
comision del codex alimentarius 
0RGANIZACI0N DE LAS NACIONES UNIDAS 
PARA LA AGRICULTURA 
Y LA ALIMENTACION 

ORGANIZACION MUNDIAL 
DE LA SALUD 

OFICINA CONJUNTA: 	 Via delle Terme di Caracalla 00100 ROMA: Tel. 5797 Cables Foodagri 

ALINORM 76/201 

COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS  
11 0  período de sesiones  

1 
INFORME  DEL.120  PERIOD) DE SESIONES  

DEL COMITE DEL CODEX SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS 
Washington. D.C., 19-23 mayo 1975  

INTRODUCCION 

El 12°  periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas elaboradas 

se celebró en Washington, D.C., del 19 al 23 de mayo de 1975, por invitación del Gobierno de 

los Estados Unidos de América, bajo la presidencia del Dr. Floyd F. Hedlund (EE.UU.). 

Asistieron delegaciones gubernamentales de 30 paises y observadores de 5 organizaciones in-

ternaoionales. En el Apéndice I de este informe figura la lista de participantes, incluso 

los funcionarios de la FAO. 

El Sr. Ervin L. Peterson, Administrador, del Servicio de Comercialización Agrícola, 

del Departamento de Agricultura y Coordinador del Codex para los Estados Unidos, dio la 

bienvenida a los participantes en nombre del Gobierno de su país. Señaló que, en medida 

cada vez mayor, la sociedad organizada se volvía interdependiente. Una de las necesidades 

básicas era elaborar un lenguaje comercial oomiln en la normalización de los alimentos, para 

la protección del consumidor y del productor. " 

El Sr. Gerald R. Parlet fue nombrado relator del período de sesiones. 

APROBACION DEL PROGRAMA PROVISIONAL 

El programa provisional fue aprobado sin modificaciones. Durante el periodo de 

sesiones se introdujo una ligera modificación en el orden de los temas. 

CUESTIONES DIMANANTES DE LOS PERIODOS DE SESIONES DE LA COMISION Y DE VARIOS COMITES DEL 
CODEX (CX/PFV 75/8)  

Cuestiones dimanantes del décimo período de sesiones de la Comisión del Codex Alimentarius  
(Julio 1974. ALINORM 74/44. párrafos 66-74. 182, 226-229)- 

El Comité tomó nota de que la Comisión había aprobado las Normas sobre Uvas Pasas 

y Mandarinas en Conserva, en el Trámite 8. Tambien tomó nota de que había sido aprobada 

la modificación en el Trámite 9 de la Norma para Tomates en Conserva y de que la Comisión 

había modificado la disposición respecto al áoido ascórbioo añadido para preservar el color, 

segdn figura en la modificación a la Norma para Melocotones (Duraznos) en Conserva. 

WM/G2104 



2 

6. 	
La Secretaría señaló a la atención da1 Comité la interpretación del Co- 

dex Alimentarius acerca de la relación entre los Comités del Codex sobre Produc-

tos y el Comité sobre Aditivos Alimentarios (párrafos 54-56, ALINORM 72/12). La 

Comisión había convenidlo en que los Comités sobre Productos tenían la responsa- 

bilidad primordial en punto a determinar la necesidad tecnológica de un aditivo 

de conformidad con los "Principles Generales: sobre el Uso de Aditivos Alimenta-

rios" y que los Comités sobre Productos debCan proporcionar al Comité sobre 

Aditivos Alimentarios la. información suficiente para que sirviera de base a una 
decisión. 

 

Décimo periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos (Junio .12/4-ALINO RAI  74/22A) 

7. 	El Comité tomó nota de que el Comité sobre Etiquetado de los Alimentos 
considerará en su: próximo periodo de sesiones  la cuestión del etiquetado de los 
aditivos 'por nombres" genérico s, 

RECONSIDERACION DEL PROYECTO DE NORIA GENERAL PROPUESTO PARA .CONSERVAS DE FRUTAS 
(GD POTAS •Y JALEAS , . ice EL TRAMITE  

El Comité examinó el proyecto de Norma arriba citado (ALINORM 76/2), 

Apéndice V)  que  había sido devuelto al TTr .mine 6 y que ahora se reconsideraba 
a la vista de las observaciones de los gobiernos (cxfr T  75/4 + Addenda I/II y 

Cx/PFV 75/12+ Addenda I/II) y el informe del Grupo (de Trabajo no oficial sobre 

el Proyecto de Norma General para Conservas de Frutas (Compotas) y Jaleas, que 

celebró su segunda reunión en Berna, Suiza, en noviembre de 1974. 

La  Del egación del Reino Unido, como coordinadora del Grupo de Trabajo 

no Oficial, presentó el informe del m'Lsmo. Comunicó que no se había encontrado 

una definición para el producto con;  un  elevado cont eni do de fruta y un bajo con-

tenido de azúcar.La descripción de "Compotas Modernas" para  el último parecía 
la máe cercana. 

Indicó adonis que, respect() a los colores, el Grupo de Trabajo opinaba 

que sólo aquéllos considerados inocuos, a los que se los ha concedido una IDA 



o una IDA temporal por el Comité Mi td P&)/OMS de Evertos en Aditivos Alime1ta-

rios deben incluiree en la, , lista .. 

Respecto a las sustancias conservadoras, no se disponía de la informar 

ción suficiente para hacer una reoomendación precisa; pareef an ser much, más 

necesarias en el producto empaquetado en contenedores a granel que en los en-

vases para el detalle. 

hi lo que concierne a la descripción de los productos, se había propues- 

to ofrecer una serie de nombres para los diferentes contenidos de fruta, lo que 

significaba que los paises que aceptaban lee normas especificarían un nombre 

para su uso local.  S .  propuso .tambii que una declaración del contenido d e . fru-

ta podría utilizarse para distinguir entre el producto de elevado contenido de 

fruta y el de bajo contenido. 

El Comité discutió ampliamente la posibilidad de elaborar una Norma del 

Codea para los dos grupos de productos, sin introducir grados de calidad. Se 

señaló que, además de las diferencias en el contenido de fruta y azucar, debían 

tenerse en cuenta 1 as di f erenci as o rgano 1 ép ti eas. 

Algunas delegaciones opinaron que se requería una sola norma para los 

productos con un elevado oontenido de fruta, pero la mayoría del Comité estimó 

que la norma general podia redactarse teniendo presente que las diferencias en-

tre los diversos productos se basaban en la composición. S e estableció un para-

lelo con las designaciones dadas al chocolate con leche y al chocolate con le- 

che: con alto contenido de ésta. Se decidió finalmente que par analogía con la 

Norma Internacional Recomendada para el Az car Blanco (Ref. CAO/RS 4-1969) los 

t érminos "capa superior 	" y " capa inferior " resp esto al contenido 

de fruta en  la  formulación deberán ser reemplazados per "Eep eoi fi cacion es A y B^. 

Sección I - Ambito do Aplicación 

Hubo una breve discusión sobre la necesidad de que esta sección figurara en 

la Norma, ya quo se habla omitido en  otras normas referentes a las frutas elaboradas. El 

Comité opinó que en armonía con el formato de las normas sobre productos que 

figura en el Manual de Procedimiento , sería conveniente una declaración conci-

sa acercó de los productos específicos a los que la norma era apiieable. 

El Comité aceptó la propuesta de la Secretaría en el sentido d e  revisar 

la sección desde el punto de vista do la redacción y aceptó , adem.s.la  indicación 



del Grupo de Trabajo de que se suprimiera la cláusula que especificaba que la 

norma no se aplicaría a los productos que no cumplieran los requisitos mínimos 

de la misma, que en algunos paises se llamaban corrientemente "compotas". 

erección II - Descripción 

Definición del p ro ducto 

17. 	Una delegación propuso que el zumo de fruta se incluyera como parte del 

ingrediente de fruta de las compotas. Se propuso un límite máximo del 30 por 

ciento. Se convino en no aceptar dicha propuesta. Ll Comité decidió suprimir 

en las definiciones sobre compotas y jaleas la referencia a ciertos aditivos 

y a la manera de envasarlos, ya que esto figuraría adecuadamente en las seccio-

nes sobre aditivos e higiene. 

1d. 	Las delegaciones de Francia e Italia opinaron que el empleo de frutas 

secas no debería permitirse como ingredientes de fruta, salvo que se indicara 

especificamente como excepciones. El Comité decidió no introducir ningún cambio 

en • l a disposición. 

Sección III - Criterios esenciales de composición y calidad 

Ingredi entes facultativo s 

19. 	La delegación de Ghana propuso y el Comité aceptó que se especificara 

que las especias comprendían jengibre en polvo •0.1.2.2). Igualmente se propu-

so no hacer ninguna excepción respecto al uso del zumo de uvas como parte del 

contenido de fruta requerido para la compota de uvas. Se convino en que la adi-

ción de dicho zumo, del que los tartratos habían sido ya precipitados, era ne-

cesaria para evitar la precipitación del Leido tartárico en la compota, pero 

esto fué objetado. Se señaló que el tartrato podia eliminarse por deacidifica-

ción y el Comité acordó tener esto en cuenta y modificar la cláusula, para 

aplicarlo sólo a la compota obtenida con uvas Labrusca. La delegación de No-

ruega formuló una reserva respecto a la enumeración de la miel por estimar que  

su uso como ingrediente facultativo en las compotas y jaleas podía conducir a 

malas practicas en la publicidad. El  Comité no hizo ninguna enmienda. 

Contenido de fruta 

á). 	Se señaló que el grado de picante del jenjibre podia variar y que los 

niveles fijados para las especificaciones "A" y "B" podían ser demasiado ele-

vados en algunos casos. El  Comité convino en  reducir los niveles mínimos del 3) 

y del 20 por ciento al 25 y 15 por ciento, respectivamente. 

4 
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Mezclas de frutas 

Se convino en eliminar los corchetes de este apartado porque las dispo-

siciones respecto a "dos frutas", "tres frutas" y "cuatro o mis frutas" se con-

sideraban aceptables. 

Sólidos solubles 

De acuerdo con una propuesta del Grupo de Trabajo, el Comité decidió ha-

cer una referencia cruzada a la sub-sección 7.1.1. Después de discutirlo se de-

cidió conservar el nivel mínimo de sólidos solubles en la cifra actual del 75 

por ciento. 

Requi sito s general  es 

Se señaló que la disposición de que el producto final deberá tener un 

color normal para el tipo o clase de fruta que entra en la composición no tenia 

plenamente en cuenta la posible adición de materia colorante. Por tanto, se de-

cidió incluir la siguiente frase "El color característico no deberá ser, sin 

embargo, un requisito cuando el color del p ro ducto ha sido ajustado mediante 

el empleo de colorantes permitidos". 

Defectos y tolerancias 

El Comité acordó reducir el tamaño de la unidad de muestra, de 500 a 

450 gramos. 

Varias delegaciones opinaron , que el limite fijado para las materias ve-

getales extrañas inocuas (5 mm 2) era demasiado bajo y propusieron que se ele-

vara a 15 o 25 mm2• El Comité decidió no hacer ningdn cambio. 

La delegación de Francia, apoyada por la de Italia, propuso que las fru-

tas dañadas no debian limitarse solamente por el número de piezas, sino tambiin 

por el peso y propuso un limite de á) gramos; no  se  introdujo ninguna enmienda. 

Secoión IV - Aditivos climentarios 

Acidificantes y Reguladores del pg 

Zl• 	Las delegaciones de Dinamarca e Italia reiteraron las reservas formular 

das en años ant erío res resp acto al empl eo de ciertas suet aneias. 

Anti e spurn ant es 
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Se señaló que el dimetilpolisilozan,o había sido por inadvertencia omiti-

do  de la lista. El Comité convino en que se volviera a incluir. 

(b lo rant es 

El Comité discutió una vez más la necesidad de incluir en la Norma un 

mayor número de colores. Por último se decidió aceptar la propuesta del Grupo 

de Traba jo respecto a ciertos colores a los que  se  les había dado una IDA o una 

IDA temporal, con la excepción del verde para lana BS, que fué suprimido para 

tener en cinta la eliminación de]a IDA temporal por el Comité Mixto de Expertos. 

Se acordó además que el uso de cantaxantina, para la que se había establecido 

unaIDA, y todos los colores naturales de alimentos se  permitieran. 

La delegación de Polonia reiteró su oposición al empleo en el producto 

de to, do colorante. 

Se decidió también que el nivel máximo de empleo de 2)0 mg/kg de mate-

ria colorante debía conservarse. 

Sustancias conservadoras 

,3D .. El Comité discutió la necesidad de las sustancias conservadoras cubier- 

tas por la Norma que tuvieran un valor de sólidos solubles no inferior al 65 %. 

Ciertas delegaciones salaron que, en particular en los paises tropicales, don-

de  la  hurn edad relativa era elevada y no  se  disponía comunm ent e de medios de re-

frigeración, era una necesidad tecnológica la adioión de dichas sust ancias. 

Se discutió igualmente el nivel de las sustancias conservadoras que 

aparece en la Norma. El Comité consideró si el nivel no podía reduoirse, 

conservando un producto comerciable. Por recomendación de la delegación de 

Ghana,  se decidió mantener el nivel en 1 000 mg/kg. Se eliminaron los corchetes. 

Varias delegaciones sostuvieron que el nivel deldióxido de azufre, arras-

trado de la materia prima, podía ser más bajo que el límite actual de 100 mg/kg 

contenido en la Norma; se prepusieron les límites de 30 y 80 mg/kg. 

Se indicó tambien que en algunos paise+a no se permitía la manufactura 

de competas a base de frutas tratadas con dióxido de azufre. Varias delegacio-

nes preguntaren si era teonelégioamente factible conseguir, en general, un con-

t eni do de dicho dióxido muy inferior a 100 mg/kg. El Comité acordó mantener el 

nivel actual. 

Aromas  



-7- 

34e 	Se debatió la cuestión de si el amplio de esencias derivadas de varie- 

dades de frutas no  utilizadas en la fabricación del producto estaba permitido 

por el texto actual. El Comité consideró que la limitación del empleo de esen-

cias de las frat as o variedades mencionadas en el producto era sufi ci ent e y no 

introdujo ninglin cambio en la disposición. A propuesta de la delegación de Itar-

lia, el Comité acordó incluir la vainilla y la vainillina en la lista de aromas, 

solamente para las conservas de castañas y limitar su empleo a los métodos de ; 

fabricación adecuados. 

Endureced© res 

El Comité consideró si estaba justificada la inclusión del bisulfito 

cálcico. Varias delegaciones afirmaron que había sólidas razones para' reten-

ción del compuesto, ya que servia a una doble finalidad, como fuento de dióxi.de, 

de azufre y come endurecedor. Se indicó además que el compuesto se utilizaba en 

la fruta y no en el producto final. 

Antio g dant es 

Se señaló que el ácido L-ascórbioo se hallaba presente en alta concen-

tración como constituyente natural  de  la grosella negra y que su concentración 

en el producto final excedía de 500 mg/kg. El Comité acordó permitir en la com-

pota de grosella negra un nivel de 750 mg/kg.  

Sección VII - Etiquetado  

Nombre del alimento  

El Comité consideró un texto propuesto por la delegación de los Estados 

Unidos en  sus observaciones por escrita y basado en la recomendación del • Qsupo 

de Trabajo no Oficial acerca del proyecto de Norma General para Compotas y Ja-

leas  (Conservas de Frutas). El Comité acordó hacer una excepción para el nom-

bre de les productos hechos de castañas -para los cuales podría utilizarse el 

nombre de "Crome"- y para la jalea de manzana coloreada de verde y aromatizada 

con menta quo podría llamarse "Jalea de Menta". Se convino que el texto propues-

to Huera revisado para dejar clara 1s distinoión entra las especificaciones 

A y B. Después del debate se preparó un texto revisada. 

38• 	Siguió una larga discusión aceres del texto revisado. Se señaló que la 

descripción !ICempeta" figuraba en las especificaciones A y B. Sin embarp, si 

la palabra "Compota" se elegía como nombre del preducte bajo la especificación 



A, esto excluía su empleo en la especificación B ( o viceversa) en cualquier 

país. 

.39. 	La delegación de Australia opinó que esto podia ser causa de confusión 

en el comercio internacional y propuso que se consignara en la etiqueta el con-

tenido de frota, en la que el nombre del producto seria "acompañado en todos 

los casos por una declaración en la que se indicara las partes del ingrediente 

de fruta utilizadas en la preparación de 100 partes del producto acabado". Las 

delegaciones del Canadá,,Irlanda, Reino Unido y les Estados Unidos no considera-

ron que tal declaración fuera práctica o necesaria. El Comité observó, sin . en-

bargo, que la propuesta de la delegación de Australia contaba con un fuer -te 

apoyo y acordó aceptar el t esto enmendado 

4). 	El Comité decidió no adoptar la propuesta de que se declarara el conte- 

nido de aznioar (véanse también párrafos 54-57 de es-te informe). El Comité acep-

tó la propuesta que figura en el informe del Grupo de Trabajo acerca del empleo 

de la palabra "Compota" en los productos cuyo total de sólidos solubles sea in-

ferior al 65 por ciento, aunque algunas . delegaciones consideraron inadecuado 

referirse a productos no abarcados por la Norma. 

Lista de ingredientes 

Se convino, de conformidad con el acuerdo de la Comisión respecto a los 

melocotones (duraznos) en conserva, que si se añadía acido ascórbico para con-

servar el color debía declararse su presencia en la lista de ingredientes como 

ácido ascórbico. 

Pais de origen 

La delegación de Argentina afirmó como principio general que a su juicio 

debía deolararne siempre en todos los productos el país de origen. 

Identificación del lote  

. 43. 	El Comité acordó incluir una cluusula para la identificación del lote 

de acuerdo con la recomendación del Comité sobre Etiquetado de los Alimentos. 

Status de la Norma 

44.. 	El Comité acordó adelantar la Norma al Trámite 8 del Procedimiento. El 

documento revisado figura en el Apémdiae II de este informe. 

• 
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REODNSIDERACION DEL PIDYECTO DE NORMA GENERAL PARA MERMELADA DE AGRIOS 

El comité examinó el mencionado Proyecto de Norma (ALINORM 76/X 

Apéndice VI) que había sido retenido en el Tramite 7 hasta que el Proyecto de 

Norma  para Compotas y Jaleas (Conservas de Frutas) hubiera sido evaluado en 

vista de las observaciones de los gobiernes (C%/PFV 75/5 y Addendum I). 

El  Comité acordó que los cambios introducidos en la Norma sobre Compotas 

que fueran también aplicables a la presente norma serian incorporados. 

Sección II - Descripción 

Se convino incluir loa zumos en la lista ilustrativa de las materias 

primas con que podían prepararse las mermeladas. 

Sección IV - Aditivos Alimentarios 

Las delegaciones de Italia y Polonia reiteraron sus reservas respecto 

al empleo de ciertos aditivos en la fabricación de mermeladas. 

Sustancias conservadoras 

49• Se señaló que la situación que existía respecto a las compotas y jaleas 

en los paises de clima caliente y húmedo se aplicaba igualmente a las mermela-

das. Se necesitaban, por tanto, sustancias conservadoras para mejorar la cali-

dad  de conservación. Se convino que las condiciones extremas podian requerir 

más sustancias que la cantidad permitida en Ira norma. El Comité acordó elevar 

el límite máximo del empleo a 500 mg/kg. 

Sección V - Higiene 

50. 	El Comité tomó nota de que la cláusula sobre higiene había sido acept a- 

da por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos. 

Sección VII - Etiquetado  

La delegación de Marruecos recordó al Comité que en francés la palabra 

"Marmalade" no sólo abarcaba los productos de agrios a que se aplicaba la pre-

sente norma, sino también un producto mucho más líquido que podia basarse eai 

otras frut as. 

Respecto a los productos con un total de sólidos solubles • inferior al 

65 per ciento, la delegación de Dinamarca propuso que se modificara la sub- 

sección 7.1.1 del mismo modo convenido para las competas. El Comité decidió no ,  

hacer ningún +cambio. 
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Lis-ta de ingredientes  

El Comité consideró la forma en que debía declararse la adición de áci-

do aseórbico para conservar el color en la etiqueta, teniendo presente lo deci-

dido por la Comisión en lo relativo a la adición de dicha sustancia a los melo-

cotones en conserva. Se decidió enmendar en tal sentido el texto presente. 

Varias delegaciones se manifestaron en favor de una declaración del 

azúcar añadido y /o del contenido de fruta del producto, pues se pensaba que és-

ta informaría al consumidor. Se suscitó la cuestión de la forma de dicha decla-

ración para ofrecer al consumidor la mejor orientación posible. 

Se observó que no existía ningún método analítico para determinar con 

exactitud en el producto final el azúcar y el contenido de fruta. Se propuso, 

por tanto, que se declarara el contenido de sólidos solubles del producto; sin 

embargo,  esto no se consideró suficientemente informativo p ara el consumidor. 

El sistema más satisfactorio seria, en vista de lo anterior, una declaración 

de los valores mínimos del azocar añadido y del contenido de fruta. Otras dele-

gaciones opinaron que tal declaración no ofrecería al consumidor una informa- 

ción precisa. 

Se indicó adonis que esta clase de declaración invadía el campo del eti-

quetado nutricional y no se limitaba a los productos examinados por este Comité. 

Otros Comités del Codex se enfrentaban con la misma situación y se indicó que 

el asunto podía ser tratado mejor por el Comité sobre Etiquetado de los Alimentos. 

Como la opinión del Comité se hallaba dividida sobre este asunto, se 

decidió no tomar ninguna decisión respecto a la indicación del porcentaje de 

azúcar o fruta del producto. 

Identificación del lote  

De acuerdo con la, recomendación del Comité sobre Etiquetado, el Comité , 

acordó incluir una cláusula respecto a la identificación del lote. 

Status de la Norma 

El Comité acordó por unanimidad adelantar la Norma al Trámite 8 del 

Procedimiento para someterla a la Comisión en su 119 periodo de sesiones. El 

proyecto de norma revisado figura en el Apéndice III de este informe. 



GONSIDERACION DEL PROYECTO DE NORMA PARA GUISANTES (ARVEJAS) MADUROS ELABORADOS 
EN CONSERVA 

El Comité examinó el proyecto de norma mencionado (ALINOi i 7420, Apéndi-

ce g) , adelantado al  Trámite 6 en  el Décimo periodo de sesiones de la Comisión, 

en vista de las observaciones de los gobiernos (CX/PFV 75/6 + Addendum I). 

El Comité discutió la conveniencia de incluir una Sección de Ambito de 

Aplicación en la norma, pero no se consideró necesario. 

Sección II - Factores esenciales de composición y calidad 

O tros ingredientes permitidos 

Se convino reemplazar la lista de los diferentes azdcares por una cláu-

sula genera/  'finó o más hidratos de carbono edulcorantes, conforme a lo defi-

nido por la  Comisión del  Codex  Alim ent arius, y fructosa". El Comité decidió 

también incluir una sub-sección para permitir el :empleo de hierbas aromáticas 

y especias, tallos o zumo de hortalizas 1 y hierbas aromáticas y guarniciones de  

hortalizas hasta un máximo del 15 por ciento del ingrediente vegetal escurrido. 

La redacción sera idéntica a la utilizada en 2.1.1 (c) de la Norma para Zana, 

horias en Conserva. 

Materiales vegetales extrañes . 

No se consideró necesario dar ejemplos de la clase de materiales vegetav-

les extraños que podían encontrarse en el p ro ducto . 

Sección III - Aditivos Alimentarios 

Ablandado res 

Se señaló que  la  consistencia de  la  materia prima variaba y que en algu-

nos cas sis se necesitaban ablandadores. Por tanto, se propuso añadir disposiciones 

para el empleo de bicarbonato de sodio y citratos sódicos a un nivel de 150 mg, 

expresado en sodio por kg. Se convino que los endurecedores y ablandadores no debían 

emplearse en el mismo producto. 

Colo rant es 

Como había sido reti rado la IDA para el color verde de la lista, se con-

vino en reemplazarlo por el Verde Sólido FCF. El objeto era permitir una mayor 

flexibilidad en los paz(ses que no autorizaban el empleo del amarillo o el azul 

enumerados. 
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Sección IV - Contaminantes 

La delegación de Polonia reiteró su reserva respecto al nivel de estaño 

actualmente permitido por la norma (véase también párrafos 103-105 de este in-

forme). 

Sección V - Higiene 

El Comité tomó nota de que la Sección de Higiene había sido aprobada 

por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos, en una forma ligeramente 

revisada (ALINORM 76/13, Párrafo 12). 

Sección VI - Pesos y Medidas 

Contenido mínimo de sólidos secos 

Se señaló que la determinación de los sólidos secos requería tiempo y se 

propuso como ` alternativa un m éto do rápido p ara determinar el p eso escurrido. Ll 

Comité convino en tratar el asunto en una sub-sección adicional, aunque se seria-

16 que los métodos median diferentes parametros; El. Comité acord,S adoptar el 

método 60AC (AOAC, 12Q edición, 1975, 34 004 sólidos totales) para la determi-

nación de los sólidos del . producto. 

Sección VII - Etiquetado 

Nombre del alimento 

La delegación de Australia propuso que todos los nombres del producto 

incluyeran La palabra "escurrido". Cr$í.a que en caso contrario los consumidores 

podían ser inducidos a error respecto a la verdadera naturaleza del producto. 

Al apoyar esta tesis, la  delegación de Suiza llamó la  atención acerca de l a  Nor-

ma  General para el Etiquetado de los Alimentos Preesvasados, la cual requería 

que el nombre del alimento indicara 1}a. verdadera naturaleza del mismo. La dele-
, 

gación del Reino Unido se opuso, señalando que el nombre de "Guisantes Elabora- 

dos"  se habla utilizado en el Reino Unido para describir el producto durante 

mis de medio siglo y opinó que la inclusión propuesta de "escurrido" confundi-

rla al consumidor de su pals. El Comité decidió conservar la actual redacción. 

Se convino que el nombre del alimento incluyera el.  tip. varietal y/o .el 

color de los guisantes, si éste no era verde (vg., pardos, amarillos). La cláu-

sula "Declaraciones Facultativas " (7.6) fue suprimida. Para no confundir al 

consumido r, se  acordó .t ambi em que ni la redacción ni . una representación gráfica . 
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de la etiqueta debería crear la impresión de que los guisantes eran otros, que" 

los que habían sido escurridos y .recmojados. 

Varias delegaciones declararon que en sus paises el producto era manufac-

turado sin añadir colores artificiales. Para mantener la distinción entre este 

producto y los que contenían colores artificiales, se consideró conveniente que 

tal adición se declarara junto con el nombre del producto. Se eliminaron los 

co  rohot  ces  de la disposición (7.1.5). 

Contenido neto  

La delegación de Francia, apoyada por otras, opinó que debería constar 

una indicación del peso neto escurrido en la etiqueta, de conformidad con las 

disposiciones de la Norma Internacional Recomendada para el Etiquetado de Ali-

mentos Preenvasades. El  Comité decidió, no obstante, no introducir ningín cambio. 

Pais de origen 

En consonancia con lo recomendado por el Comité sobre Etiquetado de Ali-

mentos, se suprimió .1a cláusula sobre la declaración del pais de origen para los 

productos sometidos a elaboración en un segundo país. 

Identificación del lote 

Se acordó incluir una cláusula pata la identificación del lote. El Co 

mité discutió tambieñ la conveniencia die incluir la fecha. Se decidió, sin em-

bargo,  esperar al resultado de las discusiones generales sobre este asunto en 

el Comité del Codes sobre Etiquetado de Alimentos. 

Sección VIII - Métodos de toma de muestras ., análisis y examen 

M étodos de análisis  

L a _cláusula para determinar el contenido de sólidos seco s fue revisada 

y se incluyó un método para. establecer el peso en seco. 

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

El Comité acordó suprimir el texto que describe  el  método y referirse 

a una publicación del Ce dex que contiene el mi meo método (QAC/RM 46-197 2) . 

Status de la Norma 

Se acordó adelantar la No 	a1 Tramite 8 del Procedimiento para some- 

terla a la Comisión en su 11 2  período de sesiones. El proyecto de norma revisada 
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figura en el Apéndice IV de este informe. La Secretaria revisará, la traducción  

aspañóla de la Norma, en particular, lo relativo al nombr e  del alimento.  

CONSIDERACION DEL PI1)YECTO DE NONA PROPUESTA PARA LOS PEPINOS. ENCURTIDOS (137CUR-
TIDOS DE PEPINOS)  

El Comité examinó el  Proyecto de Norma arriba mencionado en el Tramite  

4 (CX/PFV 75/2) a la luz de las observaciones recibidas de los gobiernos. (CX/PFV 
 

75/13) y las observaciones contenidas en una carta recibida de una organización  

observadora, Pickle Packers International, que había sido distribuida a los de-

1 egado s.  

La delegación de Polonia, que habla redactado el presente documento en  

colaboración con la de los Estados Unidos, hizo una breve historia de la norma  

y subrayó la importancia de tramitarla dado el gran volumen del comercio de es-

te producto.  

El observador de la Pickle Packers  International declaró que a juicio de  

los miembros de su Organización, no era necesaria la  norma y afirmó, además,  

que la elaboración de la misma podría imponer limitaciones innecesarias a la  

industria que servia a los consumidores, atendiendo a las variadísimas prefe-

rencias y a las demandas. Indicó también que a su juicio no se hablan respetado  

los diversos criterios aplicables a los productos para el establecimiento de  

las prioridades de trabajo, según consta en el Manual de Procedimiento.  

El Comité opinó, sin embargo, que seria conveniente continuar la elabo-

ración de la norma. Por otra parte, consideraba que los paises que no tienen  

una legislación especifica para este producto podrían aventajarse de tal norma.  

Titulo  

Se semaló que la traducción francesa del título no era correcta ni abar-

caba el producto de la norma. La Secretaria se comprometió a efectuar las en-

miendas necesarias. en la versión francesa del documente. Para evitar confusio-

nes se convino que las palabras "encurtidos de pepinos", que aparee an entre  

corchetes después del título, no se traducirían al francés ni al español.  

Sección I - Ambito de Aplicación  

El párrafo fue reformado para armonizarlo con el formato de otras normas.  

Sección  II - Descripción  
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Durante el debate sobre las "formas de presentación" se vio que algunos 

productos se vendían sin semillas. En la definición del producto se incluyó una 

cláusula para permitir la eliminación de las semillas. 

Sub-tipos 

Se seuialó que los eneldos envasados en fresco y los naturales se prepa- 

rarian con pepinos frescos y curados, respectivamente y que todos los demás sub-

tipos enumerados podrían prepararse con pepinos frescos o curados. Para aclarar 

este punto se incluyó una segunda frase introductoria en la cláusula referente 

a los sub-tipas. 

Suavemente dulce 

36. 	Se consideró que el título del gab-hipo no se ajustaba al texto descrip- 

tivo y se cambió por el de "agridulce". La delegación de Dinamarca estim6 que 

debía conservarse un sub-tipo llamado "suavemente dulce" para tener una escala 

mis continua de tipos comerciales. 

Tiras 

Se consideró que la descripción de las I'tiras" enumeradas como sub-tipo 

correspondían más propiamente a las formas de presentaoión y se convino en trans-

ferir el texto con la omisión de la referencia al jarabe edulcorado. 

Características analíticas 

El Comité discutió detalladamente los límites de la acidez total, de la 

sal y de les sólidos sin sal de les diversos sub-tipos. Se convino en que los 

límites debían ser de tal mo do que mantuvieran una continuidad de concentración 

en las tres características analíticas. En particular, los límites de los sóli-

dos sin sal, que eran sustancialmente azúeares, se modificaron para garantizar 

una completa cobertura del product*. 

Fb re as de presentación  

El Comité tomó nota de que la Comisión había discutido la cuestión de 

las disposiciones obligatorias o facultativas referentes a las formas de pre-

sentación en las normas sobre los productos y había convenido que las mismas 

contuvieran  la  frase "El producto se presentará en una de las siguientes formas: " 

Varias delegaciones sefialaron que esta frase implicaba que la lista de las for-

mas de prasentaci6n tendría que ser eihaastiva, lo que supondría una lista tan 

larga que seria virtualmente imposible. Una delegación indicó que el carácter 



-16- 

obligatorio de la frase podia excluir los productos de pepinos encurtidos, que 

en otro caso eumplian la norma. Era p robable que estes productos se vendieran 

con otro nombre, eon lo que la finalidad de la norma quedaría sin efecto. 

90• 	El Comité decidió que en vista del acuerdo de la Comisión, no era apro- 

piado aceptar una propuesta que incluyera una sub-succión referente a otras 

formas de productos que, en otro caso, se ajustarían a la norma. 

Esta misma cuestión se había planteado en el noveno periodo de sesiones 

del Comité del Co dex: sobre Pescado y Productos Pesqueros (ALINOFM 76/18, parra- 

fos 50-51) y seria examinada de nuevo sobre la base de un texto preparado por 

Australia, el Reino Unido y les Estados Unidos. En vista de lo cual, el Comité 

de Pesca podia  pedir a  la  Comisión que discutiera el asunto en el ll Q período 

de sesiones de ésta. 

Se introdujeron varias modificaciones respecto a las formas de presenta-

ción. El Comité acordó incluir dos nuevas formas "pepinillos curvados y enteros" 

y "mitades". La delegación de Dinamarca propuso que se incluyera una nueva for-

ma de "rodajas finas" hasta tres mm de espesor. El Comité decidió aplazar una 

decisión hasta su próximo período de sesiones. Para evitar posibles confu iones 

la forma_ "condimento" (Relish) se suprimió y se introdujeron las modificaciones 

consiguientes en la norma. 

Sección III - Factores esenciales de composición y calidad. 

Ingredientes básicos y facultativo s 

31 Comité acordó hacer una revisión completa de la sub-sección y después 

de discutir las cifras: hasta el 25 por ciento, decidió que los ingredientes ve-

getales facultativos no deberían exceder del 5 por ciento del peso total en seco 

del producto. 

Uniformidad de tamaño  

El Comité aclaró la redacción para definir mejor los limites admisibles 

de longitud y. diámetro. 

Definición de defectos 

hl Comité acordó ajustar la definición de los pepinos curvados y de los 

pepinos deformados a las ilustraciones que figuran en  el Anexo I del Apéndice V. 
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Clasificación de "defectuosos"  

La referencia al "sabor" (2.3.3) se suprimió, ya que éste no podía clac 

• sificarse como defectuoso. 

:sección IV - Aditivos Alimentarios 

Un número considerable de delegaciones se opuso a la adición del poli-

sorbato 80 y del alumbre a la lista de aditivos; sin embar go , no se hizo ningún 

cambio. El Comité acordó ocuparse de ciertos agentes colarant es y espesantes y 

del dióxido de azufre. Los delegados fueron advertidos de que si estos compues-

tos se considerasen necesarios, la justificación tecnológica y los limites re-

comendados tendrían que someterse por el Comité al Comité del Codex sobre Adi- 

tivos Alimentarios. 

Sección V - Etiquetado  

Nombre del producto  

Se acordó que la adición de colorantes artificiales debería declararse 

unida al nombre del producto. 

Contenido neto  • 	99. 	Se convino que el contenido neto se declarara per peso y/o volumen. La 

delegación de Francia, apoyada por la del Japón, señaló que como el medio de 

cobertura generalmente se  descartada, debería incluirse una cláusula para lo s . 

pesos escurridos. El Comité acordó considerar el asiulto en su próxima reunión. 

Identificación del lote 

100. 	Conforme a la recomendación sobre el Etiquetado de Alimentos, se incluyó 

una cláusula para la identificación del lote. 

Status de la Norma 

El Comité acordó que, debido a la amplia revisión sufrida por la Norma, 

se volverla al Tramite 3 para un estudio a fondo de las observaciones de les 

gobiernos. La Noma revisada figura en el Apéndiee V de este informe. 

BECONSIDERA,CION DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA ZANAHORIAS EN CONSERVA EN  

EL TRAMITE 4 

Por falta de tiempo el Comité no consideró esta Norma. Se convino en 

mantenerla en el Tramite 4 para discutirla en la próxima reunión del Comité. 

Esto permitirá a la delegación del Reino Unido terminar un estudio ya empezado 
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sobre los defectos de las zanahorias en conserva. El documento figura en el Apéndice 

VII de ALINOIVI 76/a) (11Q per odo de sesiones). 

NUEVO EXAMEN  DE LA CONCELJTRACION MAXIMA DE ESTAÑO EK CIERTAS NORMAS SOBRE FRUTAS Y 

HORTALIZAS EN CONSERVA N EL TRAMITE 9  

10.3. 	El Comité tomó nota de que el Grupo Mixto CEQE/Codex Alimentarius de Espertos 

en la Normalización de Zumos (Jugos) de Fruta, en su última reunión (Octubre 1974), 

había discutido las concentraciones de estaño y plomo en los zumos de frutas (ALINORAI 

76/14, parrafos 6-11, reproducido en CX/PFV 75/8). El Comité advirtió además que el 

Grupo había acordado aplazar el  examen  de la concentración máxima de estaño en las 

normas sobre jugos de frutas en el Tramite 9 hasta que el Comité Mixto FAO/OMS de 

Expertos en Aditivos Alimentarios hubiera examinado la información to xi cológica some-

tida al mismo y hubiera establecido una ingestión máxima diaria o semanal aceptable. 

La delegación del Reino Unido presentó al Comité cuadros con el contenido de 

plomo y estaño de una serie de frutas y hortalizas en conserva. En general, se con-

vino que el nivel de estaco dependía de la duración y temperatura del almacenamiento 

y de la naturaleza del producto. La delegación de Polonia propuso que se redujera 

el límite de estaño a 150 mg/kg,  pero varias delegaciones advirtieron que sus inves-

tigaciones indicaban que una proporción considerable de los productos del mercado 

podían rebasar esta cifra. 

Hubo consenso en el sentido de  que para todos los productos, el actual límite 

general de 250 mg/kg no debía cambiarse hasta que el Comité citado sobre Aditivos . 

Alimentarios hubiera examinado las pruebas tecnológicas y decidido al respecto. El 

Comité reconsiderará entonces el asunto p ro ducto por p ro ducto . 

DOCUMENTO INFORMATIVO SOBRE LAS NUECES DE PISTAC}D EN SU CASCARA 

Como complemento del documento informativo, la delegación del Iran presents 

una película corta acerca de la recolección y elaboración de las nueces de pistacho, 

producida por el Instituto de Normas e Investigaciones Industriales del Irán. 

El Comité consideró si estaba justifioada,conforme a los criterios sobre prio-

ridades de trabajo que figuran en el Manual de Procedimiento una norma para este 

p ro ducto. Se señaló que el Grupo de Trabajo CEPE sobre Normalización de Productos 

Perecederos había elaborado ya una norma para las nueces referidas y trabajaba en 

• 

• 

• 



-19- 

otra para las nueeess dlsoasearadas. Rotas naxmaet ae limitaban a la clasificación y 

se pensaba que oomplementarlan, sin dztpliearla, una norma del Codex. 

El Comi t 8 ago rdó examinar an su p rd xis e período de sesiones un. ,Proyecto de 

Norma propuesto  para lata Nueces de Pistas)»,_ en su  Ciscara, en el.-Triunity 2. La de-

legación de Irán se comprometió a preparar la Norma con arreglo al formato del Codex, 

teniendo eat cuenta• el do cemento CIM'E; una ves completado el .documente; se .enviaras a 

la Secretaria, en Roma, antes del 31 de octubre .de 1975.  

CONSIDERACION EN EL TRAMITE 2 DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS ALBARICOQUES, 

SEOJJB 

La delegación del Irás, al presentar el mencionado Proyecto de Norma, indicó 

que el presente documento había sido redactado en colaboración con Australia. El Co-

mitt acordó que el documento fuera puesto al da y ajustado al formato del Codex 

para su examen en el Tramite 4 en su próxima reunión. La delegación de Australia se 

mostró dispuesta a oelaborar con el Iran en esta tarea. El texto revisado se enviará,- 

a Roma, a la Secretariat antes del 31 de octubre de 1975. • 	CONSIDERACION 'E1 Ri, TRAMITE 2 DM, PROYECTO DE NORMA PB)PUESTO PARA LOS DATILBa 

no. 	El Comité acordó que la norma, elaborada per la  del egaciónl del IrAn en cola- 

boración eon les Estados Unidos se enviarla en el Trámite 3 a los gobiernos para que 

formularan observaciones.  El texto fi gura en el Ap irsdi  co  VI de este informe. - 

P Ra GRAMA DE TRABAJOS FUTURO S 

La delegación del Brasil propuso que se elaborara una norma para el palmito 

en conserva, en salmuera. El Comité pidió a la delegación que preparara para su reunión -

próxima un documento informativo acerca de los criterios aplicables para fijar las•: 

prioridades de trabajo respecto a loe productos. Este texto deberá enviarse al Presidente 

antes del 31 de ootubre de 1975. 

El Comit& acordd. 
también examinar en su 13Q perLodo de sesiones un documento 

sobre los albaricoques en conserva que prepararla Australia y que asimismo deberá en-

viarse al Presidente ant ese dal 31 de octubre de  1975. 

En el anterior perio do de sesiones del 0oisit5 se habla propuesto que la nor-

ma para las patatas deshidratadas se considerara para una posible elaboración futura. 

La delegación de los Estados Unidos -patrocinadora de la propuesta- declaró que 



-23— 

la  cuestión no estaba madura y propuse que es dejara en suspenso. El Comité aceptó 

esta propuesta. 

El Comité acordó que el programa de eu próximo p erio do de sesiones incluyera 

la consideración de normas para los siguientes productos en loa Trámites que se in-

dican $ 

Ensalada de frutas tropicales - Trámite 7 

el 11 0  período de sesiones de la Comisión). 

(en anticipación del adel anto  por 

Pepinos encurtidos 	 - 	 Tramite 4 

Zanahorias 	 - 	 Trámite 4 (retenida) 

Albaricoques secos 	 - 	 Trámite 4 

Dátiles 	 - 	 Tramite 4 

Pistachos 	 - 	 Trámite 2 

Palmito 	 - 	 Documento informativo 

Albaricoques en conserva 	- 	 Documento informativo 

FECHA Y LUGAR DEL PRO IMO PERIODO DE SESIONES 

Comité tomó nota de que su 13Q periodo de sesiones se efectuaría en Was- 

hington, D.C., en unión del 13Q periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Hi-

giene de los Alimentos. El Presidente solicitó la opinión del Comité sobre la fecha 

de dicha reunión. Varias delegaciones declararon que preferían se celebrara . en  mayo/  

junio más bien que en julio, que es la fecha propuesta para la citada reunión del 

Comité sobre Higiene de los Alimentos. 

• 

• 



Norma Documento - No. 

Rev. 
Rev. 

1 	)  
1  

Tomates en conserva 
Melocotones (duraznos) en conserva  

CAC/RS 
" 

13-1969 
14-1969 

Pomelos en conserva  " 15-1,969  
Frijoles verdes y frijolillos en  

conserva  " 16-1969  
Compota de manzanas en conserva  " 17-1969  
Mais dulce en conserva  " . 18-1969  
Piña en conserva  " 42-1970 Rev. 1  
Setas en conserva " 55-1972  
Espárragos en conserva  "  56-1972  
Concentrados de tomate elaborados " 57-1972  
Guisantes (arvejas) verdes en conserva " 58-1972  
Ciruelas en conserva " 5 9-197 2  
Frambuesas en conserva " 60-1972  
Peras en conserva " 61-1972  
Fresas en conserva " 62-1972  
Aceitunas de mesa " 66-1974. :  
Uvas pasas " 67-1974  
Mandarinas en. conserva " 68-1974  

Cóctel de frutas en conserva ALINORM•76/20, Ap. II  
Compotas (conservas de frutas) y 

jaleas 
Mermelada de agrios 

It  

~ 

76/20A, 
76/20A, 

Ap. 
Ap. 

II  
III  

Guisantes maduros elaborados en  
conserva  ~ 76/20A, Ap. IV  

.. 

~Trámitë  

9 

8 

8 
8 

8 

76/20,Ap. VII  
76/20, Ap. III  5 

4 

76/20A, Ap. V  
76/20A, Ap. V  
76/20A, parr.  
+ CX/PFV 76/.  
76/20A, párr.  
108 + CX/PFV  

76/20A, parr.  
CX/PFV 76/...  

76/20A, párr.  
CX/PFV 76/...  
68/20, parr.  
69/20, parr.  

y 35  

70/20, parr.  
70/20, 	"  
76/20A, parr.  

11  

It  

" 

3 (devuelto) 
I 	3  

109' 
... 	3 Al  
106- 

112 + 
- * 

69 
33 	Para futura 

considera-
ción en el 

38(c Trámite 2 

113  
~~ 
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Estado de las Normas 

•  
Ensalada de frutas tropicales en 
conserva • 

Zanahorias en conserva 
Pepinos encurtidos (encurtidos de 

pepinos) 
Dátiles 
Albaricoques secos 

Nueces de pistacho en su cáscara  

Palmito en conserva, en salmuera  
(documento de base)  

Albaricoques en conserva (documento  
de base)  

Pasas de Corinto  
Higos secos  

Ensalada de frutas en conserva  
(aparte de las tropicales)  

Ensalada de dos frutas en conserva  
Patatas deshidratadas  

* Se distribuirán oportunamente.  

•  
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Washington, D.C. 20250 
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• 

• 
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ALIgORM 76/20A 	 -32  
Apóndioe II  

PAOYECTO DE  NORMA GEIJERAL PARA COMPOTAS Y JALEAS (COiSIriYtTAS DE FRUTAS) 

Adelantado al Trámite 8  

1. 	A14BITO DE APLICACION  

1.1 	Esta norma se aplica a una clase de frutas para untar conocida corriente- 
mente con el nombre de compotas y jaleas y que pueden prepararse con una 
sola fruta o con do s o más frutas. 

Las características diferenciales de los productos son s 

Una cantidad sustancial de fruto se necesita en la formulación; y 

El producto final tiene un contenido de sólidos solubles relativamente 
el evado. 

Las denominaciones de "compotas" y "conservas" suelen intercambiarse fre-
cuentemente. Las "jaleas" se diferencian de las compotas en que el ingre-
diente fruta está constituido por el zumo que se ha extraido de frutos en-
teros y se ha clarificado por filtración o por algún otro medio. ' 

1.2 	Esta norma no se aplica a s 

Los p ro ductos p rep arados con edulcorantes no carbohidratos y que están cl ar 
ramente destinados o etiquetados para uso dietético o para diabéticos; o 

A los productos con bajo contenido de azúcar; o 

o) 	A los productos fabricados a partir de frutos agrios, a los que suele de- 
nominarse mermelada, que estáte abarcados por la "Norma del Codex para Mer-
melada de Agrios"; o 

A los productos claramente destinados y registrados para su empleo en  fa- 
bricación. 

2. 	DESCRIP CION 

2.1 	Definiciones del producto  

2.1.1 	"Compotas" o "Conservas" son las productos preparados con fruta adecuada 
(seem se define en 2.2.2.1) s 

que pueden ser frutas enteras o trozos de fruta, pulpa o puré de fruta.; y 

con o sin zumo de fruta o zumo de fruta concentrado como ingrediente (s) 
facultativo (s) ; y 

mezclado con un edulcorante carbohidrato, con o sin agua; y 

elaborado para adquirir una consistencia adecuada. 

2.1.2 	"Jalea" es el producto preparado con fruta adecuada (seg n se define an 
2.2.2.2) s 

practioamente exento de partículas de fruta en suspensión; y 

mezclado con un edulcorante carbohidrato, con o sin agua; y 

elaborado hasta que adquiera una consistencia semi-sólida. 

• 

• 
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2.2 	O tras definiciones 

2_.2.1 	Se entiende por "fruta" todas las frutas y hortalizas reconocidas como 
adecuadas para fabricar compotas , incluyendo pero sin limitación a ellas, 
castañas, jengibre, melón, ruibarbo y tomate. 

2.2.2 	Se entiende por "ingrediente de fruta" s 

2.2.2.1 En el caso de compotas o conservas - El producto 

preparado a partir de fruta fresca, helada, conservada, concentrada,, o 
elaborada o conservada per algún otro m éto do; y 

preparado con fruta prácticamente sana, integra, de madurez adecuada y 
limpia; no privada de ninguno de sus componentes principales, con excep-
ción de que esté recortada, clasificada, o tratada por algún otro método 
para eliminar defectos tales como magullamientos, p edún calo s, partes su-

p eriores, restos, corazones, huesos (pepitas) y que puede estar pelada o 

sin pelar. 
En el caso del jengibre, ruibarbo y melón, significa, respectivamente raí 
de jengibre comestible, escurrida y limpia (Zingiber officinale),  conserva-

da  en jarabe, ruibarbo sin pedsínoulos y recortado, y melones sin semillas, 
pedúnculo y co rt eza; y 

conteniendo todos los sólidos solubles naturales (extractivos) excepto los 
que se pierden durante la preparación de acuerdo con las prácticas de fa-

bricación co rrect as.  

2.2.2.2 En el caso de  la  jalea - El zumo o extracto acuoso 

obtenido con fruta fresca, helada, en conserva, concentrada, o elaborada 

o conservada por algún otro método; y 

preparado a partir de fruta prácticamente sana, integra, limpia, que está 

recortada, clasificada o tratada de algún otro modo para eliminar las ma-

t eri as inconvenientes; y 

preparado, eliminando la totalidad, o prácticamente la totalidad, de los 

sólidos insolubles y que puede concentrarse por la eliminación de agua. 

2.2. 3 	"Pulpa de fruta" significa las porciones comestibles de la fruta, majada, 

o co rt ada en p edazo s, p ero no reducida a puré. 

2.2.4 	'Puré de fruta" significa ingrediente de fruta finamente dividido por ta- 

mizado, o por otro medio mecánico. 

2.2.5 	"Sólidos solubles" significa el porcentaje de peso de sólidas solubles, 

determinado por el método ref ractom ét ri co corregido a a) Q C, utilizando 

la "International Suc ro se Scale", pero sin introducir ninguna corrección 

para sólidos insolubles o ácidos. 

3. 	 CRITERIOS ESENCIALES DE Œ)IPOSICION Y CALIDAD 

3.1 	Composición 

3.1.1 	Ingredientes básicos 

1) 	Ingrediente fruta según se define en 2.2.2 



2) 	Uno o mfis de los edulcorantes oarbohi drate s o azñcares definidos por el 
Comité del Codex sobre Azúcares, incluida sacarosa, dextrosa, azúcar in-
vertido, jarabe,de azúcar iávertido, fractosa, jarabe de glucosa, jarabe 
de glucosa seco. 

3.1.2 	Ingredientes facultativos 

. 1) 	Zumo de  agries. 

Hi erbas, esp ecias. (inoluse jengibre an polvo) y vinagre. 

Aceites esenciales. 

Licores. 

Mantequilla, margarina, otros aceites animales o vegetales comestibles (em-
pleados como antiespumantes). 

Mi el . 

Zumo de fruta o concentrados de zumo de fruta en el caso de  las compotas. 
Pueden constituir una parte del contenido de fruta requerido en el caso de 
la compota de uva Labrusoa, en el zumo de  uva y en el concentrado de zumo 
de uva. 

3.2 	Formulación .  

3.2.1 	Contenido de fruta 

3.2.1.1 gspecificación A 

El producto deberá contener no menos de 45 partes, en peso, del ingredien-
te de fruta original, con exclusión de cualquier azúcar añadido o ingredien-
tes facultativos usados en la preparación del ingrediente fruta, por cada 
100 partes, en peso de producto terminado, salvo lo siguiente 

Grosella negra, escaramujo, membrillo 	 35 partes 
Jengibre 	 25 partes 
Manzana de acajú 	 23 partes 
Granadilla. 	 8 partes 

Cuando se utiliza fruta diluida o concentrada, la formulación se basa  en 

el equivalente de feutas de concentración simple, segen se determina por la 

relación entre los sólidos solubles -del concentrado o la dilución y los só- 

lidos solubles de la fruta natural (eonoentraeión simple). 

3. 2.1.2 El producto deberá contener no meres de 33 partes, en pese, del ingrediea-
te de fruta original, eon exclusión de cualquier azñoar añadido o ingredien-
tes facultativos usados en la preparación del ingrediente fruta, por cada 
100 partes, m peso de p ro ducto t ereinado, .salmo le siguiente .s 

Grosella negra, escaramujo, membrillo 
Jengibre 
Manzana de acajú 
Granadilla 

25 partes 
15 partes 
16 partes 

6 part  es 
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Cuando se utiliza fruta diluida o oonoentrada, la formulación se basa en 

el equivalente de frutas de concentración simple, segán se determina por la 

relación entre los sólidos solubles del concentrado o la dilución y los só-

lidos solubles de la fruta natural ( coneentración simple). 

	

3. 2.2 	Eezelas de frutas 

	

3. 2.2.1 	Do s frutas 
Cuando una compota o jalea contiene una mezcla de dos frutas, la indicada  mis 
en primer lugar deberá contribuir con no menas dez

c 
50 por ciento,

eo una 

 no 
 l 

del 75 por ciento del contenido total de fruta,o jengibre. Cuando uno las  
dos frutas es melón, granadilla, limón, papaya j 

los constituyentes es melón o papaya,  puede estar presente hasta una can- 

tidad de 95 
per ciento y cuando eetin presentes piña,granadilla, limón y 

j engibre deben estar en una do sis de no menos de 5 po r ciento, penniti tdn-

se el ingrediente principal a una dosis mayror de 75 Per ciento. 

3. 2. 2. 2 Tres frutas 
Cuando una compota o jalea contiene una mezcla de tres 

e 

	frutas, Tam 
encio

na- 

da en  primer lugar deberá contribuir son  no mes de 33' /3 Po  

sin exceder de 75 por ciento, del cante►ide de fruta total. 

3.2.2.3 Cuatro o más frutas la 
Cuando una compota o jalea d b.rá contribuir   o.neno 

 cuatro o mis 
 meamos  de  25f  p raoiento, 

mencionada en primer lugar 
sin eseeder de 75 por ciento, del contenido de fruta total. 

	

3.3 	Só li dos so lubl es (p ro dueto terminado ) 

La cifra para sólidos solubles del p ro ducto terminad° no deberá ser menor 

de 65 por siento  (Alas*  sub-seoeión 7.1.1) . 

	

3.4 	Crit erie s de cali dad 

	

3.4.1 	Recauisito s generales 	 sabor 
El producto final deberá ser visco so  o semi sólido, tener un color y 

normales para el tip. o clase de fruta que entra en  la  comp. sició n, tenien-

de en cuenta todo sabor comunicado per ingredientes facultativos. Sin 
em--

bargo
, el color característico no deberá ser un requisito cuando el color 

del producto ha sido ajustado mediante oolorantes permitidos. 
Deb web. estar 

rato nabl em eat e exento de materiales defectuosos que normalmente acompañan 

a las frut as. 

En 
 el case de las jaleas, el producto deberá ser por lo m ene s razonabl e-

mente clase o transparente y no cantener defectos visibles. 

Las semillas, en el caso de las bayas y granadilla, son un componente 
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natural de las frutas y no se consideran como defectos, a menea que el  pro-
- &Leto  se presente come "sin semillas". 

3•4■ 2 	Defectos y tolerancias - Competas (conservas) . 

Tomando como base una unidad de muestra de 450 gram's, el producto no debe 
tener más de lo sigui ente s 

Mat erias vegetales extrañas inocuas 	 2 piezas 
(sustancias vegetales comunes a un fruto determinado, inclu-
yendo hojas, periantiss, pedainculos de longitud mayor de 10 
mm y brácteus de sipalos con un área total de 5 mm o mayor) 

Hueso (pepita) 	 1 pieza 

(hueso o pepita en  frutas tales como cerezas que normal-
mente se deshuesan ; o una pieza de hueso de aproximada-
mente una mitad de hueso) 

Fragmentos de hueso 	 2 piezas 
(una pieza de hueso menor del equivalente de una mitad 
de un hueso y que pesa por lo menos 5 miligramos) 

Dañadas 	 5 piezas 
(una pieza de fruta con macas, con color anormal o 
con magullamientos por acciones patológicas o de otra 
índole hasta el punto de que resulta materialmente 
alterada) . 

Impurezas minerales 

Compota de fresas " 	 0,04 % en peso 
O t ras 	 0,01 % en peso 

3.4.3 	Clasificación de "defectuosos" 

Los recipientes que no satisfagan uno o más de les requisitos de calidad 
aplicables indicados en las sub-secciones 3.4.1 y 3.4.2 se considerarán 
"defectuosos". 

3.4.4 	Aceptación 

Se considerará quo un lote satisface les requisitos de oaljdad aplicables 
indicados en la sub-sanción 3.4.1 cuando el número de recipientes "defeo-
tuosos" tal como se definen en la 3.4.3, no exceda del número de acepta-
ción (c) del pertinente plan de toma de muestras (NAC-6,5) que figura en 
los Planes de toma de muestras para los alimentos preenvasadea (Ref. CAC/13M 
42-1969). 

4. 	ADITIVOS ALIMENTARIOS 

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y sus 
especificaciones tal como figuran en la sección   del Codex Alimenta-
rius han sido temporalmente aprobadas, o están pendientes de sanción, por 
el Comiti del  Codex  sobre Aditivos Alimentarias, según se indica a conti-
nuación s 
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1.1 	Acidificantes y regula ores del pH 

Acido citrioo 
Acido milico 
Acido láctico 
Acido L-tartárico 
Acido fumárico 
Sales  de sodio, potasio o 
calcio de cualquiera de los 
ácidos enumerados en 1) a 5) 
Carbonato de sodio y potasio 
Bicarbonato de sodio y 
potasio 

	

4.2 	Antiespumantes 

Nono- y cliglicéridos de ácidos 
grasos de aceite comestible 

Dim et i lpo l i si l o gano 

	

4.3 	Espesantes 

1 
2 
3 
4 
5 
6) 

Dosis máxima 

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

) Aprobada 
) 
) 

El acido L-tartárioo y el 	) 
ácido fuaárico y sus salas ) Aprobada 
expresados como el ácido, 
3 000 mg/kg. 

No más de la necesaria para inhibir 
la formación de espuma (Aprobada) 

10 mg/kg (Pendiente de aprobación) 

Pectina (no amidada) - Limitada por las prácticas de fabricación 
(Aprobada) 

Pectina (amidada) 	- 0,5 %, en peso - Pendiente do sanción 

corrects 

4.4 	Colorantes  

Eritrosina 45430 ---- (Aprobado temp.) 
Amaranto 16185   (Aprobado temp.  
Verde sólido FCF 42053— (Aprobado temp . 
Ponceau 4R 16255 	(Aprobado temp.) 
Tartrazina 19140 	 (Aprobado temp. 
Amarillo ocaso FCF 15985 (Aprobado temp. 	 200 mg/kg ( solos o en 
Azul N°  1 (Azul brillante FCF) 42090 combinacidn) 
Indigo carmin (Indigotina) 73015 
Caramelo (por el procedimiento del amoniaco) 
Caramelo (no por el procedimiento del amoniaco) 	?Pendiente de sanción 
Clorofilas 75810 
Beta-apo-8'carotenal 40820 
Ester etílico de ácido beta-apo-8'-carotenoico 40825 
Canta entina 
Cualquier color natural de alimento inocuo y adecuado-Limitado por las prácticas 

de fabricación correctas 

4.5 	Sustancias conservadoras 

Benzoato sódico 	 1000 mg/kg (solos o en combinación) 

Acido sórbico o sorbato potásioo 	(Sanción aplazada) 

Esteres de Lado parahidroxiben-

zoico 	• 
Dio xi do de azufre (arrastrado de 

las materias primas 100 mg/kg - basado en el producto final 

(sanción aplazada) 



4.7 Endurecedores  (sólo para empleo 

Bisulfito bálcico 

en la fruta) 

â 'JO mg/kg expresados como Ca, so los 
Sanción 
aplazada. 

2) Aprobada 

o en combinación 

Carbonato cálcioo 

Cloruro cálcico 
Lactato .cálcico 
Gluconato cálcico 
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4.6 	Aromas 

Esencias naturales de la fruta (o 
mencionadas en el producto 

Aroma natural de menta 

Aroma natural de canela 
Vainilla y vainillina (sólo en 
conservas de castaña) 	 

frutas) 

Limitado por las prácticas de fa-
bricaoión correctas 

Limitado por las prácticas de fa-
bri oaciótt correctas (p en di  ente de 
sanción) 

• 

4.8 	Antio xi dant e 

Acido L-ascórbico 
Excepto en mermelada 
de grosella negra 

500 mg/kg 	 Sanción aplazada 

Sanción aplazada 750  m g/k g  • 

	

5. 	HI GIENE (sancionada en 197 3, AL INO II 74/13, párrafos 15 (+ 10) ) 

	

5.1 	Se recomienda que el producto abarcado por las disposiciones de esta nor- 
ma se prepare de conformidad con el Código Internacional de Prácticas de 
Higiene para las Frutas y Hortalizas en Conserva (Ref. e CAC/RCP 2-1969). 

	

5. 2 	En  la medida compatible con los m®todas de fabricación adecuados,, el pro- 
ducto estará exento de materias objetables. 

5. 3 

 

 

Cuando se ensaye por métodos apropiados de toma de muestras y análisis, 
el producto : 

deberá estar libre de microorganismos capaces de desarrollo en condi-
ciones normales dte almacenamiento; y 

no deberá contener ninguna sustancia originada a partir de microorganis-
mos en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud. 

	

6. 	 PESOS Y MEDIDAS 

	

6.1 	Llenado de los recipientes 

Los recipientes d beran Ilenaree bien con el producto .  Cuando se envase • 
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en recipientes rigides, el producto ocupará no menos del 90 por ciento de 
la  capacidad de agua del recipiente. Dicha capacidad del recipiente es el 
volumen de agua destilada a 33 C que cabe en el recipiente herméticamente 
cerrado cuando está compleitamente lleno. 

6.1.1 	Clasificación de "defectuoso s" 

Los recipientes que no satisfagan los requisitos . de llenado mínimo (90 por 
ciento de la capacidad del recipiente) del párrafo 6.1 se consideraran 
"defectuosos". 

6.1.2 	Aceptación 

Se considerará que un lote satisface los requisitos del 6.1 cuando el mime 

ro de recipientes "defectuosos" no exceda el número de aceptación (c) del 

pertinente plan de toma de muestras (NAC-6,5) que figura en los Planes de 

Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados (Ref. NQ CÂC/1M 42-1969). 

7 . 	ETI  VET ADO  

Además de las Secciones  1,2,4  y 6 de  la  Norma General Internacional Recomen-
dada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. N :Q CAC/RS 1-1969), 
se aplican las siguiehtes disposiciones específicas 

7.1 	Nombre del alimento  

7.1.1 	El nombre del producto deberá ser s 

a) 	Respecto a la Especificación A s 

Compota extra 
	 ) (o Jalea, o Conserva, cuando proceda) 

Compota alto conteni do ) 
fruta 

Compota 
	

) 

Respecto a la Especificación B : 

Compota bajo cont. fruta 
Compota Ligera 
Compota 
Fruta para untar 

(o Jalea, o Conserva, cuando p ro ceda) 

7.1.2 	El nombre del producto podrá ser s 

"Crène" para los hechos con castaña 

"Jalea de Menta" para los hechos con Jalea de Manzana coloreada de verde 

y con aroma de menta. 

7.1.3 	En todos los oasos el nombre del producto deberá ir acompañado con una in- 
dicación en la etiqueta de la proporción del ingrediente de fruta en 100 
partes del producto acabado. Tratándose de productos con niveles de sóli-
dos solubles de menos del 65 por ciento, la palabra "Compota (Conserva o 
Jalea)" podrá, conforme a la ley y costumbre del país donde se vende, in-
cluirse en el nombre, siempre que irte contenga los tbrminos apropiados, 

aparte de "Compota (Conserva o Jalea)" y el nombre de la fruta o frutas. 
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7.1.4 ` 	, E1 nombre del producto' deberá ir precedido ó seguido del nombre de la fru- 
ta o frutas, empleadas en orden d e  proporción, en peso. 

7.1.5 	1,11 nombre del producto podrá incluir eT nombre de la variedad de fruta (vg., 
Victoria Plum Jam) o descripciones del tipo (vg., Yellom Plum Jam). 

7.1. o 	El nombre del, producto o ..fruta podrá incluir. un adjetivo referente al carac- 
.. ter (vg., Compota de  moras sin pepitas).. 

7.1.7 	La compota preparada con jengibre, o piña, o higos, con o sin la adición 
de frutos agrios, podrá denominarse "Mermelada de jengibre",, "Mermelada de, 
piña", o I•lermelada de higos", si dicho producto se designa así corriente. 
menté en el país en que se vende.` ' 

7.1.8" ` 	La adición de .  colorante artificial deberá déclararse junto con el nombre 
del producto (vg., :... 	 .... con color añadido). 

7.2 	Lista de ingredientes 

7.2.1 	Jeberú declararse en la etiqueta la lista completa de ingredientes en orden 
de proporción decreciente, de acuerdo con el párrafo 3.2 (c) de la Norma 
General para el Etiquetado de'los 'Alimentes

' Preenvasados (Ref. N o GAC/RS 
1-1969). 

7.2.2 	Si se añade ácido ascórbico para conservar el color, su presencia deberá_ 
declararse en la lista de ingredientes como ácido ascórbico. 

7.3 	Contenido neto  

El contenido neto deberá declararse, en peso, en unidades del sistema métri-
co (Unidades del"Systne International") o avoirdupois, o en ambos sistemas 
de medida, segíin se exija por el país en que se venda el producto. 

7.4 	Nombre y dirección 

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

7.5 	País de origen 

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

7.6 	Identificación del lote . 

Todo recipiente deberá llevar en relieve, o en cualquier otra forma  que sea 
permanente, una marca de identificación, explícita o en clave, de la fábri-
ca productora y del lote. 

8. 	METO IO S DE TOMA, DE MUESTRAS, ANALI SI S Y  ME IN  

Los mbtodos de análisis y• toma de muestras descritos o aludidos más abajo 
son,métodos de arbitraje internacionales y han sido aprobados por el Comité 
del Codex sobre. Mbtodos de Análisis y,Toma de Muestras. (Excepto ,el 8.5, 
atan no sancionado). 
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t3.1 	'loma de muestras 

La toma de muestras deberá hacerse de acuerda con los planes de toma de 
muestras para los alimentos preenvasados, del Codex Alimentarius FBO/OMS. 
(Ref. NQ (AC/tim 42-1969). 

3. 2 P rocedimientos de ensayo 

0.2.1 	:îó 1 i do s solubles  

Lo,s sólidos solubles deberán determinarse por el Método refractométrico, 
prescindiendo de todo ajuste para sólidos insolubles y azticáres invertidos, 
de  conformidad con el Método de la AOAC. 
(Referencia : Official Methods of Analysis of the Association of Official 
Analytical Chemists, 12th Edition, 22.024 y 31.011). 

3.3 	Determinación de calcio en compotas 

Codex Alimentarius FAO %tia CACMI 38-1970, indicado tambieñ en Methods 
of  AOAC-1970; 32.014 a 32.016. 

Método  para determinar  la  capacidad de agua de los recipientes, 

De_conformidad con el documento del Codex Alimentarius CAC%RM . 46-1972. 

J.5 	Determinación de impurezas 'minerales 

3.5.1 	Aparato  
( 1 Mezclador o macerador (A.tomix Turmix , Waring o equivalente). a Vasos-de precipitados ; capac idad de 2 000_ml. 
3 Embudos 	• 
♦ Papel de. filtro, Whatma'n No. 1, o equivalente 
5 Crisoles de platino o de porcelana 
6 Mufla (600°c) 
7 Desecador con desecantie activo 
8 Balanza analitica. 

8.5. 2 Reactivos  

1 Solución de NaC1 15; 
2 HC1 

8.5.3 	Preparación de la muestra* para análisis 

(a) Recipientes de 500(g o menos  

Emplear la totalidad del contenido. Determinar el peso  del  contenido 
restando el peso fiel recipiente vacio del peso del recipiente lleno. Pa-
ra este fin: 

Pesar el recipiente con el contenido. Pasar el contenido a un vaso de pre-
cipitados de  2 lïtsos teniezlo cuidado de incluir toda la arena que pueda ha p.  
ber o las partf.culas lavando con unos 500 ml de agua caliente. Pesar el 
recipiente seco vacio. Determinar el peso del contenido restando el peso 
del recipientce vacio del peso del recipiente lleno. Emplear la totalidad 
del contenido, para la muestra analitica. 

• 

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

8.5.4 Procedimiento  

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

Llenar casi el vaso con agua caliente y mezclar el contenido por agitación, 
r+mpleanda una varilla de agitación, si es necesario. 

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

Llenar de nuevo el primer vaso con agua,zepetir el mezclado y la operación 
de agitación y dejar otra vez en reposo durante 10 minutos. 

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

Despeas de transcurridos 10 minutos, decantar el vaso No. 2 sobre el vaso 
No. 3. Análogamente, decantar el vaso No. 1 en el vaso No. 2. 

Repetir cuidadosamente la serie de operaciones decantando el material que 
sobrenada desde el vaso No. 3 al sumidero, hasta que se han eliminado to-
dos los tejidos de fruta de la muestra. 
Recoger finalmente el residuo de todos los vasos de precipitados en el 
vaso No. 3. 
Separar todas las semillas o tejido de fruta que se sedimenta por trata, 
miento.del residuo que hay en el vaso No. 3 con solución caliente de 
Wad  al 15%. 
Separar  Had  lavando con agua caliente. La separación puede comprobarse 
examinando los lavados con AgNO3. 

Finalmente, pasar el residuo que queda en la operación 10 al embudo pro-
visto de papel de filtro sin cenizas. Emplear una pequeña porción,.de 
agua para asegurar el paso de todo el residua., T.'ieil fj.ltrado. 
Pasar el papel de filtro a un crisol tarado. Seear.en.estufa_40 
sobre un bunsen. Calcinar en mufla durante 1 hora, aproximadamente, 'a 
600°C. 
Enfriar, añadir 5 ml de HC1 y calentar a ebullición. Enfriar de nuevo 
añadir 10 ml de H20 y calentar a ebullición. 
Filtrar, y lavar hasta ausencia de ácido. 

Calcinar el filtro por un secado inicial e incineración en mufla a 600 0C. 

Enriar en desecador, y pesar. 
El  peso del residuo insoluble en acido se determina restando el peso del 
crisol vatio del peso del crisol mas el residuo incinerado. 

Expresar 	residuo o impurezas minerales sobre la base de 	mg por 

Si  la matra que se analiza es de 500 grasos ,  multiplicar el valor obte-
aide en la operación 17 por dos (2). 

Si la muestra que se analiza es menor de 500 gramos, emplear la siguiente 
fórmula: 

1000 	(R)  

W 
donde: 

X = impurezas minerales. 

W = peso de la muestra que se analiza (gramos) 
R = residuo que queda despeas de incinerar (xiligr 

X = 

• 

• 

• 
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	 ALINORM 76/20A  

Apéndioe III  

P ROYECIW DE NORMA GENERAL PARA MEA1ELADA DE AGRIOS  

Adelantado al Trámite 8  

	

1. 	Ai~:3Ii0 DE' APLICACION  

Esta norma abarca las disposiciones generales y especificas para el producto  

preparado con frutos cítricos y que se conoce generalmente con el nombre de "mornelar-

da".  

No se aplica a :  

Las mermeladas a partir de jengibre, piña o higos (adicionadas con fru-

tos cítricos o sin ellos), que se describen habitualmente, como mermela-

das de tal fruta (o frutas), pero que satisfacen los requisitos para com-

potas y que están incluidas en la Norma General del Codex para Compotas  

(Conservas de Frutas) y Jaleas;  

Los productos preparados con frutas que no sean cítricas;  

Los productos preparados a base de edulcorantes no carbohidratos y deno- 

minados "para diabéticos" o "dietéticos" ni a los productos de bajo con- 

tenido de azúcar que no se ajustan al requisito mínimo de esta norma y  

que en ciertos pases se califican comúnmente de mermelada;  

A los productos destinadas: o claramente marcados para fines de fabricación  

solamente,  

	

2. 	DESCRIPCION  

	

2.1 	Definiciones del producto  

2.1.1 	Se entiende por "mermelada" el producto obtenido por elaboración de frutos agrios 
 

preparados (segdn se definen en`2.2.1) en forma de fruta entera, pulpa de fruta,  

o puré de fruta, con un edulcorante carbohidratado, con o sin zumo de agrios, la 
 

extracción de la piel, la separación de la piel o de parte de la misma, la adició n  

de agua, en el que la assols se trata hasta  quo  siquiera una consistencia conve- 

niente.  

2.1.2 "Mermelada de jalea" es mermelada que corresponde a la descripción dada en 2.1.1  

de la que se han eliminado la totalidad de dos sólidos insolubles, o la tota-
lidad de los sólidos insolubles con excepción de una pequena proporción de la 
piel delgada.  

• 
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Otras definiciones  

2.2.1 "Frutas cítrica preparada" o "ingrediente de fruta oitrioa preparado" es el producto 
 

a) preparado con fruta cítrica fundamentalmente sana y limpia, incluyendo palpas,  
zumos, zumos oonoentrados, extractivos y pieles en oonserva, de los que se han elimi-
nado los pedúnculos, (silices y semillas; h)  preparado con fruta fresca, elaborada, o  
conservada por cualquier otro mótodo que no sea desecación; c) oonteniendo todos los  
sólidos solubles naturales (extractivos), excepto los que se pierden durante la 

 

preparación con unas prdctioas de fabricación adecuadas.  

	

3. 	CRITERIOS ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD  

	

3.1 	Composioidn  

3.1.1 Ingredientes bdsioos  

1 ) 

2  
Ingrediente fruta cítrica preparado.  
Uno o.mds de los edulcorantes carbohidratos o azúcares definidos por el Comité  
del Codex sobre Azúcares, incluidas sacarosa, dextrosa, azúcar invertido, jarabe  
de azucar invertido, fructosa, jarabe de fructosa, jarabe de glucosa, jarabe de  
glucosa seco.  

3.1.2 Ingredientes facultativos  

1 Zumo de agrios  
2 Aceites esenciales  
3 	Licores 	 .  
4 Mantequilla, margarina, otros aceites animales o vegetales comestibles (empleados  

como antiespumantes).  
5) Miel  

3.2 	Formulación  

El producto deberá contener no menos de 20 partes, en peso, de fruta cítrica preparada  
por cada 100 partes, en peso, de mermelada terminada. La piel en exceso de las can-
tidades que normalmente acompasan a las frutas, no se considera parte del ingrediente  
fruta para los fines de cumplimiento del contenido mínimo de frutas.  

Cuando se utiliza ingrediente de fruta cítrica diluida o concentrada, la formulación  
se basa en el equivalente de frutas de concentración simple tal como se determina por  
la relación entre los sólidos solubles del concentrado y los sólidos solubles de la  
fruta natural (ooncentraoión simple o normal).  

3.3 	Sólidos solubles (producto terminado)  

La cifra para sólidos solubles del producto terminado no deber& ser menor de  
65 por ciento.  

3.4 	Criterios de calidad  

3.4.1 Requisitos generales 	, 

El producto final deber& ser viscoso o semi-sólido, tener un color y sabor  
normales para el tipo de frutos agrios empleados, teniendo en cuenta el sabor  
comunicado por los ingredientes facultativos. El producto deber& estar pr&c-
ticamente exento de materias vegetales extranas, semillas o particulas de se-
milla, ~y deber& estar razonablemente exento de otros defectos que normalmente  
acompanan a las frutas:  

3.4.2 Clasificación de "defectuosos"  

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

2   

• 

•  

•  

•  



Dosis máxima utilizable  

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

Acido L-tartárico y ácido fumá-
rico, 	sus  sales ,expresados  como 
el áciddo,3 000 mg/kg.  

Aprobada  

)  

)  
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3.4.3 Aceptación  

Se considerara que un lote satisface los requisitos de calidad aplicables que  
figuran en el p árrafo 3.4..1 cuando el ntásero de recipientes "defectuosos", tal  
coma se definen en 3.4.2, no excede del indice de aceptación (c) del pertinen-
te plan de toma de muestras (NAC-6,5) Ins i a en los Planes de Toma de Mues-
tras para los Alimentos Preenvaea4os, O*C 2-1969.  

4. 	ADITIVOS ALIMENTARIOS  

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y sus  es- 
peáificaciones tal como figuran en la sección .... del Codex Alimentarius  
están pendientes de sanción o han sido aprobadas, o temporalmente aprobadas,  
o actuadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, come se in-
dica a continuación:  

4.1 	Acidificantes y regula ores del pH  

Acido cítrico  
Acido malico  
Acido láctico  
Aoido L-tartárico  
Acido fumárico  

6) Sales de sodio potasio o calcio de 
cualquiera de los ácidos enumerados  
en 1) a 5).  
Carbonatosde sodio y potasio  
Bicarbonatoede sodio y potasio  

2  
3  
4  
5  

7 ~8  
4.2 	Antiespumantes  

Mono- y diglicéridos de ácidos grasos de  
aceites comestibles  

Dimetilpolisiloxano  

	

4.3 	Espesante  
Pectina ( ~ no ami

amidada 
 da) 

Pectina 

	

4.4 	ColteS 
 

Caramelo  

No más de la necesaria para  
inhibir la formación de espuma  
(Aprobada)  
10 mg/kg (Aprobada temporalmente)  

Limitada por las Prácticas de fa-
bricación correctas (Aprobada)  
del amoniaco) 1 . 500 mg/kg (Pendiente de  
sanción).  
200 mg/kg (Sanción aplazada). 

) 100 mg/kg (solos o en combinación 
) (Pendiente de sanción)  

~ 
00 mg/kg (solos o en combinación)  

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

Limitada por las prácticas de  
correctas(Aprobada)  

Caramelo (elaborado segdn el procedimiento  

Amarillo Ocaso FCF  
En mermelada de lima iinicamente  

Tartrazina 19140 
Verde sólido FCF 42053  

	

4.5 	Sustancias conservadoras  
Acido sórbico y sorbato potásico  

Dióxido de azufre (arrastrado.de las  
materias primas)  

	

4.6 	Aromas  
Esencias naturales de frutos oitricos  

Lim lada por las prácticas de fab icacidn correctas Aprobada 
0,5% en peso - Pendiente de sanción.  

fabricación  

	

4.7 	Antioxidantes  
Acido L-ascârbico 	 -500 mg/kg (Aprobada)  

	

5. 	HIGIENE  (Aprobada ALINORM 74/13, párrafos 15 y 10)  

	

5.1 	Se recomienda que los productos a que se refieren las disposiciones de esta  
norma se preparen de conformidad con el Código Internacional de Prácticas de  
Higiene para las Frutas y Hortalisas en Conserva, recomendadas por la Comisión  
del Codex Alimentarias (Ref. No. CAC/RCP 2-1969).  
En la medida compatible Con anos m*CObs de tabricaci ón adecuadas, el producto  
estará exento de materias objetables.  
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5.3 	Cuando se ensaye por métodos apropiados de toma de muestra y examen, el pro- 
ducto: 

deberá estar libre de microorganismos capaces de desarrollo en oondi-
ciones normales de almacenamiento; y 
no deberd'contener ninguna sustancia originada a partir de microorganismos 
en cantidades que puedan constituir un riesgo para la salud. 

PESOS Y MEDIDAS 

'6.1 	Llenado de los recipientes  

El recipiente deberá llenarse bien con el producto. Cuando el producto se 
envase en recipientes rigidos, no deberá ocupar menos del 90% de la capacidad 
de agua del recipiente. La capacidad de agua del recipiente es el volumen 
de agua destilada a 200C, que cabe en el recipiente cerrado herméticamente, 
cuando está completamente lleno. 

6.1.1 	Clasificación de "defectuosos"  

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

6.1.2 	Aceptación 

Se considerará que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteris-
ticas que se especifican en el párrafo 6.1, cuando el número de "defectuosos" 
no sea mayor que el indice de aceptación (c) del pertinente plan de toma de 
muestras (NAC-6,5)  que figura  en los Planes de Toma de Muestras para los Ali-
mentos Preenvasados, CAC/I M 42-1969. 

ETIQUETADO  

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

7.1 	Nombre del alimento  

7.1.1 	El nombre del producto deberá ser "Mermelada". 
7.1.2 	Cuando el producto no se haya preparado exclusivamente con naranja, la desig- 

nación deberá incluir los frutos agrios que hayan servido para preparar el 
producto, salvo, no obstante, que esto no será necesario cuando la proporción 
de frutos agrios distintos de naranjas no exceda del 10% en peso del contenido 
de fruta. 

7.1.3 	Salvo en cuanto se dispone en 7.1.2, cuando el producto se prepare con dos o 
más frutos agrios, la designación deberá incluir cada uno de los frutos agrios 
presentes, enumerados en orden de su preponderancia. 

7.1.4 	El nombre del producto podrá incluir el nombre de la variedad de fruto agrio 
(p.ej. "Valencia Orange Marmetade"). 

7.1.5 	El producto podrá denominarse de acuerdo con la cantidad y tipo de piel p re- 
sente, según sea la costumbre en el,pais en que se venda. 

7.2 	Lista de ingredientes  

7.2.1 	Deberá declararse en la etiqueta la lista completa de ingredientes en orden 
de proporción decreciente de acuerdo con el párrafo 3.2(c) de la Norma Gene- 
ral para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, CAC /RS 1 -1969. 

7.2.2 	Si se añade doido aeo6rbioo para oonservar el oolor, deberá declarare. mu 
presencia en la lista de ingredientes como Acido aso6rbioo. 

7.3 	Contenido neto  
El contenido neto deberá declararse en peso en unidades del sistema métrico 
(unidades del "Système International") o avoirdupois, o en ambos sistemas de 
medidas, según se exija en'el pais en que se venda el producto. 
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7.4 	Nombre y dirección 

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

	

7.5 	Pais de origen 

Deberá declararse el país de origen del producto si su omisión puede 
inducir a engaño al consumidor. 

7.6 	- Identificación  del lote 

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

8. , 	METODOS DE ANÁLISIS Y TOMA DE MUESTRAS  

Los métodos de análisis y toma de muestras que se describen, o a los que se 
alude a continuación en 8.1, 8.2 y 8.4 son métodos internacionales de arbi-
traje y están pendientes de sanción por el Comité del Codex sobre Métodos 
de Análisis y Toma de muestras. 

8.1 	Toma de muestras 

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

8.2 	Procedimientos de ensayo 

8.2.1 Sólidos solubles 

Los sólidos solubles deberán determinarse por el Método refractométrico, pres-
cindiendo de todo ajuste para sólidos insolubles en agua y azúcares invertidos, 
de conformidad con el método de la AOAC. 

(Referencia: Official Methods of Analysis of the Association of Official 
Analytical Chemists, 11th Edition, 22.024 y 31.011) 

	

8.3 	Determinación de calcio en compotas  

CAC/RM 38-1970 del Codex Alimentarius FAO/OMS, que figura también en los 
Métodos de la AOAC-1970-32.014 a 32.016. 

	

8.4 	Método •-ra la determinación de la ca. -cidad de a a de los reci•ientes 

De conformidad con el documento del Codex Alimentarius CAC/RM 46-1972. 

• 
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ALINORM 76/20A 
APENDICE IV 

PROYECTO DE NORMA PARA GUISANTES MADUROS ELABORADOS * 
, EN CONSERVA 

Adelantado al Trámite 8  

DE.SCRIPCION 
1.1 	Definición del producto 

Guisantes elaborados en conserva o guisantes maduros en conserva son el producto 
(a) preparado con semillas prácticamente limpias, sanas, enteras, sacadas de la 
vaina, secas, de variedades de guisantes verdes (cultivares)conformes con las 

-caracteristicas de la. especie Pisum sativum L. que han sido remojadas, pero 
excluye la subespecie macrocarpum; (b) envasado con agua a la que pueden 
haberse añadido edulcorantes nutritivos, aderezos y otros ingredientes apropia-
dos para el producto; (c) elaborado por el calor de manera apropiada antes o 
después de haber sido cerrado herméticamente en un recipiente de manera que 
se evite la alteración. 

1.2•.Tipos varietales  
- Puede emplearse cualquier variedad (cultivar) adecuada de guisante. 
FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD 

2.1 	Ingredientes básicos  • 
Guisantes y agua e ingredientes facultativos como se indica a continuación: 

2.1.1 Otros ingredientes permitidos  
Sal; 

Uno o más de los edulcorantes carbohidratos definidos por la Comisión del 
Codex Alimentarius y fructosa; 

Hierbas aromáticas y especias; tallo o zumo de hortalizas y hierbas aromáticas 
(lechuga, cebollas, etc.); guarniciones de una o más hortalizas (lechuga, ce-
bollas, trozos de pimientos rojos o verdes, o mezclas de ambos, etc.) hasta 
un máximo del 15 por ciento de todo el ingrediente vegetal escurrido; 
Esencia 

2.2 	Criterios de calidad 
2.2.1 Color 

Los guisantes escurridos deberán tener las caracteristicas de color normales de 
los guisantes elaborados en conserva, teniendo en cuenta cualquier color artifi-
cial  añadido. 

2.2.2 Medios de cobertura 

El medio de cobertura no  deberá ser t an  viscoso que el liquido no se separe de 
los guisantes a  20°C. No deberá tener un color ni un aspecto que sean extraños 
al producto. 

2.2.3 Sabor 

Los guisantes elaborados deberán tener sabor y olor normales exentos de sabores 
y olores extraños al producto. 
Los guisantes elaborados con otros ingredientes permitidos deberán tener el sa-
bor característico comunicado por los guisantes y las otras sustancias emplea-
das. 

* La delegación de México propone que el nomb re  de la Norma sea 
"ARVEJONES (ARVEJAS SECAS) ENLATADAS". Y propone también que 
el texto el término "GUISANTES" por ARVEJONES (ARVEJAS SECAS), 
Guisantes significa en realidad Arvejas Verdes o PetitsPois. 
del Pisum Sativum se conocen por "ARVEJONES (ARVEJAS SECAS)" 
paises-derica Latina, y esto está de acuerdo con el punto 

el siguiente: 
se sustituya en todo 
pues la palabra 
Las semillas secas 
en casi todos los 
de vista peruano. 

• 
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2.2.4 Textura  

Los guisantes deberán ser razonablemente blandos 
cuanto a textura. 

y razonablemente uniformes en 

(guisantes que están ligeramente teflidos o 
manchados) 

Guisantes con macas graves • 	  
(guisantes con manchas, color anormal, o dafía-
dos por alguna otra causa en grado tal que 
resulte gravemente afectado el aspecto o la 
calidad comestible; se incluyen aqui los 
guisantes comidos por gusanos) 

Fragmentos de guisantes 	 
(porciones de guisantes: cotiledones 
separados o individuales; 
cotiledones aplastados parcialmente o rotos; 
y pieles sueltas 

Materias vegetales extrañas  	0,5% m/m 
(Cualquier parte de hoja o vaina o mata de la 
planta de guisante, u otra materia vegetal) 

Total de los anteriores defectos (a), (b), (c), (d) ... 15% m/m 

2.2.6 Clasificación de "defectuosos"  

Los recipientes que no satisfagan uno o Inds de los requisitos de calidad aplicables, 
indicados en la sub-sección 2.2.1 a 2.2.5, se considerarán "defectuosos". 

2.2.7 Aceptación 

Se considerará que un lote satisface los requisitos de calidad aplicables especi-
ficados en el párrafo 2.2.6 cuando el número de "defectuosos", segón se definen en 
el párrafo 2.2.6, no rebase el índice aceptación (c) del pertinente plan de toma 
de muestras (NAC-6,5) que figura en los planes de Toma de Muestras para los 
Alimentos Preenvasados. 

	

3. 	ADITIVOS ALIMENTARIOS  

	

3.1 	Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y sus especi- 
ficaciones tal como figuran en la Sección .. del Codex Alimentarius están sujetas 
a sanción por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios: 

Dosis máxima en el producto final  
(a) Endurecedores  

Cloruro cálcico 
Lactato cálcico 
aluconato cálcico 

350 mg/kg cauro Ca 

2.2.5 Defectos y tolerancias  

Los guisantes elaborados deberán estar razonablemente exentos de defectos y dentro 
de los limites establecidos para defectos comunes según se indican: 

Limites máximos  
(basados en el peso de 
guisantes escurridos) 

Guisantes con macas  	 10% m/m 

 2% m/m 

10% m/m 
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(b) Ablandadores  

Bicarbonato de sodio 	 ) 150 mg/kg expresados en Na 
Citrato de sodio 	 ) Solos o en combinación 

Los endurecedores y ablandadores pueden no utilizarse en el mismo producto. 

Colorantes  

Verde sólidó FCF 42053 
Tartrazina-Colour Index (1956)-19140 	) 200 mg/kg 
Azul brillante FCF (sólos o en combinación)) 

(d) Aromas  

Aromas naturales y sus equivalentes 
sintéticos idénticos sin limitación 

	

4. 	CONTAMINANTES  

La siguiente disposición relativa a contaminantes está pendiente de sanción por 
el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios: 

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

	

5. 	HIGIENE  (Aprobado ALINORM 1974, 76/13, párrafo 12) 

	

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

	

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

	

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

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

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

	

5.4 	Loe productos con un equilibrio. pH del 4,6 deberán haber reoibido un tratamiento 
capaz de destruir todas las  esporas de Clostridium botulinum, a menos que el., 
crecimiento de las que sobrevivan sea impedido de modo permanente por otras 
oaracteristicas del producto distintas del pH. 

	

6. 	PESOS Y MEDIDAS  

	

6.1 	Llenado de los recipientes  

6.1.1 Llenado mínimo 

Los recipientes deberán llenarse bien de guisantes, y el producto (incluido el 
medio de cobertura) ocupará no menos del 90% de la capacidad de agua del reci-
piente. La capacidad de agua del recipiente es el volumen del agua destilada 
a 20°C, que cabe en el recipiente cerrado herméticamente cuando está totalmente 
lleno. 

6.1.1.1 Clasificación de "defectuosos"  
Los recipientes que no satisfagan los requisitos de ilenadó minino (90% de la 
capacidad del recipiente) del párrafo 6.1.1 se considerarán"defectuosos'. 

6.1.1.2 Aceptación  

Se considerará que un lote satisface  los requisitos relativos a las caraote-
risticas que se especifican en el párrafo 6.1, cuando el nûmero de "defectuo-
sos"  no .sea mayor que el indice de aceptación (o) del pertinente plan de 
toma de muestras (NAC-6,5) que figura en los Planes de Toma de.1 SStras para 

(c) 

los Alimentos Preenvasados. 
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6.1.2 	Contenido mínimo de sólidos secos  

6.1.2.1 El contenido total de sólidos secos del producto no deberá ser menor del 
19,5 por ciento del peso del agua destilada a 20 °C que contiens el recipiente 
herméticamente cerrado cuando está completamente lleno. 

6.1.2.2 Se considerará que se satisfacen los requisitos del contenido mínimo de 
sólidos secos cuando el oontenido promedio de sólidos secos de todos los 
recipientes examinados es no menor del mínimo requerido, a condición de que 
no haya una falta exagerada en ningdn recipiente. 

6.1.2.3 Como alternativa al requisito del 6.1.2.1, puede utilizarse un peso escurrido 
mínimo del 60 por ciento m/m de agua destilada a 20 °C, que contiene el reci-
piente herméticamente cerrado cuando está completamente lleno. No obstante, 
en caso de controversia, el requisito del 6.1.2.1 sera el método de arbitraje 
y el requisito. 

7. 	ETIQUETADO  

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

7.1 	Nombre del alimento  

El nombre del producto deberá ser "guisantes elaborados" o "guisantes maduros" 
"guisantes secos reconstituidos" o "guisantes secos remojados" o "guisantes 

secos cocinados" o la descripción equivalente empleada en el país en que se 
vende el producto. 

7.1.2 	Como parte del nombre o cerca de éete, deberán declararse los aromatizantes 
aderezos característicos, por ejemplo "con X", segdn los casos. 

7.1.3 	El nombre del producto deberá incluir el tipo varietal y/o el color del gui- 
sante, si éste no es verde (por ejemplo "Dum peas", Yellow peas"). 

7.1.4 	No deberá aludirse a que el guisante es "fresco", "de huerta" o "verde" ni 
tampoco deberá emplearse ninguna otra palabra o dibujo que indique directamente 

de modo ambiguo, por omisión o inferencia, que los guisantes son otros que 
los que han sido secados y remojados. 

7.1.5 	Deberá declararse la adición de colorantes artificiales en unión con el nombre 
del producto. 

7.2 	Lista de ingredientes 

Deberá declararse en la etiqueta una lista completa de ingredientes en orden de 
proporción decreciente de acuerdo con el párrafo 3.2(c) de la Norma General para 
el Etiquetado de loe Alimentos Preenvasados, con la excepción de que no es 
preciso declarar el agua. 

7.3 	Contenido neto  

El oontenido neto deberá declararse, en peso, en el sistema métrico (unidades 
del "Système International") o avoirdupois, o en ambos sistemas de medida segdn 
se exija por el país en que se venda el producto. 

7.4 	Nombre y dirección 

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

7.5 	Pais de origen 

Deberá declararse el país de origen del producto, si me emisión puede inducir 
a engaño al consumidor. 

7.1.1 
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7.6 	Identificación  del  lote  

Todo recipiente deberá llevar en relieve, o en cualquier otra forma que sea 

permanente, una marca de identificación, explícita o en clave, de la fábri-

ca.productora y del lote. 

	

8. 	MIL.TODDS DE ANÁLISIS, TOMA DE MUESTRAS Y EXAMEN  

Los métodos de análisis y  toma de muestras descritos o aludidos más abajo 

son métodos internacionales de arbitraje. Los referidos en 8.1 y 8.3 han 

sido aprobados y  el  de 8.2 está pendiente de sanción por el Comité del Co-

dex sobre Métodos de Análisis y Torna de Muestras. 

8.1  Toma de muestras 

La toma de muestras deberá hacerse de acuerdo con los Planes de Toma de 

Muestras para los Alimentos Preenvasados. 

8.2 	M étodos de análisis 

3.2.1 	Contenido de sólidos seoos 

Determinación del contenido de sólidos secos  -AOAC, 12Q Edición, 1975,método 
(34•004- sólidos totales) expresados como % de sólidos secos. 

U. 2. 2 	Determinación del p eso escurri do  

De acuerdo con el método FAO/OMS Codex Alimentarius (Métodos FAO/OMS del 

Codex Alimentarius para el Análisis de Frutas y Hortalizas Elaboradas r  

CAC/r3+I 36-1970, Determinación del Peso Escurrido  - Método I) . Los resulta-

dos  se expresan como % m/m calculados sobre la base de la masa de agua des- 

tilada a â)QC que cabe en el recipiente herméticamente cerrado cuando se 

ha 11 enado por completo. 

8.3 	Método . ara la. determinación de  la  o .. • acidad. de 	a de lo s reci • i ent es 

De conformidad con el docum ento del Codex Alimentarius CAC/I 46-1972. 

• 

• 

• 



- 53 - 
ALINORM 76/23. A 
AP ENDI CE V 

PiOYEC'20 DE NORMA PR3PUESTO PARA 
PEPINOS EN CURTIDOS (ENCURTIDOS DE PEPINOS) 

Devuelto al Trámite 3 

 

l. 	AMBITO DE  APLICACION  

  

Esta norma se aplica a los pepinos encurtidos 

de pepinos) y que 

(en algunos paises encurtidos 

se preparan con pepinos como ingrediente principal y pueden incluir peque-

ñas cantidades de hortalizas como guarnición o aderezo y también especias y 

hierbas aromáticas) 

se preparan con pepinos curados, privados de sal, fermentados naturalmente 

o a partir de pepinos frescos acidulados) 

se preservan por fermentación natural o por ácidos diluidos y también por 

pasterización por el calor, por otros medios físicos o por preservación 

química. 

En algunos paises ', la palabra "pepinos" va asociada con el tamaño gr an de, 

mientras que la palabra "pepinillos" (en francés "cornichons") se refiere a frutas 

pequeñas. Independientsnente de las prácticas seguidas en el comercio nacional, es-

tos productos se incluyen en esta norma. 

Esta norma no abarca los productos finamente picados, llamados "relish" 

2. 	DESCRIPCION  

2.1 	Definición del producto  

Pepinos encurtidos es el producto 

a) 	preparado con pepinos limpios, sanos , de cultivares conformes con las 

características de Cucumis sativos L; 

h) 	que puede estar o no pelado y puede o no estar limpio de semillas; 

c) 	cuyo medio de cobertura puede contener sal, edulcorantes carbohidratos 

nutritivos, otras hortalizas, aderezos, especias o hierbas; 
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preservado de modo apropiado antes o despuis de cerrarlo herméticamente en 

un recipiente; tal preservación incluye la acidificación, bien sea por fer-

mentación natural o por adición de vinagre o de un ácido comestible y puede 

también inoluir pasterización por el calor, refrigeración o una sustanoia 

conservadora química. 

2.2 	Tipos y clases de envasado 

2.2.1 	Tipo de envasado fresco  

Preparado con pepinos frescos, sin curar ni fermentar. 

2.2. 2 	Tipo curado  

Preparado con pepinos curados en salmuera, con o sin fermentación natural. 

La concentración salada ha sido privada de sal suficientemente durante la 

preparación para la  elaboración. 

2. 2.3 	Sub-tipos 

Las dos formas de presentación básicas mencionadas pueden designarse .además 

según tipos comerciales reconocidos de acuerdo con la formulación especial 

y la elaboración, como sigue s 

a) Eneldo envasado en fresco  

Preparado con pepinos frescos y en los que el sabor característico procede 

del eneldo y/o del aceite de eneldo. 

eneldo natural (únicamente tipo curado) 

Preparado con pepinos curados, fermentados naturalmente en los que el sabor 

característico procede del eneldo y`o del aceite de eneldo. 

Los siguientes tipos de envasado pueden confeccionarse con pepinos frescos 

y con pepinos curados. 

 Ácidos 

Ea el que los pepinos tienen un marcado sabor £acido que predomina sobre 

cualquier otra especia o aroma. 

Agridulce 

Ea el que les pepinos tienen un saber moderamente agridulce. 

e) 	Dul ce 

En el que los pepinos tienen un sabor dulce pronunciado. 

• 

• 

• 
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f)  Mostaza  

E s el que los pepinos se envasar en un medio de cobertura agridulce con se-

millas de mostaza y/o aceite de mostaza para ,  caracterizar el aroma.  

2.2.4 	Características analíticas del sub-tipo  

(Determinada por el medio de cobertura disputas  de la igualación)  

úub-tipo Acidez total 	 Sal 	Sólidos solubles sin sal  

(como ici do ac it i oo) 	(N aCl )  

:*t  el do 	(Idatural ) 0,9A minimo 1,0% a  4,5%  

Lneldo (Fresco)  0,5% a 2,0% 1,0% a 3,5%  
Acidos 0 ,7i,  a 3,5% 1,0% a 5,0% - - - -  

Agridulce 0,5'N a 2,0% 0,9% a.  3,0% 1,5% a menos. de 14%  
]1ul c e 0,5c/;:, a  2,0% 1,% a 3,0% 14,0% mínimo  

Tiostaza 0,9% a  2,0%  1,0% a 3,0% 1,5% a menos de 14  

Formas de presentación  

l~l producto se presentará en una de las siguientes formas .  

i nt ero s  

Pepinos con un diámetro máximo de 60 mm y una longitud mixima de 150 mm.  

recipi entes de mis de 3 kg, los pepinos pueden tener un diámetro máximo de 

80 mm y una longitud máxima de 180. Los pepinos enteros de este tipo pueden 

denominarse pepinillos cuando no son mayores de 90 mm y el diámetro no re- 

basa les 30 mm. 

Curvados ent ero  

P epino s ent ero s con un diám etro máximo de 60 mm y una longitud mixima de  

130 mm y curvados, al menos 35 0 , pero sin que rebasen los 60 9 .  

Mitades  

Pepinos divididos a lo largo en mitades.  

Dedos, cortados longitudinalmente o lanzas  

Pepinos cortados longitudinalmente en ssooionss de .  tamaño aproximadamente  

igual.  
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Anillos o trozos gruesos 

P opino s cortados en ángulos rectos oen respecto al ej e longitudinal con un 

esp eso r de 10 a )3 mm y un diámetro mtadmo de 60 . mm. 

Bo daj as o cortes transversales o chipa  

P epino s co rtado s an angulo a rectos con reap acto al ej e longitudinal con 

un esp eso r no superior a 10 mm y un di fan et ro  máximo de 60 mm 

Tiras ("Asi er")  

Pepinos grandes, pelados, divididos a lo lar go . 

Las mitades preparadas están cortadas en ángulo recto respecto a la direc-

ción longitudinal en tiras de unos 10 mm de ancho. 

3. 	FACTORES ESENCIALES DE Œ)MPOSICION Y CALIDAD 

3.1 	Ingredientes básico s 

P epinos y un medio de cobertura liquido, que conti en e, o consiste envina-

gre y sal. 

3. 2 	Ingredientes facultativo a 

a) 	Acidos comestibles, aceite vegetal, azúcar o cualquier otro edulcorante 

carbohidrato nutritivo. 

Hierbas aromáticas o esencia y su aceite, especias, aceites de especias, 

eneldo, ajo, semilla y aceite de mostaza, raíz u hojas de rábano, ingre-

dientes vegetales, tales . como : cebollas, zanahorias, pimientos' verdes, 

pimientos amarillos, tomates, pimientos colorados y/o sus aromas. 

1 
Los ingredientes vegetales facultativos no pueden exceder del 5 por ciento 

del peso total escurrido del producto. 

3.3 	Criterios de calidad 

3.3.1 	Los pepinos deberán tener las características de color normales típicas 

de la variedad, tipo de envasado y forma de presentación. 

3.3. 2 	Textura 

Los pepinos deberán ser razonablemente firmes, rizados y prácticamente 

exentos de unidades arrugadas, blandas y lacias y razonablemente libres 

de semillas muy grandes. 
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3.3.3 	Sabor 

Los pepinos deberán tener un buen sabor típico de la clase de envasado y 

de acuerdo con los aromatizantes o ingredientes especiales empleados. 

	

3.3.4 	Uniformidad de tamaño 

a) Forma de presentación entera; lanzas o rodajas transversales 

30% o más, contados, de los pepinos deberán satisfacer los siguientes re-

quisitos z 

Longitud - la unidad más larga no deberá rebasar la longitud de la más cor-

ta más del  527% . 

Diámetro - El diámetro de la unidad más ancha no deberá rebasar la de la 

unidad. más pequeña más: de1r50J %. 

Esto s requisitos no se aplicara a los pepinos envasados en recipientes de 

más de 3 kg. 

Anillos; Rodajas; Cortes transversales 

80% o más, en peso, de las unidades de tamaño más uniforme satisfacen los 

siguientes requisitos para recipientes individuales o unidades de muestra. • 	Diámetro - el diámetro de la unidad más ancha no deberá exceder el de la 

más pequeña en más del rl % • 

3.3.5 	Defecto s 

3. 3.5.1 	Definición de defectos 

a) 	Pepinos curvados significa pepinos enteros que están curvados en un ángulo 

de 35Q a 60Q cuando se miden conforme al Apero  I.  

Pepinos deformados significa pepinos enteros que están curvados más de 

60 Q, mal desarrolladas, y otros pepinos deformados, conforme al Anexe I. 

Con macas significa afectados por alteración del color, arañazos, cicatri-

ces, roturas de la piel u otras imperfecciones similares. 

Daño mecánico significa unidades magulladas o rotas,  rodajas con centro 

que faltan. 

Palle significa cualquier pedúnculo de longitud mayor de 10. mm. 

• 
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Textura deficiente s exo esivam ant • arrugados, muy blandos o lacios con se-

millas muy grandes. 

Color desvaído s unidades que varían marcadamente del color típico de la 

vara edad y tipo de forma de presentación. 

Centros Imecos s pepinos enteros cuya cavidad interna es grande o Anillos 

y Rodajas donde falta una porcidn sustancial del centro . 

i .) Cascajo, arena, o limo s significa cualquier impureza mineral, sea en el 

Medio de cobertura líquido o embebida en la piel o en la pulpa de los pe-

pinos que afecta a la comestibilidad.. 

3.3.5.2 Tolerancias para defectos 

3.3.5.2.1 Enteras; Mitades; Dedos o lanzas 

Unidad de muestra estándar - Za pepinos enteros; o 40 Mitades, Dedos o Lanzas 

Defecto Limite máximo 
(N Q  de unidades) 

Curvada (excepto la forma 
de presentación curvada 

Deformadas 

Con macas 

Daño mecánico 

Tallo 

Textura deficiente 

Co lor desvaído 

Centros huecos 

Total tolerancia máxima 
(a) a (h) 

Enteras 

2 

2 

3 

2 

3 

3 

2 

2 

Mitades Dedos 	Lanzas 

2 

1 

4 

2 

2 

4 

2 

- 

7 10 

3.3.5.2.2 Anillos; Rodajas; Tiras 

Unidad de muestra estándar - 3)0 gramas 
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Defecto  Limits máximo  
en gramos  

Con macas  

Daño mecánico  

Textura deficiente  

Co lor desvaído  

Centros huecos  

Talles  

30  

1 5  

1 5  

1 5  

1 5  

2 cada uno  

  

Total tolerancia máxima  
(a) a(e)  50  g  

3.3.5. 2. 3 Impurezas minerales  

Todas las formas de presentación y tipo, salvó para les pepinos pelados,  

0,08% m/m.  

	

3.3.6 	Cl asificación de "defectuosos"  

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de calidad aplicables que  

figuran en los párrafos 2.3.1, 2.3.2., 2.3.4, 2.3.5. se  considerarán  

"defectuosos".  

	

3.3.7 	Aceptación  

Se considerará que un lote satisface les requisitos de los Criterios de  

Calidad  cuando el número de "defectuosos", eon arregle al párrafo 2.3.6  

no excede del indice de aceptación (e) del pertinente plan de toma de mues-

tras (NAC-6,5) de los Planes de Toma Ze Muestras _p ara Alimentos Preenvasados.  

4. 	ADITIVOS .ALIMENTARIOS  

a) 	 9elubiliz ant es y  dispersantes  

Poli so rbato 80  
(monool eato de polio  esi etil en/20  
so  rbi  t  ano  )  

Findurecederes  

Dosis mixima en el producto  
acabado  

[500 partes por  mil16n~ 

Alumbre 	 De  acuerdo  eon lax prácticas  
(Sulfate aluminico petásioo) 	 de fabricación correctas  
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Sust anci.as conservado ras 

. Dióxido de azufre (arras- 
trado de la materia prima). 
B en zo ato só di co o ácido b enzo i co 
o sus sales de potasio y sodio 

IT00 meke 
Lr 000 partes por mili (5 7 

cl) Colorantes  

Verde sólido  PCP 

Clo ro fil as 

300 mekg 

) solos o en eombínaeion 

e) 	Espesantes.. (en tipo de mostaza solamente) 

Almidones modificados, domas, como la  xanthan, de acuerdo con las prácticas. 
Carragenano, alginatos, pectinas 	 de fabricación correctas 

CONTAMINANTES  

Estaño máximo de 250 ppm como S1 

6. 	HIGIENE 

6.1 	Se recomienda que el p ro ducto a que se refieren las disposiciones de esta 

norma se prepare de conformidad con el Código Internacional de Prácticas 

de Higiene para las Frutas y Hortalizas en Conserva (Ref. NQ CAC/RCP 2-1969). 

6.2 	En la medida compatible con unos métodos de fabricación adecuados, el pm- 

ducto estará exento de materias controvertibles. 

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

'a) 	estará exento de microorganismos que pueden desarrollarse en condiciones 

normales de almacenami ento; y 

estará exento de toda sustancia.. originada, por microorganismos en cantidades 

que puedan representar un riesgo para la salud. 

7 • 	PESOS Y MEDIDAS 

7.1 	Llenado de los recipient es  

7.1.1 	Llenado mínimo (Encurtidos más medie de cobertera) 

Los recipientes deberán llenarse bien de pepinar y el predneto (incluido edL` 

medio de cobertura) ocupará no m ai:o s del 90 por siente ds la  sap aci dad de 

agua del recipiente. La capacidad de agua del recipiente es el volumen de 

agua destilada a 2)Q que cabs en el recipiente cerrado heno tica.ente crian-

do está completamente lleno. 

• 

• 
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• 

• 

7.1.2. 	Llenado de volumen minime  pars forma de presentación enters 

El ingrediente pepino deberá ocupar no menos del 55 per ciento de la capa-

cidad total (volum en ) del recipient.. 

7.1.3 	P eso escurrido mínimo para otras formas do presentación 

El peso escurrido_ de formas de presentación distintas de la entera deberá 

ser : (a) no menos del 55 per ciento en el caso de  envasado fraseo  r y  (b)  

60 por oi ent. en  el caso de curad®, del peso da agua destilada a 2D Q que 

cabe en el recipiente herm¿ticesent• cerrad.. 

7. 2 	Aceptación 

Se considerará,, que se cumplen los requisitos de llenado de volumen indicados 

en 6.1.2 y de peso escurrido indicados en 6.1.3 y 6.1.4 cuando el promedio 

de todos les recipientes; no es inferior al minime requerida, siempre que 

no haya una falta exagerada en ningdn recipiente. 

8. 	ETIQUETAM  

Además de las secciones 1,2,4 y 6 de la Norma G eneral Internacional Recom-

mendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasadee (Ref.  No  CAC/RS 

1-1969), se aplican las siguientes disposiciones especificas : 

6.1 	Nombre del product. 

8.1.1 	El nombre del p ro ducto es : Pepinos Eacurtidos", "Encurtidos de Pepinos ", 

"Encurtidos" o Pepinillos". 

8.1.2 

 

 

 

8.1.3  

8.2 

• 

El nombre del p ro ducto deberá incluir tambie3a s 

el tipo de envasada, vg., "Envasado Fresco" cuando las pepinos no son del 

tipa Curad.; 

a presentación del envase y el cab-tipa; 

en  la  forma de presentación  enteros, el mimoso sp ro xtm ado, era les r ecipi en-

tes mayores de 3 kg. 

La adición d.e color artificial se declarará en unión del nombre del producto. 

Lista . de ingredientes 

Deberá declararse en la etiquete una lista completa de ingredientes en  orden 

de proporción decreciente, de acuerdo con el párrafo 3.2 (c) de la Norma 
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General Para el Etiquels,do de, los Alimonies Preenvasados. 	- 

Contenido neto  

El contenido neto deberi deolararse en peso y/o volumen en unidades del 

sistema mkrico (unidades del "SystIme Int ernatienal")o, avoirdupois, o en 

iambes sistemas, 'seen ate• exija par *1 pals en que ea vends, el producto. 

Nombre y dirección 

Debar&  declararse  el nombre y direccióit del fabricante, envasador, distri-

biAdo r, importador, exportador o vendedor del producto. 

8.5 	Pais de origen 

a). 	Deberi, declararse el pais de origen del producto si su omisión puede indu- 

cir a engailo al consumidor. 

b)  Cuando el producto se gamete a elaboración en un segundo pais que cambia 

su naturaleza, el  pale en que se realiza la elabo ración debe considerarse 

como  pals de origen para lea fines de etiquetado. 

86 	Identificación del lote 

Todo recipiente deberi llevar en relieve, o en cualquier otra forma que 

sea permanents, una maroa de identificación, Implicita o en clave, de la 

fibrica productora y del l•i.. 

9. 	 T0105 DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS 

9.1 	Toma de muestras 

La toma de muestras deberb, hacerse de acuerdo con les Planes de Toma de 

Muestras pars los Alimentos Preenvasades, CAC/R14 42-1969. 

9.2 	P ro edimi onto s de en IWO  

9. 2.1 Sólidos solubles 

Los isólidos solubles debergn determinarse por el Mitodo retractorabtrico; 

(Referencia Official Methods of Analysis of the Association of Official 

Analytical Chemists, 11 - th Edition Section 31.011, Con ninguni corrección 

para el adicar invertida). 

8`.3 

8 .4 

• 

• 

• 
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9.2.2 	Sal (NaC1)  

La sal (NaC1) deberá determinarse por volmtetria con una solución eetLndar 

AgNO 3. Referencia : Official Methods of Analysis of the Aseoelation of 

Official Analytical Chemists, 11 th Edition, Sections 3.069  y 3.070, uti-

lizando una maestra die ensayo (medio de cobertura) de 10.00 grames y ex-

presando los resultados como porcentaje en peso (m/m) de sal (NaC1). Cada 

ml de N/10 AgNO 3  equivale a 0.005845 g. Na01. 

	

9.2.3 	Acidez total  

La acidez total deberá determinarse por volumetría eon una solución están-

dar de Na3H, empleando fenolftaleina como indicador. Referencia : Official 

Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists, 

11 th Edition, Section 22.058. Eprásese el resultado como porcentaje en 

peso o m/m• 

	

9. 2.4 	P eso escurrido  

El p eso escurrido deberá determinarse por el Método I, CAC/E M 36-1970. 

	

9.2.5 	Impurezas minerales 

Las impurezas min eral ee deb eran determinarse de acuerdo con el método para 

Presas en conserva, Ap éndice XIV, noveno periodo de sesiones, ALINO}M 7220 A, 

salvo que se omiten Tan operaciones 13, 14 y 15 relativas al tratamiento con 

HC1. 

9 . 2.6 	Método  para determinar lia capacidad de agua de los recip i eut es 

De acuerdo con el documento del Codex Aiim entarius CAC/ 46-197 2. 
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• 
ENCURTIDOS DE PEPINOS 

AYUDA VISUAL ILUSTRATIVA DE LOS PEPINOS CURVADOS Y DEFORMADOS 

Pepinos ourvados. Pepino ourvado es el que 
estd curvado en un ángulo de 35 a 600, cuando 
se mide como se ilustra. 

Pepinos deformados.  Entre los pepinos deformados se 
incluyen los curvados, mal desarrollados y con otras 
deformaciones. Pepino mal desarrollado es el que no 
tiene forma oilindrioa, es corto y grueso, o no est& 
bien desarrollado. Los pepinos mal desarrollados y 
con otras deformaciones son semejantes a las ilustra-
ciones que se dan a continuación. 

• 
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APENDI CE VI 

P kOYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS DÁTILES  

Adelantado al Trimite 3 

AMBITO BE APLICACION  

Esta norma se aplica a los dátiles enteros preparados comercialmente, des-

huesados o con el hueso. No se aplica a otras formas de presentación, tales como en 

trozos o majados. Sn aplica a los envasados dispuestos para el consumo directo y a los 

recipientes de tipo industrial destinados muna ulterior elaboración y envasado. 

D:SCRIP CION  

2.1 	Definición del product. 

:Oitil es el p ro ducto preparado con frutas sanes de la palma datilera (Phoe-

ni a dactyli f era) y que es: 

recolectado en la fase de madurez en la que el fruto está, curado y adecua-

damente madures; 

escogido y limpio para eliminar el fret° defectuoso y las materias extra-

ñas; 

puede estar sin hueso y sin  corona;  

d.) 	puede estar secado o hidrata do  para reajustar el conteni do  de humedad; 

puede estar lavado o pasterizado; 

puede estar fumigado; y 

empaquetado en recipientes adecuados para conservar y proteger el producto. 

Q«2 	Tipes vari et al es 

Les tipas varietales se  clasifican  de este ma do s 

Variedades  de asúoar de oaña (que contienen principalmente sacarosa), ta- 

les come Daglat Nuur (Deglet Neer) y Daglat Beidha (Deglet Beidha). 



Tam aalo  NQ de dátiles en 500 gramas  

P equ eño  

II  edi  ano  

Grande  

más de 86  

de 76 a 86  

75 o menos  
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b) 	Variedades de azi car invertido (que contienen prinoipalment• az$car invertido  
glucosa y fructosa) , tales Domo Barhi (Barhee), SaAidi (Saidy), Khadhraawi  

(Khadrawy), Hallaawi (Halawy), Zahdi (Zahidi)1 y Sayir (say er).  

2. 3 	Fbrnas de presentación  

Las formas de presentación pueden clasifioarse así  a 

Totalmente con el bese; y  

totalmente sin el hueso.  

2.4 	Sub-formas  

Pastas formas son las siguientes s  

Prensados s lo s dátiles prensados en cap as por pro oedimientos mecánicos  

No prensados s los dátiles sueltos o empaquetados sin prensado mecánico. 
 

2.5 	Clasificación por tamañas  

Los dátiles pueden clasificarse per tamaries de conformidad con las tablas  

siguientes ,  

Dátiles enteros con beso  

Dátiles enterras sin beso  

amaño  N Q de dátiles en 500 gramos  

P equ eño  

M edi ano  

Grande  

más de 95  

de 86 a 95  

85 o m eno s  

 

  

~. 	FACTO RES ESENCIALES DE O)MPOSICION Y CALIDAD  

3.1 	Factores de calidad  

• 

•  
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3.1.1 	Requisitos generales  

Los dátiles deberán prepararse con tales frutos y conforme a tales prácticas
. 

• de modo que el producto acabado posea un color normal, un sabor normal, se 

halle en una fase adecuada de madurez, se halle exento de infestación viva 

y satisfaga los siguientes requisitos adicionales a 

b) 

Contenido de humedad 	 Mínimo 	Máxime 

Vari edades de azúcar de caña 	 20% 	 25% 
Variedades de azúcar invertido 	 13% 	 19% 

Tamaño (minim ) ) 

Dátiles con hueso - 6,0 gramos 

Dátiles sin hueso - 5,5 gramos 

(NOTA s Este requisito es sólo p rovisional; sujeto a revisión y a una posi-

ble correlación con el tipo vari et al ) . 

Huesos(en la forma sin huesos) - No mis de un hueso por cada 100 dátiles. 

Arena y materia orgánica similar - No mas de una ligera traza. 

3.1.2 	Defectos específicos 

3.1.2.1 	Ilefinición de defectos 

Quemados por el sol - Dátiles que tienen zona8 muy claras, por lo menos de 

5 mm en la dimensión más corta. 

Daño mecánico - Dátiles afectados per magullamiento, rotura, quebraduras de 

la piel, u otras anormalidades semejantes debidas a la manipulación. 

Macas - Arañazos, alteración del color o anormalidades análogas que afectan 

una zona por lo menos tan grande como un círculo de 5 mm de  diámetro. 

Dátiles verdes - De poco peso, poca carne o una textura claramente gomosa. 

Nariz negra - Oscurecimiento perceptible de la cabeza, acompañado general- 

mente de grandes grietas de la carne. 

Co atado manchado - Una zona muy oscura que invade  la  carne en una extensión 

por lo menos tan grande como un círculo de 4 mm de diámetro. 

No polinización - Dátiles no polinizados, según muestra la carne delgada, las 

características inmaturas y la ausencia de huesos en los dátiles enteros. 
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Acidez - D:escomposición de los azúcares en alcohol y Acido acético por obra 

de levaduras y bacterias. 

Moho - Presencia de filamentos mohosos visibles. 

Cieno 	- Los dátiles enbebidos de materia orgánica o inorgánica semejante, 

por su carácter, al cieno o a la arena y que afecta a una zona de 3 mm o más. 

Infestación  - Dátiles afectados por pequeños insectos muertos, partes de 

insectos o excreciones. 

Podredumbre  - DLtil gs en estado  di descomposición y de aspecto muy  desagra-

dable.  

3.1.2.2 Tolerancias para defectos 

La tolerancia máxima para los "Defectos Definidos" es la siguiente : 

Categor as (a) a (1) 	2o 

Categorías (d) a (1) - 10 

Categorías (h) a (1) - 5 % 
Categoría (1) 	- 1 % 

ADITIVO S ALIMEeJTARIOS 

No se p ermit e ningano. 

CONTAXINARTES 

Se aplicarán las tolerancias pertinentes que figuran en las Tolerancias 

Internacionales Reoomendadas para los Residuos de Plaguicidas (CAC/RS 35-1970) 

y en ALINORX 71/24, Apindic es  II. 

HIGIENE  

	

6.1 	Se recomienda que el pro dueto cubierto por las disposiciones da esta norma . 

se preparen de conformidad con el Código Internacional de Prácticas de Iíi-

giene para las Frutas Desecadas, recomendadas por la Comisión del Codex 

Alimentarius (Ref.  No  CAC/RCP 3-1969) . 

	

6.2 	Rn la medida compatible con unas práotioas de fabricación correctas, el 

pro dueto deberá estar exento de huesos y de otras materias controvertibles. 

	

6.3 	Cuando sea objeto de ensayo por los métodos apropiados de toma de muestras 

y examen, el producto : 

t 1  

• 

• 

• 
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estará exento de .microorganismos que pueden desarrollarse, en oondi  clones . 

• no ramales de almacenami ento, y 

estará exento de toda sustancia originada por microorganismos en cantidades 

que puedan ser tóxicas. 

7. 	PESOS Y MEDIDAS 

Los recipientes deberán estar todo lo llenos que sea posible sin perjuicio 

de la calidad y deben ser compatibles con una declaración adecuada del con-

t eni do del producto. 

S. 	STILilJ ETADO  

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

dada  para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. NQ CAC/RS l-1969), . 

se aplican las siguientes disposiciones específicas s 

8.1 	Nombre del producto  

8.1.1 	El nombre del producto será "Dátiles ". 

8.1.2 	En la presentación se indicará, "sin hueso" o "con hueso", sedan proceda. 

8.1.3 	El nombre del producto puede incluir el tipo varietal, la indicación "pren- 

sado" o "no prensado" y la designación del tamaiio, come "pequeño", "median°", 

o "grande". 

8. 2 	Lista de ingredientes 

8.2.1 	No se necesita enumerar ningún ingrediente,. pu es no se permiten mis ingre- 

dientes o aditivos que los dátiles. 

8.3 	Contenido neto  

El contenido neto deberá declararse en p eso , en unidades del sistema métrico 

(unidades del nayst)arme International') o avoirdupois, o en ambos sistemas de 

medida, según  exija el pais en que se vanda el producto. 

8.4 	Nombre y dirección 

Deberá. declararse el nombre y la dirección de fabricante, envasador, dis-

tribuidor, importador, exportador o vendedor del  pro ducte. 
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8.5 	Pais de origen 	 - 70  
a) 	Deberá declararse el país de origen del produoto si su omisión puede inchu- 

.0) 

cir a engaño al  consumidor. 

b) Cuando el prochioto se somete a elaboración en un segundo pais que cambia su 

naturaleza, el pals en que se realiza la elaboración daba considerarse como 

Pals  de origen para los fines del etiquetado. 

8.6 	Identificación del lote 

Todo recipiente deberá llevar en relieve, o en cualquier otra forma  que  

sea permanente, una marca de identificación, evlicita o en clave, de la 

fábrica productora y del lote. 

9. 	MÉTODOS DE TOMA DE MUESTRAS, ANÁLISIS Y EXAM EN'  

Los métodos de análisis y toma de muestras descritos o aludidos a continua-

ción son métodos internacionales de arbitraje y han sido sancionados por el 

Comité del Codex sobre Métodos de Análisis y Toma de Muestras. 

9.1 	Toma de muestras 

9.1.1 	Muestra a granel  

De cada porción de 5 000 kg o fracción se escogen al azar 10 paquetes, o 

10 paquetitos de unos 3340 gramos cada uno, si el lote esti en recipientes 

a granel. El total de la muestra deberá :ter  de unos 3 000 gramos. branse 

los paquetes o los paquetitos y espárzanse sobre una gran hoja de papel 

o un lienzo alquitranado limpio. 

Durante la toma de muestras y la preparación de asta, compruébese cuidado- 

samente si hay infestación viva y la limpieza general del producto. 

9.1.2 	Sub-muestras para examen y ensayo  

Mézclese la muestra a granel y tómense pequeñas cantidades al azar de muchos 

lugares diferentes, del modo siguiente s 

Para ensayo de humedad - 	 500 graznes 

Para los huesos ( en los deshuesados) - 100 dátiles 

Para efectos específicos y requisitos de tamaño - 100 dátiles. 

9.1.3 	Aceptación del lote 

Se considerará que un lote satisface les requisitos de les Oriterios de Ca-

lidad de la norma cuando s 
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No hay ninguna prueba de infestación viva; y 

la sub-muestra, tomada según ere indica en 8.1.2, satisface les_requisitos 

general  es del párrafo 2.1.1 y no eio ed e 1 as to l eran oi as para les res ect ivo s 

defectos aa?íaladas en el párrafo 2.1.2, salvo que reapsoto a los requisitos 

de tamaño del 5 por ciento (5 dátiles de 100), pueda pesar menos que el mí-

nimo esp eci fi cada . 

9.2 	Procedimiento de ensayo 

	

9.2.1 	Humedad.  

"Humedad en los frutos desecados" 

Referencia Official Methods of Analysis of the Association of Official 

Analytical Chemists, 11 th Edition 22.012 y 22.003 (o). 

	

9. 2.2 	Defectos int ernes 

Examínese ouidadosamente cada dátil para descubrir los defectos internes, 

utilizando para ello una luz potente y, cuando sea necesario, haciendo 

una ampliación de 101. Si los dátiles están deshuesados, ábrase la carne 

de modo que se vea la cavidad interna. Si están con hueso ábrase el dátil 

hasta que se vea éste, quítese el hueso y examínese la cavidad del mismo. 

• 


