
0, 23 mg/kg.

4. - Al ‘examinar el Cuadro 1 de la pagina (iii) del lnforme sobre la encuesta, el

Grupo tomé nota de que la mayoria de los productos contenian dosis de plomo inferiores

a 1 mg/kg. No obstante, la encuesta sugeria que, en relacidén con los plmlentos y el

concentrado de tomate en conserva, notables porcentajes de muestras contenian dosis de

estafio superiores a 1 mg/kg. Varios miembros del Grupo explicaron que dichos productos

eran conocidos precisamente por causar problemas en relaciodn con la contaminacidn de |
plomo. :

5. Se convino en que la dosis maxima de plomo de 1 mg/kg era apropiada para la |
mayorla de las frutas y hortalizas en conserva, pero hubo considerable debate sobre si
debia 1nclu1rse 0 no una excepcidén para los productos mencionados arriba. Se propuso |
una dosis maxima de 2 mg/kg. El delegado de los Estados Unidos de América sefald que
las dosis para el concentrado de tomate deberian ser mayores, a causa de la concentra-
cidén de las dosis de plomo en la materia prima. Se examind la posibilidad de estable-
cer una dosis para el concentrado de tomate, una vez diluido, a la concentracidn
natural, pero no fue aprobada esta propuesta.

6. Los Paises Bajos, apoyado por Suiza y Francia propusieron que la dosis maxima
de plomo para todos los productos fuera de 0,5 mg/kg. Se decidié por Ultimo que la
dosis maxima para todos los productos fuera de 1 mg/kg. Suiza, Francia y los Paises
Bajos reservaron su posicién con respecto a esta decision.

7. El Grupo tomé nota de que el hecho de establecer una dosis maxima de 1 mg/kg para
todos los productos podria crear dificultades. No obstante, se considerd que tal dosis
era conveniente para la proteccidn de la salud del consumidor. Por otra parte, existian
otros métodos de envasado alternativo, mediante los cuales se podia reducir la dosis

de contaminacién de plomo y, aunque eran mas costosos, tal medida parecia necesaria.

Estano

8. El Grupo examiné los datos sobre contaminacidén resumidos en el Cuadro II,
pagina (iv) del informe sobre la encuesta. Tomd nota de que considerable namero de
muestras de algunos productos, entre elloslos albaricoques, los esparragos, los
frIjoles verdes, la ensalada de frutas tropicales, la mermelada, los guisantes, la
pina y el concentrado de tomate, en conserva, contenian dosis de estano superiores a
150 mg/kg.

9. Se examind la posibilidad de establecer limites maximos de 150 mg/kg y 250 mg/kg
para los distintos productos,‘segun fuera apropiado, desde el punto de vista de las
practicas de fabricacidn correctas. El delegado del Reino Unido senald que era dificil
descender del nivel de 200 mg/kg de estafio en los esparragos en conserva. Ademds tales
dosis de estafio eran necesarias para conferir al producto el aroma y color normalmente
esperado por el consumidor.

10. El delegado de Suiza tomd nota de que deberian distinguirse las dosis de estano
segin el tipo de envase y propuso 150 mg/kg para los envases de metal y 50 mg/kg para
los envases de cristal. El delegado del Japdén y el observador de Sudafrica subrayaron
las dificultades que se plantean debido a las elavadas concentraciones de nitratos en
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la materia prima. Normalmente no era posible controlar dichas concentraciones de
nitratos, porque dependian con frecuencia de las condiciones climaticas. El delegado
del Japdn distribuyd datos extensos relativos al problema del nitrato.

11. El observador de Sudafrica y el delegado de los Estados Unidos de América
propusieron que se estableciera una dosis maxima de 500 mg/kg para el concentrado de
tomate, para tener en cuenta la concentracidén de la materia prima. No se aprobd esta
propuesta. El Grupo decidié que teniendo en cuenta todos los factores, la medida mas
apropiada seria establecer un limite maximo de 250 mg/kg para el estafho para todos los
tipos de frutas y hortalizas en conserva.

Cadmio

12. Se tomé nota de que la contaminacidén del cadmio de frutas y hortalizas elabora-
das derivaba casi exclusivamente de la contaminacidén natural de la materia prima.

S6lo rara vez se producia contaminacién de cadmio durante la elaboracidn. E1 Grupo
considerd que no deberia ocuparse de establecer dosis para la contaminacidn debida a
la materia prima. Se tomd nota también de que la encuesta demostraba claramente que
las dosis de cadmio en las frutas y hortalizas en conserva no creaban preocupaciones.

En consecuencia, el Grupo decidid gque no habia necesidad de establecer dosis
maximas para el cadmio. E1l delegado del Reino Unido senald también que el estableci-
miento de una dosis maxima tal implicaria la aceptacidn de concentraciones hasta dicho
nivel, y no era ése el caso.

Resumen
13. En resumen, el Grupo de Trabajo recomendd que:

a) Se estableciera una dosis maxima de 1 mg/kg para el plomo para toda clase
de frutas y hortalizas en conserva.

b) Se estableciera una dosis maxima de 250 mg/kg para el estano para toda clase
de frutas y hortalizas elaboradas.

c) Se insistiera constantemente en mejorar la tecnologia de elaboracién y
- enlatado, con miras a reducir ulteriormente las dosis de contaminacidén de
estano y plomo de las frutas y hortalizas en conserva.

d) No era necesario establecer dosis maximas para el cadmio en frutas y horta-
lizas en conserva, dado que dicha contaminacion no depende del procedimiento
de enlatado.




