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INFORME DEL 120 PERIODO DE SESIONES
IEL COMITE DEL CODEX SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS

Washington, D.C., 19=-23 mayo 1975

INTRODUCCION

1. E1l 12° perfodo de sesiones del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas elaboradas
se celebrd en Washington, D.C., del 19 al 23 de mayo de 1975, por invitacién del Gobierno de
ios Estados Unidos de Amérioca, bajo la presidencia del Dr. Floyd F. Hedlund (EE.UU.).
Asistieron delegaciones gubernamentales de 30 paises y observadores de 5 organizaciones in-
ternacionales. En el Apéndice I de este informe figura la lista de participanteé, incluso
los funcionarios de la FAO.

2. El Sr. Ervin L. Peterson, Administrador, del Servicio de Comercializacién Agricola,
del Departamento de Agricultura y Coordinador del Codex para los Estados Unidos, dio la
bienvenida a los participantes en nombre del Gobierno de su pafs. Senalé que, en medida
cada vez mayor, la sociedad organizada se voleé interdependiente. Una de las necesidades
bésicas era elaborar un lenguaje comercial comin en la normalizacién de los alimentos, para

la proteccisn del consumidor y del productor.
3. El Sr. Gerald R. Parlet fue nombradoc relator del perfodo de sesiones.

AEROBACiON DEL PROGRAMA PROVISIONAL

4. El programa provisional fue aprobado sin modificaciones. Durante el perfodo de

sesiones se introdujo una ligera modificacifén 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 T

. N .
Cuestiones dimanantes del décimo perfodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius

Julio 1974, ALINORM T74/44, pfrrafos 66-~74, 182, 226-229).
5e El Comité tom§ nota de que la Comisién habfa aprobado las Normas sobre Uvas Pasas

y Mandarinas en Conserva, en el Trémite 8. Tambien tom§ nota de que habfa sido'aprobada

la modificacién en el Trémite 9 de la Norma para Tomates en Conserva y de que la Comisién
habfa modificado la disposicién respecto al foido asobrbico aﬁadidovpara preservar el color,
segln figura en la modificacién a la Norma para Melocotones (Duraznos) en Conserva.
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6. La Secretaria sena.lé 2 la atencién del Comitéd la interpretaclén del Go-

dex Alimentdrius acerea de la relacién entre los Comités del Codex sobre Produc-
tos y el Comitéd sobre Ad:l.t:nms Alimentarios (p&rrafos 54~56, ALINORM 72/12). La
Comlsnén habia eonvenldo en que los Gomz.tes sobre Productos ten{an la responsa~
blllda_d primordial em punto a deteminar la necesidad tecnolégica de un aditive
de mnfoﬁidad. con les "Principies Generales: sobre el Uso de Aditivos Alimenta~
rios" Y que los Comités sobre Prod.uetes debfan pmporcxonar al Comité sobre
'Adltlvos Alimentaries la. infomacién suficiente para que sirviera de base a una

L AT

deci sién.

Décimo periodo de sesiones del Comitéd del Codex sobre Etiquetado d.erlos Alimeﬁtos

{Junio 1974-ALINORM 74/224)

Te ‘ i Comité tomé nota de que el_' Comité sobi-e Etiquetado .de los Alimentos
considerari en su. préximo p-’erfodo de sesiones la cuestién ‘del etiquetado de los
- aditives por nombres genéricos. : '

RECON SIDERACION DEL PROYECTO DE NORMA GENERAL PROPUESTO PARA CONSERVAS DE FRUTAS
— e SR oGV A Db KHULAS
(OOMPOTAS) Y JALEAS; EN H, TRAMITE T

8o E1 Com:.te emm:.né el pmyecto de Noma arriba eitado (ALINORM 76/20,
Apéndice V). que habfa sido devuelto al Trémite 6 y que ahora se reconsideraba
a la vista de las observaciones de los gobiernos (CX/PFV 75/4 + Addenda I/1I y
CX/PFV 75/12 4 Addenda I/II) y el infoime del Grupolde Trabajo no oficial sobre
el Proyecto de Norma General para Conservas de Frutas (Competas) Y Jaleas, que

celebrd su segunda reunidén en Berna, sSuiza, en noviembre de 1974.

9. La Del egac16n del Reino Unido, como coorchna.dora d.el Grupo d_e Traba;jo
no Ofieigl, presenté el 1nfome del misme. Comunicd que no se ha.bfa encontrado
una deﬁm.cldn para. el pmdncta con. tn el evado eon‘tenidn de fruta ¥y wn baje con-

terudo de a.zucar. La. descripclén de "Compotas Modernas" para el ﬁlt:.mo parecia

la mée cercana..

10. Ind:Lcé ademés que, respectu a los coleres, al Grupo de Trabajo oplnaba

que 9610 aquelles oons:.derades inocues, a les que se les ha concedido una IDA
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o una IDA tempora.l por el Comitd Miﬂo Pm,bxs do Expertos en Aditives Ahmmta—

rios deben incluirse en la M.rﬁs.

11. Resp ecto a.l-’ﬁ sustancias conservaderas, no se dispo__n_ié de la informa-
0ién suficiente para hacer una recomendacién precisa; parecf{an ser mucho més
necesarias en ¢l prodaocto cnpiquetado en contenedores a granel que en los en-—

vases para el detalle.

12 EBn lo que concierne a la descr;i.pci6n de lpa producton, se habia propues—
to ofrecer una merie de nombres para les diferentes contenidos de fruta, le.. que
significaba que los pa:fses que aceptaban las normas espeeifioar{an un nombre
para su uso loéal. Se propuso también que una deelaracién. del contenido de fru-
ta podria utilizarse para distinguir entre el producto de elevado contenido de

fruta y el de bajo contenide.

13. El Gomite discutié ampliamente 1la posib:l.lidad de elaborar una NormA del
Codex para los dos grupos de productes, sin introducir grados de calidad. Se
sefiald que, ademfés de las diferencias en el contenido de fruta y azucar, debian

tenerse en cuenta las diferencias organolépticas.

14. Algunasvdel egacion'es.'opina.ron que se requeria una mla noTma para 1’03
productos con un elevado eontmcb cle fruta, pero la mayoria del Comit® ostimé
que la norma general podia redactarse 'tem.endo presen'te que las diferencias. en—~
tre los dJ.versos productos se basaban en la eompos1016n. Se establecid un para~
lelo con las designaciones dadas al chocolate con leche y al chocolate con le-
che: con alto contenido de ¢sta. Se decidié finalmente que por analogié.: oox-1 la
Norma Intemacional Recomendada pé.ra el Aziear Blaneo (Ref. CAC/RS '4—1969). los
téminos "capa supérior' nyn capa. inferior " respw‘l:o al contenido . |

de fruta en 1a formulacién d.eberén ser remplaz.ados por "Bep eozlflcaciones A y B,

Seccién I ~ Ambito de Aplicacién

15. Hubo una breve discusién’-sabre 1a necesidad de que esta seccién figurara en
la Norma, y& que se habfa dmitidé"':ﬁ“o?r:h ifo?ﬁu referentes a las frutas elaboradas. El
Comité opiné que en armonia con el formato de las nommas so'bre prodnctos que
figura en el Manual de Pmced.im:.mto , seria eonvm:.en‘te una deelaraoién -conci-

sa acerca de los pmdnctes espeoifieos a 1os quo 1a noma era aplieable.

16. El Conité acep'té la propuesta de la Seoro‘taria en el sentido de revisar
la seccién desde el punto 'de vista de 1a redaccién ¥ acepts adembs la indicaclén
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del Grupo de Trabajo de que se suprimiera la c¢lfusula que especificaba que la ¥ .

norma no se aolicaria a los productos que no cumplieran los requisitos minimos

de la misma, que en algunos paa{ses se llamaban corrientemente "compotas®.

seccién II - Vescripeidn

Definicidn del producto

17. Una d.elegacién propuso que el zumé de fruta se incluyera como parte del -
ingrediente de fruta de las compotas. Se propuso un limite madximo del 30 por

ciento. Se convino en no aceptar dicha propuesta. &l Comité decidid suprimir |

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

v a la manera de envasarlos, ya que esto figuraria adecuadamente en las seccio~

nes sobre aditivosgs e higiene.

13. Las delegaciones de Francia e Italia opinaron que el empleo de frutas
secas no deberia pemmitirse como ingredientes de fruta, salvo que se indicera
especificamente como excepciones. El Comité decidié no introducir ningln cambio

en-la disposicidn.

Seccién III - Criterios esencicles de composicién y calidad

Ingredientes facultativos

19. La delegacién de Ghana propuso y el Comité aceptd que se especificara
que las éspecias comprend:’.an jengibre ven polvo (3.1.2.2). Izgualmente se propu-
so no hacer ninguna excepcién 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-
cién de dicho zumo, del que los tartratos habfan sido ya precipitados, era ne-
cesaria para evitar la precipitacién del &cido tart&rico en 1a compotia, pero
esto fué objétado. Se seﬁé,lé que el tartrato podfa eliminarse por deacidificae-
cién y el Comité acordd tener esto en cuenta y modificar la clfmsula, para N
aplicarlo s6lo a la compota obtenida con uvas L abrusca. La delegacién de No- “
ruega formuld una reserva respecto a la enumeracién de 1z miel por estimar gue “
su uso como ingrediente facultativo en las compotas y jaleas pod:fa conducir a

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

Contenido de fruta

De. Se sefialé que el grado de picante del jenjibre podia variap ¥ que los

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

vados en algunos casos. El Comité convimo em reducir los niveles minimos del 0

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




Mezclas de frutas

4 Se convino en eliminar los corchetes de este apartado porque lasmdispo-
siciones respecto a "dos fmtas",I " reg frutas" y "cuatro o més frutas" se con-

sideraban aceptabl 68.

S81idos solubles

22 De acuerdo con una propuesta del Grupe de Trabajo, el Comité decidié ha~
cer una referencia cruzada a la sub-seccidén 7.l.l. Después de discutirlo se de~
cidié conservar el nivel minimo de s6lidos solubles en la cifra actual del 75

por ciento.

Requisitos generales

23. Se sefialé que la disposicidén de que el producto final deberi tener un

color n.onnal para el tipo o clase de fruta qne entra en la compoesicién no 'benia
plenamente en cuenta la posible adieién de matena colorante. Por tanto, se de—

cidié incluir la siguiente frase "E1l ocolor carbcterfstico no deberi ser, sin

anbargo, un requisito cuando el color del prodncto ha sido ajustado niediante |

¢l empleo de coloranies permitidos". |

Defectos y tolerancias

24 El Comité acordS reducir el tamafio de la wunidad de muestra, de 500 a |
450 gramos. '
25. Varias delegaciones opinaron que el 1imite f:‘.jado para las materias ve- |

getales extraiias inocuar (5 mmz) era demasiado bajo y propusieron que se el e~

vara a 150 25 mm2. El Comit? decidié no hacer ningin cambio.

26. La d.elegaclén de Francia, apoyada por la de I'talia., propuso que las fru-
tas dafiadas no debian 11m11:arse solamente por el nfimero de piezas, sino también

por el peso Yy propuso un limite de D grames; no se introduje ninguna enmiendae

Secoién IV — Aditivos alimentarios

Acidificantes ¥ Reggladores' del pH i

2l e Las delegaciones dd Dinamarca el Italia reiteraron las reservas formula-

das en afios anteriores respecto al empleo de ciertas sustanoias.

Antiespumantes
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28 Se sefiald que el dlmetllpollslloxano habfa sido por inadvertencia omiti-

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

(Colorantes
e El Comité diseuti§ una vez més la necesidad de incluir en la Norma un

mayor nimero de cdloros. Por Gltimo se deoidis aceptar la propuesta del 'Gi'\z'po
de Trrabajo respecto a ciertos colores a los que se les habia dado unaIvi)'A o una
IDA temporal, con la excepcién del verde para lana BS, que fudé suprimido para
tener en cuenta la eliminacién dsla IDA temporal por el Comitd Mixto de Ezpertos. -
Se acordS adem&s que el uso de cantaxantina, para la que se habfa establecido
unaIDA, y todos los colores naturales de alimentos se permitieran. ,
La delegacién de Polonia reiters su oposicién al empleo en el producto
de todo colorante. | )
Se decidié también que el nivel méximo de empleo de 0 mg/ké de mate-

ria colorante debia conservarse.

Sustancias conservadoras

S

.. El Comité discutié 1la necesidad de las sustancias conservadoras cubier—

tas por la Noma que tuvieran un valor de s6lidos solubles no inferior_ al 65 Yo

Ciertas delegaciones sefialaron que, en particular en los pa{aes tropicales, don-
de la humedad relativa era elevada y no se disponia comunmente de medios de re-

frigeracién, era una necesidad tecnolégica la adiocién de dichas sustanci as.

31. S.eldisémtié igxialmen‘te el nivel' de las sustancias conserv'adoras que
aparece en la Norma. El Comité considerd gi el nivel no podfa reducirse, -
conservando un producto comerciable. Por recomendacién de la delegacién de

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

32. Varias delegaciones msostuvieren que el nivel deldiéxido de azuf’ré{érras—-
‘trade de 12 maberia prima, pedfa ser m&s bajo que ol limite actual de 100 mg/kg
contenide en la Norma; se propusieron les limites de I y 80 mg/ke.

33. Se indicS tambien que en algunos paises no se permitia la manufactura
de compotas a base de frutas tratadas con diéxide de azufre. Varias del egacio-
nes proguﬁtamn si era 'I:ocnolo/giomen'lse factible conseguir, en genera.l, un con-

tcndo de dicho diéxide muy inferier a 100 mg/kg. El Comité acords mantener €l

xuvel actna.l.

Aromas
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34s Se debatié 1la cuestién de si .01 enpleo de esencias derivadas de varie-
dades de frutas no utilizadas en la fabricacién del producto estaba pemitido
por el texto actual. El Comité considerd que la limitacién del empleo de eaejn-.
cias de las frutas o vari odad.'cs‘ﬁmcienéd_as e el pmdnot.o era suficiente y no
introdujo ningin cambio en la disposicién. A propuesta de la delogacién de ita—
lia, el Comité aéordé incluir la vainillg Yy la vainillin;a; en la lista de ;1;65133,,
solamente pera las conservas de oastafias y limitar su empleo a los m&todos de

tabricacidn adecuados.

Endurecedores

35. El Comit® oonsidéﬁ si estaba justificada la inclusién del "bisulfito

cblcico. Varias deleggciones afimémn que habfa sélidas razones para la reten-
cién dsl compuesto, ya que servia a una doble finalidad, como _i‘uentge de diéxido
de azufre y come endureceder. Se indieS ademfs que el compuesio se utilizé.ba en

la fruta y no en el preducto final.

Antioxidantes

36. Se sefialé que el %oido L-asodrbico se hallaba presente en alta coneen-

tracién como constituyente natural de la grosella negra y que su cancentraoién ,
en el produote final excedia de 500 mg/kg. El Comité acords pemmitir en la com-
pota de grosella negra un nivel de 750 mg/kg.

Seceidén VII - Etiquetado

Nombre del ali alimento

37 El Comité eonsmderé un texto propuesto por la delegacn.én de los Estados .
Unidos en sus observaciones por escrite ¥y baaado en la reeomendac16n del Grupo
de Trabajo no Oficial acerca del Proyecto de Normma General para Compotas y Jam
leas (Conservas de Frutas). El Comité acords hacer una sxe@ci&n'para. el nom-
bre de les productes heches de castaiias -para los cuales pod.ria utmhzarse el
nombre de “"Crime'- Yy para la jalea de manzana coloreada de verde y ammatizada
con menta que podria llamarse 'Jalea de Menta™. Se convinoe que el texio propues—
to fuera revisado para dejar clara 1a distinoién entre las espee:lfioaoiéhcé‘

Ay B. Despnis del debate se prepazvs un texto revisade.

38Q Sigui& una larga discus:.én acerea del texko rmsado. Se sefialé qno 1a

degcnpci‘n '!Gompota" figaraba en las espodfieacienos A y B. Sin embar@, si
la palabra "Gompota" se eloda oomo nembre del pndneto ba.jo 1a espeoifioac:.&n

|
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‘A, esto excluia su enpieo en la especificacién B ( o viceversa) en cualquier
paié.

I La delegacién de Australia opiné que esto podfa ser causa de confusién
e« el comercio intermacional ¥ propuso que se oonéigmra. en la etiqueta el con-
teziido de fruata, en la que ol nombre del pmdﬁoto seria "acompaﬁé.do en todos
los casps‘pozv" una declaracién en la que se indicara las partes del ingrediente
de fruta utilizadas en la p‘reparacicsn de 100 partes del producto acabado". Las
delegaciones del Canadf,Irlanda, Reine Unido y los Estados Unidos no wnsiderap
ron que tal declaracién fuera préctica o necesaria. El Comit obgervs, sin em—
bargo, que la propuesta de la delegacién de Austra.lia contaba con un fuerte

apoyo y acordd aceptar el texto enmendads.

Lo El Comité decidid no adoptar la propuesta de gque me declarara el conte-
nido de azicar (véanse también parrafos 54~57 de este informe). E1 Comité acep-
16 la propuesta que figura en el informe del Grupe de Trabajo acerca del empleo
de 1a palabra "Compota" en los productos ouyo total de s§lidos solubles sea in-
ferior al 65 per ciento, aunque algunas delegaciones consideraron inadecuadﬁ

referirse a productos no abarcados per la Noma.

Ligta de ingredientes

“41. Se convino, de conformidad oon el acuerdo de la Comisién respecio a los
melocotones (duraznos) en conserva, que si se anadia fcido ascdrbico para con-—
servar el ocolor debia declararse su presencia en la lista de ingredientes como

&cido ascérbico.

Pais de origen

42 La delegacién de Argentina afirmé como principio general que a su juicio

, debfa declararse siempre en todos los productos el pais de origen.

Identificacién de} lote

43. Bl Comité acords incluir una cléusula para la identificacién del lote

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

Status de la Norma

44. El Comit® acords adelantar 1a Nomma 21 Trémite 8 del Procedimiento. El

documento revisado figura en el Apémdice II de este informe.
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RECONSIDERACION DEL PROYECTO DE NORMA GENERAL PARA MERMELADA DE AGRIOS

45. - El comité examind el mencionado Proyecto de Nomma (ALINORM 76/,
Apéndice VI) que habfa sido retenido em el Trémite 7 hasta que el Proyecto de

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

_vista de las observaciones de los gobiemes (CX/PFV 75/5 y Addendum I).

46. ¥l Comité acordd que los cambios introducides en 1a Norma sobre Compotas -

que fueran tambi én aplicables a2 la presente nomma ser{an incorporados.

"Seceisn II - Descripcién

47 Se convino incluir los zumos en la lista ilustrativa de las materias

primas con que podian prepararse laz mermeladas.

Seccidn IV - Aditivos Alimentarios

48. Las delegaciones de Italia y Polonia reiteraron sus reservas respecto

al empleo de ciertes aditivos en la fabricacién de mermelada.s;

Sustancias consgervadoras

4. Se sefialé que la situacidn que existia respecto a las compotas y jaleas
en los pa:’.s.es de clima caliente y himedo sme aplicaba igualmente a las memelé—
das. Se necesitaban, per tanto, sustancias conservadoras para mejorar la cali-
dad de conservacién. Se convino que las condiciones extremas ped:fan requerir

més sustancias que la cantidad pemmitida en Ia norma. El Comifé acords elevar:

el 1imite miximo del empleo a 500 mg/ke.

Sececién V — Higiene

50. El Comité tomé nota de gque la cléusula sobre higiene habia sido acepta—
da por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos. '

Seccién VII - Btiguetado

51. La delegacién de Marruecos recordS al Comité que en francés la palabra
Wiamalade” no sflo abarcaba los preductos de agrios a que se aplicaba ia. pre-
sente nomma, sino también un producto mucho més liquido que podia basarse en

otras frutas.

52 Respecto a los productos con un total de s61idos solubles inferior al
65 per ciente, la delegacién de Dinamarea propuso que se modificara la sub~

seccidn T.l.1 del mismo meds convenido para las competias. 51 Comité decidié no:

hacer ningfn cambio.



Lista de ingredientes:

53 El Comité considerd la forma en que debfa declararse la adicidn de &ci-
do ascdrbico para conservar el ocolor en la etiqueta, teniendo presente lo deci-
dido por 1la Comisién en lo relativo a la adiecién de dicha sustancia a los melo-

cotones en conservae. Se decidié enmendar en tal sentido el texto presente.

54. Varias delegaciones se manifestaron en favor de una declaracidn del
azlicar afiadido y/o del contenido de fruta del producte, pues se pensaba que és-
$a informarfa al oconsumidor. Se suscité la cuestidén de la forma de dicha decla-

racién para ofrecer al consumider la mejer orientacién posible.

55. Se observd que no existia ningin método analitico para determinar con
exactitud en el producto final el azicar y el contenido de fruta. Se propuso,
por tanto, que se declarara el contenido de s6lidos solubles del producto; sin
embargo, esto no se considerd suficientemente infommativo para 21 consumidor.

El sistema mis satisfactorio merfa, en vista de lo anterior, una deeclaracién

de los valores minimes del azucar anadido y del contenido de fruta. Otras dele-
gaciones opinaron que tal declaracién no ofreceria al consumidor una infoma-
éién precisae

56. Se indicS ademas que esta clase de declaracidén invadia el campo del eti-
quetado nutricienal y no se limitaba a los productos examinados por este Comité.

Otros Comités del Codex se enfrentaban con la misma situacién y se indied que

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

5T« Como la opinién del Comité se hallaba dividida sobre este asunto, se
decididé no tomar ninguna decisién respecte a la indicacién del porcentaje de

aziicar o fruta del producto.

Tdentificacién del lote

53 De acuerdo con la recomendacién del Comité sobre Etiquetads, el Comité,

acordd incluir una clémsula respecto a la identifioacidn .del lote.

Status de la Nomma

59« El Comité acordS por unanimidad adelantar 1la Noma al Trémite 8 del
Procedimiento para someterla a la Comisién en su 119 periodo de sesiones. El

proyecto de narma revisado figura en el Apéndice III de este informe.
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NSIDERACTON DEL PROYECTO DE NORMA PARA GUISANTES (ARVEJAS) MADURDS HLABORANOS
BN _CONSERVA : ,

60. El Comité examiné el proyecto de nomma mencionado (ALINORM 74/20, Apéndi-
ce k), adelantado al Tramite 6 .en el Décimo per:fodo de sesiones de la comisiGn,
en vista de las observaciones de los gobiernos (CX/PFV 75/6 + Addendum I). .

61. El Comité discutié la conveniencia de incluir uns Sececidén de Ambito de

Aplicacién en la norma, pero no se considerd necesario.

Seccién II - Factores esenciales de composicién y calidad

Otros ingredientes permitidos

62, Se convino reemplazar la lista de los diferentés azicares por una clsu-
sula general "uno o mas hidratos de carbono edulcorantes, conforme a lo defi-
nido por la Comisidén del Codex Alimentarius, y fructosa". El Comité& decidid.
también incluir una sub-seccibén para pemmitir el .empleo de hierbas aromiticas:
y especias, tallos o zumo de hor‘ta.lizas_,y hierbas aromdticas Yy guarnicioneg de
bhortalizas hasta un maximo del 15 por ciento del ingrediente vegetal escurrido.
La redaccién serd idéntica a la utilizada en 2.1.1 (¢) de la Norma para Zana-

horias en Conservae

» Materiales vegetales extraios.

63 No se considerd necesario dar ejemples de la clase de materiales vegetap-

les extrafios que poda.an encontrarse en el producto.

Seccidn III - Aditivos Alimentarios

Ablandadores

64. Se sefiald que la consistencia de la materia prima variaba y que en a.igu—
nos casos se necesitaban ablandadores. Por tanto, se propuso anadir dlsposmiones
para el empleo de bicarbonato de sodio y citratos sbdicos a un n1vel de 150 mg,
expresado en sodio por kg. Se convino que los endurecedores y ablandadores no dgb{an '

-emplearse en el mismo producto.

Colorantes

65 Como habfa sido retirado 1aIDA para el color verde de 1z lista, se con-
vino en reemplazarlo por el Verde S6lido FCF. El objeto era pemmitir una mayor
flexibilidad en los paf_ses'que ne'm'ton'.zaban ¢l empleo del amarille o el azul

enumerados.
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Seccién IV - Contaminantes .

66, = La delegacién de Polonié. reiteré su reserva Tesp écté al m'.ve‘.l-‘de estalio '
actualmente permitido por la noma (véase también phrrafos 103-105 de este in-

forme).

Seccidén V - Higiene ;

67 El Comité tomé nota de que la Seccién de Higiene habia sido aprobada
por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentes en una forma ligeramente
revisada (ALINORM 76/13, parrafo 12). _ - | -

Seocién VI — Pesos y Medidas

Contenido minimo de sélidos secos

684 Se sefialé que la deteminacién de los sSlidos seces requeria tiempo y se

Comité convine e tratar el asunto en una sub-sedéeién adicional, aunque se sefia-

propuso como altermativa un método ripido para determinar el peso escurrido. El
16 que loe mbétodos median diferentes parémetros. El Comité acordS adoptar el |
|

‘método 4OAC (AOAC, 129 edicién, 1975, 34 004 sSlidos totales) para la determi-
nacién de los s5lidos del producto.

Seccién VII — Etiquetado

\
|
Nombre del alimente :

'69;1 ' La &elega.éién d.é Australia pmpuso'que todos los nombres del producto
incluyeran la palabra "escurrido". Crefa que en ecaso contrario les cor_lsumidores
pod.:fan ser inducidos a error respecto a la vgrdgd.era naturaleza del producto.

Al apoyar esta tesis, 1a delegacién de Suiza llamé la atencién acerca de 1a Nor—
ma General para el Etiquetado de les Alimentos Preanvasados, la .cual' requeria
qu‘e ¢l nombre del alimento indicara Ia verdadera naturaleza del mismo. La dele-
g'acién d;el'ﬁeinél'ﬁz‘xido se bpuso, seﬁalaﬁde que el rombre de "Guisantes Hlabora
dos" me habia utilizado ‘m el Reino Unido para desoribir el produecto durante
més de medié Sigle Yy oj:imS gue 1la inclumién propuesta de "escurride" confundi-
ma al consumidor de su pafs. El Comité deeidié conservar la actual redaccibn.

70. Se convino que el nombre del alimento incluyera ek tipe varietal y/o el
coler de los guisantes, si éste no era verde (vg., pardos, amarillos). La cléu-
sula "Declaraciones Facultativas " (7.6) fue suprimida. Para no confundir al ‘

consumidor, se acords tambi én que ni la redaceién ni una representacién gréfica
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de 1a etiqueta deberia crear la impresién de que los guisantes eran otres que™

los qﬁe habian sido escurrides y remojados.

" 71l. .. Varias delegaciones declararon que en sus pa:_fses el producto era manufac-

turado sin afiadir coleres artificiales. Para manitener la distinéié’n ‘entre este-
producto y los que ‘contenfan eoloroir"értificial@s',‘ééﬁ eonsiderd conveniente que
tal ‘adicién se declarara junto con el nombre del predustes Se eliminaron los

corchetees de Ta disposicién (T7.1e5)e

Contenido neto

T2 La dolegac16n de Francia., apoyada per oiras, opiné que' deberia eonsté.r
u.na indicacién del peso noto escnrndo en 1la etiqueta, de conformidad con las -
disposiciones de 1a Norma Intemacmnal Recomendada para el Et:.quetado de Ali-

mentos Preenvasadoes. El Gom:.te decidié, no obstan'te, no m'brodnclr n1ng{m cambio.

Pais de origen

T3 En eonssnancia. con lo reaomt—mdado por e1 com:.te sobre Et:.que‘tado de A11—

mentos, se suprimié la cléusula sobre la deola.racn.én d.el pa.is de origen para 1es

productos sometidos a elaboracién en un segundo pais.

Identificacién del lote

T4e. Se aoordé incluir una clﬁnsula pabra la 1den't.1f10ac16n ‘del lote. El co-
mité discutié tambien la eonvmiencia, de 1nclu1r 1a fecha. Se dge:.d:x.é, sin em—
bargp, esperar al resultado de las discusionaes generales sobre este asunto en -

el Comité del Codex sobre Etiquetado: de Alimentos.

Seccién VIII - Métodos de toma de muestras, snflisis y examen

Métodos de anblisis

75 | La clausula para detemxnar el contenido de sél:l.dos gecos fue rmsada

Yy me inclu.yé un método para establecer el peso en eeco.

Método para la determinacidn d.e la capac:.d.ad de a.g,ua. d.e los recip:.en.tes

76 El Comitd acordéﬂ'suprimiriel texto que describe el método y referirse.
a una publicacién del Codex que contiene ol mismo método (CAC/RM 46-1972).

Status de la Nomma

7. Se acordd adelantar la Norma al Trémite 8 del Procedimiento para some-

terla a la Comisién en su 11¢ perfodo de sesiones. El proyecto de noma revisada
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figura en el Apéndice IV de este informe. La Secretarfa revisari la traduceidn

espafiola de 1a Noma, en particular, lo relativo al nombre del alimento. ‘

QN SIDERACION DEL PROYECTO DE NORMA PROPUBESTA PARA LOS PRPINOS ENCURTIDOS (HNCUR-
TIDOS DE PEPINOS)

78, ¥l Comité examind el Proyeoto de Nema arriba mencionads en el Trimite

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

75/13) ¥ las observaciones contenidas en una carta recibida de una organizacién
observadora, Pickle Packers International, que habia sido distribuida a los de- -
legados. .

9. La delegacién de Polonia, que habia redactado ¢l presente documento en
colaboracién con la de los Estados Unides, hizo una breve historia de la nemma
¥ subrayé la importancia de tramitarla dado el gran volumen del comercio de es—

~

te producto.

80. El observador de la Pickle Packers Intermmational declard que a juicio de
los miembros de su Organizacién, no era necesaria la norma y afimd, ademis,
que la elaboracién de la misma podria imponer limitaciones innecesarias a la

industria que serviz a los consumidores, atendiendo a las variadisimas prefe¥

rencias y a las demandas. Indio$ tambien que & su juicio no se habian respetado
los diversos criterios aplicables a les preductos para el establecimiento de

las prioridades de trabajo, segfin consta en el Manual de Procedimiento,

81. El Comit® opind, sin embarge, que seria conveniente continuar la elabo-
racién de la noma. Por otra parte, oconsideraba que los paises que no tienen

una legislacién especifica para este producte pedrian aventajarse de tal nomma.
Titule

82. Se safiald que la traduccién francesa del tfiulo no era correcta ni abar- -
caba el pm'ducte de 1a noma. La Secretaria se comprometié a efectuar las en-
miendas necesarias en la versién francesa del documente. Para evitar confusio-
nes se convino que las palabras "enecurtidos de pepines", que aparec{an entre

eorchetes despuds del tftulo, no se traducirfan al francés ni al espaiiol.

Seceién I - Ambito de Aplicacién

83. El pérrafo fue reformadd para amonizarlo con el formato de otras nommas. .

Seccién II - Descripeién
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84. Durante el debate sobre las "formas de presentacién™ se vio que algunos
pmdnctos se vendian sin sanillaa. m la deﬁ.nici&n dol p:mdncto se :mcluyé una

clausula para pem1t1r 19, eliminacién de las saninu.

Sub-tipos

85 Se sefialé que los eneldos envasados en fresco y los naturales se pi_\epa—
rarian con pepinos frescos y curados, respectivamente ¥ que todos los demés sub-
tipos enumerados podrian prepararso oon pepinos frescos o curados. Para aclarar
este punto ae 1n01u.76 una segunda. frase intmductona. en la clﬁusula referante

a los sub-tipes.
Suavemente dulce

86 Se considerd que el tftulo del gibtipe no se ajustaba al texto descrip-
tivo y se cambié por el de "agridulce”. La delegacién de Dinamarca estim$ que
debfa conservarse un sub—tipo llamado "suavemente dulce” para tqur una escala

m&s continua de tipes comercial es.
Tiras
87. Se considers que la d;escnpclén de las vtiras" enumerad.a.s oomo aub-tlpo

oorrespond:.an més propiamente a las formas de presentaoxén y se convino en trans-

forir el texto con la omisién de la referencia al aarabe ednlecorade.
Caracteristicas analfticas

88.  El Comits diseutié detalladamente les limites de la acidez total, de la

s3]l ¥ de los sdlidos sin sal de les diversos‘sub—tipes. Se convinb e que los

. 1fmites debfan ser de tal modo que mantuvieran una continuidad de coneentracién

en las itres caracteristicas analiticas. En particular, los 1imites de les s81i-
dos sin sal, que eran sustancialmente azicares, se modifiecaren para garantizar

una completa cobertura del prodncte.

Formas de presentacidén

89. El Comité tomé nota de que 1a Comisién habfa discutido 1a cuestién de
las dispesiciones obligatorias o faoultativas referentes a las formas de pre—
sentacién en las normas sobre les preductes y habfa convenido que las mismas
contuvieran la frase "El preducto se presentarf en una dé l‘as siguientes fému: "
Varias delegaciones seialaron qno"'osfta. frase impliecaba que 1a lista de las for—
mae de presentacién tendria que ser exhaustiva, lo que supondﬂa una lista tan
larga que seria virtualmente impesible. Una delegaoisén indics que el cardeter
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bbhga'bomo de la fragse podia excln:.r los pmduetas de pep:.nos; encurtidos, que

en otro caso cumplian la norma. Era pmbable que estes productos se vendieran

con otro nombre, cen lo que la ﬁ.nal:.d.ad de la noma queda.ria gin efec-to.

90. El Comité decidié que en vista del acuerdo de la Comisién, no era apro-
piado aceptar una propuesta que incluyera una sub-seccién referente a otras

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

91. ‘Esta misma cuestién se habia planteacio en el noveno perfocb' de seéionas
del Comit? del Codex sobre Pescado y Productos Pnsquems (ALINORM 76/18, pﬁrra—
fos 50-51) y serf{a examinada de nueve sobre la base de un texto prepara.do por

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

. de Pesca podfa pedir a 1a Comisién que discutiera el asunto en el 112 perfodo

de sesiones de ésta.

92 ~ Se introdujeron varias modificaciones respecto a las formas de presenta-

cién. El Comité acordS incluir dos nuevas formas "pepinillos curvados y enteros"
Y "mitades™. La delegacién de Dinamarea propuso que se incluyera una nueva for—
ma de "rodajas finas" hasta treé mm de espesor. El Comité decidié aplazar una

decisidén hasta su p 6 ximo bperfodo‘ de sesiones. Para evitar posibles éonf\x iones

la forma. "condimento” (Relish) se suprimié y se introdujeron las modificaciones

consiguientes en 1a noma. .

Seccién III - Faciores esenciales de compesicién y calidad

Ingredientes basicos y facultatiwos

193, El Comité acordS hacer una revisién completa de la sub-seccidn y después

de discutir las cifras hasta el 25 por ciento, decidid que los ingredientes ve-
getales facultativos no debgﬁan exceder del 5 por ciento del peso total en seco

del producto.

Uniformidad de %amafio

94.. - El Comité& aclar$ la redaoci«Sn_ para definir mejor los limites admisibles

de longitud y. didmetro.

Definicién de defectos

95. . El Comité acords ajb.star la definicién de los pepinos curvados y de los

pepinos deformados a las ilustraciones que figuran en el Anex» I del Apéndice Ve
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Clasificacién de "defectuosos"

96, La referencia al "sabor" (2.3.3) se suprimid, ya que &ste no podfa cla~ -

sificarse como defectuoso. . : . I

Seccidn IV — Aditivos Alimentarios

97 Un niimero considerable de delegaciones se opuso @ la adicién del poli-
sorbato 80 y del alumbre a la lista de aditivesy sin embarga, no se hizo ningfin
cambio. Bl Comité& acordd ocuparse de ciertos agentes oolarantesfy espesantes y
del didxido de azufre. Los delegados fueron advertides de que si estos eompuesé-
tos se considerasen necesarios, la justificacidn teomolégica y los limites re-
commdad.oé tendrian que someterse por el Comité al Comité del Codex sobr_e Adi-

tivos Alimentarios.

Seccidn V - Btiquetado

Nombre del producto

98. Se acordd que la adicién de colorantes artificiales deberfa declararse

unida al nombre del producto.

Contenido neto

99. Se convino que el contenido neto se declarara per peso y/o volumen. La
delegacidén de Francia, apoyada por la del Japbn, sefiald que como el medio de
cobeptura generalmente se descartarfa, deberfa incluirse una cléusula para los:

pesos escurridos. El Comit® acords considerar el asunto en s préxima reunién.

Identificacién del lote

100. Conforme 2 la recomendacién sobre el Etiguetado de Alimentos, =e incluyd

una clfusula para la identificacién del lote.

Status de la Norma

101,  El Comité acords que, debido @ la amplia revisién sufrida por la Noma,
se volverf{a al Trimite 3 para un estudio a fondo de 1as observaciones de les

gobiernos. La Nomma revisada figura en el Apéndioe V de emste informe.

RECONSIDERACION DEL PROYECTO DE NORMA PHOPUBSTO PARA ZANAK)RIAS BN (X)NSEHVA N
B, TRAMITE . e e e e L
102, Por falta de tiempe el Comit® no considerd esta Nomma. Se convino en
manteneria en ¢l Tramite 4 para discutirla en la préxima reunién del Comité.

Bsto permitiré a la delegacién del Reino Unido teminar un esiundio ya ‘cnpezmjo
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sobre los defectos de las zanahorias en conserva., El documento rfigura en ‘olA Aﬁ&hdice

VII de ALINORM 76/20 (11¢ perfodo de sesiones).

NUEVO EXAMEN DE LA CONCENTRACION MAXIMA DE ESTANO EN CIERTAS NORMAS SOBRE FRUTAS Y
HORTALIZAS EN CONSERVA EN H, TRAMITE 9

103.  El Comité tomé nota de que el Grupo Mixto cmE/Ooaeg Alimentarius. de Espertos
en 1a Nomalizacién de Zumes (Jug;s) de Pruta, en su filiima reunién (Octubre 1974),
habia discutido las concentraciones de estaifio y plomo en los zumos de frutas (ALINORM
76/14, phrrafos 6-11, reproducido en CX/PFV 75/8). El Comité advirtis adats que el
Grupo habia acordado aplazar el examen de la concentracidén méxima de estafio ‘en las
nommas sobre jugpos de frutas en el Trémite 9 hasta que el Comité Mixto FAO/OMS de |
Expertos en Aditivos Alimentarios lmbiera examinado la infomacién ‘tdndcolégica some~

tida al mismo y hubiera establecide una ingestién méxima diaria o semanal aceptableeo

104. La delegacién del Reino Unido presenté al Comité cuadros con el contenido de
plomo y estafio de una serie de frutas y hortalizas en conserva. En general, se con~
vino que el nivel de estaiio dependfa de la duracién y tanperatura del almacenamiento
y de la naturaleza del producto. La delegacién de Polonia propuso que se redujera

el limite de estafio a 150 mg/kg, pero varias delegaciones advirtieron que sus inxfe:'s—
tigaciones indicaban que una proporcién considerable de les productos del mercado
poifan rebasar esta cifra. A

105 Hubo consenso en el sentido de que para 'tokdos los productos, el actual 1fmite
general de 2% mg/kg no debia cambiarse hasta que el Comité citado sobre Aditivom
Alimentarios hubiera examinade las pruebas tecnolégicas y decidido al respecto. Ll

Comite reconsiderari entonces el asunto producio por producto .

DOCUMENTO INFORMATIVO SOBRE LAS NUECES DE PISTACHD EN SU CASCARA

106. Como complemento del documento informative, la delegacién del Irén presentd
una pelfcula corta acerca de 1la recoleceién y elaboracién de las nueces de pistachoy

producida por el Instituto de Normas e Investigaciones Indusiriales del Irén.

107. El Comit® consider$ si estaba justificada,conforme a los criterios sobre prio-
ridades de trabajd que figuran en el Manual de Procedimiento una norma para este
producto. Se sefialé que el Grupo de Trabajo CEPE sobre Nomalizacién de Produatos.

Perecederos habia elaborads y& una norma para las mueces referidas ¥y tra‘bajab‘a en
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otra para 1as mueces descasearadas. Estas nemas ge limitaban a 1a clasifioaeién y

se pensaba que: oémplenenta.r.(an, | Bin duplicarla, una noma del Codex.

108. El Comit$é acords examinar en sn‘p:ﬁ&x:i.n@ periodo de sesiones un Proyecto de
Noma propuesto para las Kueces de Pistache, en su caaeara, én el Trémite 2. La de-
legacién de Irfn se eonpmlotié a propsrar la No:ma con moglo 9.1 fermato del Codex,
teniends en cuents. el ebmcnto GEB; una ves mplotadn el documente se enviard a
1a Secretaria, en Roma, antes del 31 de octubre de 1975.

CONSITERACION EN EL TRAMITE 2 DEL FROYECTO DE NORMA PROPUES'I‘O‘PARA 108 ALBARI@Q!ES
SE®3

109. La delegaeién del Ir&n, al presentar el mencienado Proyecte de Noma, indicé
que el prosm‘to dooumento habfa sido redactado en colaboracién con Australia. El Co-
mit® acordS que el documento fuera pueste al d.{ay ajustade al formato del Codex
para su examen en ¢l Trémite 4 en su préxima reunién. La dolegaoién de Australia se
mostré dispuesta a colaborar con el Irén en os‘ta tarea. E‘.l texto revisado se enviard.

a Boma, a la Secretaria, antes del 31 de ectubre de 1975.

CONSIDERACION BV E, TRAMITE 2 DEI, PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS DAT]:LES

110  El Comité acordS que la noma, elaborada per 1a delegaciéi del Irén en colar-
boraocién con les Estados Unidos se enviaria en el Trémite 3 a los gbiernss para que
formilaran observaciones. Bl texto figura en el Apéndice VI de este informe.

PROGRAMA DE TRABAJOS FUTURDS

111. La delegaecién del Brasil propuse que se elaborara una norma para el pa.i:ﬁito
en conserva, en salmuera. E1 Comité pidi6 a la delegacién que preparara para su reunidén-
préxima un documento informativo acerca de los criterios aplicables para.;‘ fijar las -
prioridadon de trabajo respecto a los productos. Este texto deberd eﬁviarsé al Presidente
antes del 31 de octubre de 1975. '

112, El Comité acords tambidn examinar en su 139 perfodo de sesiones un documento
sobre los albaricogques en oonserva qne'prcpa.ra.rﬁ_ Australia y que asimismo debers en-
viarse al Presidente antes del 31 de octubre de 1975«

113. En ¢l snterier perfodo de sesiones del Comité se habfa propuesto que 1a nor-
ma para las patatas deshidratadas se considerara p:i.rp. una pesible elaboracién futura.

La delegacién de les Estades Unides -patroeinadora de 1la propuesta~ declarS que
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la cuestién no estaba madura y propuse que se dejara en suspenso. El1 Comité acepts

esta propuesta.

114. El Comité acords qﬁo el programa de su ij:dmo periodo de sesiones incluyera

la consideracién de nomas para les siguientes productos en los Trimites que se in-

dican

Ensalada de frutas tropicales — Trémite 7 (en anticipacidén del adelanto por
el 112 perfodo de sesiones de la Comisién).

P‘epino s encurtidos
Zanahorias
Albaricoques secos
Datiles

Pi stachss

Palmito

Albaricoques en conserva

F4CHA Y LUGAR DEL, PROXINO PERIOD0 DE SESIONES

115. £l Comite tomé nota de que su 130 perfodo de sesiones se efectuarfa en Was—
hington, DeCe, en unién del 132 periodo de sesiones del Comité& del Codex sobre Hi-

giene de los Alimentos. El Presidente solicité 1a opinién del Comité sobre la fecha
de dicha reunién. Varias delegaciones declararon que prefen’an se celebrara en mayo/

junio més bien que en julio, que es la fecha propuesta para la citada reunién del

Comité sobre Higiene de los Alimentos.

Trémite 4.
Trémite 4 (retenida)
Trémite 4
Tramite 4
Trémite 2
Documento infomative.

Doocumento informativo




Estado de las Normas
Norma o

Tomates en conserva

Melocotones (duraznos) en conserva

Pomelos en conserva

Frijoles verdes y frijolillos en
conserva

Compota de manzanas en conserva

Mais dulce en conserva

Pina en conserva

Setas en conserva

Esp&rragos en conserva

Concentrados de tomate elaborados

. T PR
Documento " No.

CAC/RS 13-1969 Rev. 1

Guisantes (arvejas) verdes en conserva "

Ciruelas en conserva ,
Frambuesas en conserva
Peras en conserva
Fresas en conserva
Aceitunas de mesa

Uvas pasas:

Mandarinas en conserva

Céctel de frutas en conserva

Compotas (conservas de frutas) y
jaleas

Mermelada de agrios

Guisantes maduros elaborados en
conserva

Ensalada de frutas troplcales en
conserva

Zanahorias en conserva -

Pepinos encurtidos (encurtidos de
pepinos)

Datiles

Albaricoques secos

Nueces de pistacho en su céscara

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 distribuirén oportunamente.

18-1969

)
14-1969 Rev. 1
15-1.969
16-1969
17-1969

42-1970 Rev. 1
55-1972 :
56-1972

57-1972

58-1972 §
59-1972

60-1972 g
61-1972

62-1972
66-1974 .

67-1974

-68~1974

ALINORM 76/20, Ap. II

76/20A, Ap. II
76/20A, Ap. III.

76/20A,_Ap. v

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

76/20A, Ap. V
76/20A, Ap. VI
76/20A, parr. 109

+ CX/PFV 76/¢ees -~
"~ 76/20A, p&rr. 106~

108 + CX/PFV 76/.4s

76/20A, pArr. 111 +
CX/PFV 76/0ees

76/20A, parr. 112 +
CX/PFV 76/44.
68/20, pArr. 69
69/20, parr. 33

y 35

70/20, péArr. 38(c
70/20, "
76/2OA, pérr. 113

" ‘Tramite

8
8
8
8
5
4,
3
3.
3
2,

(devuelto)

*

.

-

Para futura
considera-
cién en el
Trémite 2
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Apéndice II :

PROYECTO DE NO A GHEVERAL PARA QOMPOTAS Y JALE-A.; (CON"D[(VA.) DE FRUTAS)

Adelantado al Trémite 8 '_ .
1. AMBITO DE APLICACION ‘
l.1 Esta normma se aplica a una clase de frutas para untar oonbclda corriente-

mente con el nombre de compotae y jaleaa ¥ que pueden prepararae con una,
sola fruta o con dos o m&s frutas.

Las caracteristicas d.iferenciales de los productoe son 3

a) Una cantidad sustancial de fmto se necesita en la fomulacién; ¥y ' -‘
b) El producto final tiene un contenido de s81lidos solubles relativamente
elevado.

Las demominaciones de '"compotas" y "conservas" suelen intercambiarse fre—
cuentemente. Las "jaleas" se diferencian de las compotas en que el ingre-
diente fruta est4 constituido por el zumo que se ha extraido de frutos en-
teros y se ha clarificado por filtracién o por algin otro medio.,

1.2 Esta norma no se azplica a s

a) Los productos preparados con edulcorantes no carbohidrates y que estén cla~
ramente destinados o etiquetados para uso dietético o para diabéticos; o

b) A los productos con bajo contenido de az\{ca.r; o

c) A los productos fabricados a partir de frutos agrios, a los que suele de-
nominarse mermmelada, que estén abarcades por la "Norma del Codex para lMer— ‘
melada de Agries™; o

a) A los productos claramente destinados y registrades para su empleo en fa-
bricaciéne.

20 DESCRIPCION

2.1 Definiciones del producto

2.101 "Compotas™ o "Conservas" son les productos preparados con fruta adecuada

(segtin se define en 2.2.2.1) 3

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

b) con o sin zumo de fruta o zumo de fruta concentrado como 1ngred.1ente(s)
facultativo (s); y

c) mezclado con un edulcorante carbohidrato, con o sin aguay y

d) elaborado para adquirir una oonsistencia adecuada.

20142 "Jalea" es el producto preparado con fruta adecuada (segin se define en
202¢242) 3

a) prdcticamente exento de partioulas de fruta en suspensiéng y

b) mezclado con un edulecorante carbohidrate, con o sin agua; y

c) elaborado hasta que adquiera una consistencia semi-s8lida. ‘
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- Otras definiciones

' Se entiende por "fruta" todas las frutas y hortalizas reconocidas como

adecuadas para fabricar compotas, incluyendo pero sin limitacién a ellas,
castafias, jengibre, melén, ruibarbo y tomate.

Se entiende por "ingrediente de fruta" :

En el oaso de competas o conservas — El producto

preparado a partir de fruta fresca, helada, conservada, concentrada, o
elaborada o conservada por algin otro métodos y

preparado con fruta pra’cticamen‘te sana, integra, de madurez adecuada y
limpiaj no privada de ninguno de sus componentes principales, con excep-
cién de que esté recortada, clasificada, o tratada por algfin otro método -
para eliminar defectos tales como magullamientos, pedfinculos, partes su-
periores, restos, corazones, mesos (pepitas) ¥ que puede estar pelada o
sin pelar. .

En el caso del jemgibre, ruibarbo y melén, significa, respectivamente raiz
de jengibre comestible, escurrida y limpia (zingiber officinale), conserva-
da en jarabe, ruibarbe sin pedinoules y recortado, y melones gin semillas,
pedinculo y cortezas ¥

conteniendo todos los sdlidos solubles naturales (exl:ractivos) excepto los
que se pierden durante la preparacidén de acuerdo con las précticas de fa~
bricacién correctas.

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

obtenido con fruta fresca, helada, enk'.:c)mser'vam,~ concentrada, o elaborada
o conservada por algfin otro métodos ¥y

preparade a partir de fruta pra’cticamente sana, integra, limpia, que esté
recortada, clasificada o tratada de algin oiro modo para eliminar las ma—
terias inconvenientes; ¥y

preparado, eliminando la iotalidad, o 'préc‘l:icamente la totalidad, de los
s8lidos insoludbles y que puede concentrarse por la eliminacidén de agua.

wylpa de fruta" significa las porciones comestibles de la fruia, majade,
o cortada en pedazos, pero no reducida a puré.

mpurd de fruta" significa ingrediente de fruta finamente dividido por ta-
mizado, o por otro medio mecanico.

ngs1idos solubles" significa el porcentaje de peso de s61lidos solubles,
determinado por el método refractométrico corregido a 2090, utilizando
12 "nternational Sucrose Scale", pero sin introducir ninguna correccién
para sflidos insolubles o &cidos.

CRITERIOS ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Coggsicién
Ingzredientes bésices

Ingrediente fruta segin se define e 20242
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Uno o mfs de los ednleorantes oarbohidrates o agficares definiths"por el
‘Comité del Codex sobre Azfoares, incluida sacarosa, dextrosa, azucar in~
vertido, jarabe.de azicar invertido, fruotosa, ,ja.ra'be de gluoosa, jarabe
de glucosa seco.

Ingredientes facultatives

Zumo de agries.

_Hierbas, especias. (ineluse jengidbre an. pelve) y vinagre.

Aceites esenciales.

Licores.

Mantequilla, mai_‘ggrina., otros aceites animales.o ve'ge.ta.les comestibles (em—
pleados como antiespumantes). :

Miel.

Zumo de fruta o concentrados de zumo -de fruta en el caso de ias compotas.
Pueden oconstituir una parte del contenido de fruta requerido en el caso de
la compota de uva Labrusoca, en el zumo de uva y en el concentrado de zumo
de uvae. '

- Formulacidn.
‘Contenido de fruta

Especificacién A

El producto deberi contener no menos de 45 par'bes, en peso, del ingred:.en—-
te de fruta origingl, ocon ‘exclusién de cualquier agicar anadido o ingredien-
tes facultativos usados en la preparacién del ingrediente fruta., por cada
100 partes, en peso de producto temminade, salvo lo siguien'te : o

Grosella negra., ‘escaramijo, membrille ’ ' 35 partes
Jengibre ' 25 partes
Manzana de acaji , : 23 partes
Granadilla - - . : S .8-partes

Cuando se utiliza fruta diiuida o conoentrada, lavfomulacién se basa en'
el equivalente de futas de ooncertracién simple, seglin se dotem:.na. por 1a
relacién entre los s§lidos solubles -del -concentrads o la dilueéidn y los sé-
lidos solubles de la fruta natural (eoncentraeién simple).

E1 producto debers oontmer no menes de 33 par'ha, en pess, del ingredien-

te de fruta original, con exelusién de cualquier am{oar afiadido o ingredien-
tes facultativos usades en la preparacién del ingrediente fruta, por cada
100 partes, en peso de producte terminade, salvo le signiete 3

Gmselli hegra, escaramijo, membrille S 25 partes
Jengibre R 15 partes
Manzana de asajd - - .~ 16 partes

Granadilla woe ; e - .6 partes
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Cuando se utilize fruta diluida o ooncentrada, la formulacién se basa en
‘el equivalente de frutas deieoncentracidsn gimple, segfin se determina por la

relacidén entre los sélidoe-solublcs del concentrado o 13 dilucién y los s6-

lidos solubles de la fruta natural ( concentracién gimple)e

Mezclas dq frutas

Dos frutas

Cuando una competa o jeles contiene una mezola de dos frutas, 12 indicada
em primer lugar deberf contribuir con no menos del 50 por ciento, ¥y MO més
del 75 por ciento del contenido total de fruta, excepto cuando una de las
dos frutas es melén, granadilla, 1imén, papaya © jengibre. Cuando uno de
jos constituyentes es melén o papaysy puede estar presente hasta una can~—
tidad de 95 per ciente ¥ cuando estén presentes pifia,granadilla, 1imén ¥
jengibre deben estar en una dosis de no menos de 5 per ciemto, permitiéndo~
se el ingrediente prinocipal a una dosis mayor de 75 per ciento.

Tres frutas

Cusndo una competa o jalea contieme una mezcla de tres frutas, la menciona~
da en primer lugar debers: contribuir con no menes de 33 1/3 por ciento,
sin exceder de 75 por ciento, del contenide de fruta total,.

Cuatro o més frutas

Cuando una compota o jalea contiene una mezcla de euatro o més frutas, 12
mencionada en primer lugar deberd contribuir cen no menos de 25 por ciento,
gin emceder de 75 por ciento, del contenido de fruta total.

S§1idos solubles (producto terminado)

La cifra para sSlidos solubles del producto terminado no deberé ser menoT
de 65 por ciento (vease sub-seocién Telel)e

Criteries de calidad

L st

Rg_quisitos generalos
Bl producto final deberi ser viscoso O semis6lido, tener un color y sabor

normales para el tipe o olase de fruta que entra en la eomposici&n, + eni en—
do en cuenta todo sabor comunicade por ingredientes faeultativos. Sin en-
bargo, el oeoloT carasterisiice no deberf ser un requisito cuaando el color
del prbdncto ha sido ajustado mediante ocolorantes permitidos. Deberés estar
ragonablemente exento de materiales defectuosos que no rmalmente acompanan
a las frutas.

En el caso de las jaleas, el producto deberh ser por lo menss razonabl e~
mente clare o transparente y no contaner defectos visibles.

Las semillas, en el oaso de 18 bayas y granadilla, son un componente
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natural de 155 frutas y no se eensidoran‘oomo defacfos, e mehoa que el pro-

- duoto me presente come "sin semillas”.

Defeétosl tolei'ane:laa - Competas (conservas)

Tomando come base una unidad de mostra de 450 grma, ol produoto no debe
{eaner més de lo siguiente 3

Materias vegetales extraiias inoonas eocecsvcsscrse. 2 plezas

(sustancias vegetales comunes a un frute determinado, inclu-
YJendo hojas, perianties, pedinculos de longitud mayor de 10
mm y brécteas de sépalos con un &rea total de 5 m“ o mayor)

Hueso(p@ita) : ®e0cecevcrcccoe 1 pieza

(hueso o pépita. -en frutas télea’oomo cerezas que nomal-
mente se deshmesan § o una pieza de hmeso de aproximada~
mente una mitad de Imeso)

Fr entos de hueso ‘ ®0ecessvevsene 2 piezas
una piega de hueso menor del equivalente de una mitad ' '
de un lmeso y que pesa por lo menos 5 miligrames)

Daiia : escoccsrveccce -5 biezas
una pieza de fruta oon macas, con color anommal o ‘

con magullamientos por acciones patolégicas o de otra

indole hasta el punto de que resulta materialmente

alterada).

Impurezas minerales

Compota de fremgs - : 0,04 % en peso
Otras , - 0,01 % en peso

Clasificacidn de "defectuo sosg"

Los recipientes que no aa.tisfa.gan uno o més de los requisrtos de calidad
aplicables indicados en las sub~secciones 3.4.1 ¥ 3¢4+2 se considerarin
"defectuosos™, S

v Aceptacién

Se considerari que un lote satisface los requisitos de calidad apliocables
indicados en la sab-seocién 3.4.1 cuando el nfmero de recipientes "defeo-
twsos" tal como se definen en la 3¢4.3, no exceds del nimero de acepta-
cién (c) del pertinente plan de toma de muestras (NAC-6,5) que figura en
los Planes de toma de muestras para los alimentos preenvasades (Ref. CAC/RM
42-1969).

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes dimposiciones relativas a los aditives alimentarios y sus
especificaciones tal como figuran en la 3000i6N ceeess del Codex Alimenta-
rius han sido temporalmente aprobadas, o estén pendientes de sancién, por
el Comit®é del Godex sodbre Aditivos Alimentu‘ics, segin se 1ndica a conti-
nuacidn 3
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4e1 Acidificantes y regula ores del pH Dosis méxima
1 Aci'.do cItzfioo En cantidad suficiente para
. 2) Acido mélico : ‘mantener ol pH a 2,8 — 3,5.
3) Acido léotico Aprobada
4) " Acido L-tartfrico ' Fron
5) Acido fumérico
6) sales de sodio, potasio o )

)
El acido L-tartérico y el )
)

calcio de cualquiera de los :
fcidos enumerados en 1) a 5) foido gsrlco y sus sales ') Aprobdada
73 Carbonato de sodio y potasio ;xgro;s 7:‘oomo o1 ﬁ.cido,
8) Biocarbonato de sodio y e
potasio
4o 2 Antiespumantes
Mono— y diglicéridos dé &cidos  No més de la necesaria para inhibir
grasos de aceite comestible la formacién de espuma’ (Apmbada) -
Dimetilpolisilo xano 10 mg/kg (Pendiente de aprobacién)
4e3 4 Bspesantes -
Pectina (no amideda) — Limitada por las practicas de fabricacién correctes
(Aprobada)
Pectina (amidada) - 0,5 %y en peso — Pendiente de sancién "
4dad Colorantes

Eritrosina 45430 (Aprobado temp.)

Amaranto 16185 (Aprobado temp.g

Verde sélido FCF 42053 (Aprobado temp.
‘ Ponceau 4R 16255 (Aprobado temp.§

Tartrazina 19140 (Aprobado temp.

200 mg/kg (solos o en

Amarillo ocaso FCF 15985 (Aprobado temp.
combinacién)

%
Azul N° 1 (Azul brillante FCF) 42090 %
Indigo carmin (Indigotina) 73015

Caramelo (por el procedimiento del amonfaco)
Caramelo (no por el procedimiento del amonfaco)
Clorofilas 75810

Beta-apo-8'carotenal 40820

Ester etflico de 4cido beta—apo—S'-caroteno:Lco 40825
Cantaxantina

Cualquier color natural de alimento inocuo y adecuado-Limitado por las pricticas
de fabricacién correctas

Pendiente de sancién

4eH Sustancias conservadoras

Benzoato sédico 1000 mg/kg (s6los o en combinacién)
Acido sérbico o sorbato potésico (sancién aplazada)
Esteres de Scido parahidroxiben~—
zoico
Dioxido de azufre (arrastirado de
las materias primas 100 mg/kg - basado en el producto final
(sancién aplagada)
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406 Aromas i )
Esencias naturales de la fruta (o frutas)
mencionadas en el producte

Aroma natural de menta ; Limitado por las pricticas de fa~
Aroma natural de: canela . ) bricsoién correctas
Vainilla y vainillina (sflo e = o
conservas de castafia) — Limitado por las pricticas de fa- .
bricacidh correctas (pendiente de
sancién)
47 - . Endurecedores (s6lo para empleo en la fruta) :
1)° - Bisulfito ¢leico ) 0 mg/kg expresados como Ca, solos
o en combinacién Sancién
) ' aplazada
2) ..  -Carbonato calcioo ) ) Apmbada,.
3) Cloruro célcico g )
4) Lactato .c8lcico g
5) Gluconato c&lcico
448 Antioxidante , o
Acido L-asecdrbico 500 mg/kg Sancién aplazada
Excepto en mermelada _ '
de grosella negra 150 mg/ke ‘ Sancién aplazada
5e HIGIENE (sancionada en 1973, ALINORM 74/13, pérrafos 15 (+ 10))
501 Se recomienda que el producto abarcado por las disposiciones de esta nor-

- ma se prepare de conformidad con el CSdign Intema_.cional de Précticas de
Higiene para las Frutas y Hortalizas en Comserva (Ref. N° CAC/RCP 2-1969).

52 En la medida compatible con los;métodos de fabricacién adecuados, el pro-
ducto estari exento de materias objetables.

53 Cuando se ensaye por métodos apropiados de toma de muesiras y analisis,
el producto :

a) deberi estar libre de micreorganismes ocapaces de desarrollo en condi-
ciones normales de almacenamientey y ‘

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

6e PESOS Y MEDIDAS
bel ‘ Llenado de los recipientes

‘Los recipientes deberin llenarse bien con el producto. Cuando se envase
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en recipientes rigidos, el prodmoto ooupari no menoes del 90 por ciento de

-la capacidad de agua del recip%an'te. Dicha capacidad del recipiente es el

volumen de agua destilada a 0 C que cabe en el recipiente herméticamente
cerrado cuando estid completamente lleno.

Clagificacién de "defectuosos”

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado minimo (90 per
ciento de la capacidad del recipiente) del pirrafo 6.1 se considerarén
"defectuosos™,

Aceptacién

Se considerard que un lote satisface los requisites del 6¢1 cuando el nime—
7o de recipientes "defeotuosos™ no exceda el nimero de aceptacién (¢) der
pertinente plan de toma de muesiras (NAC~645) que figura en los Planes de
Toma de Muestras para 108 Alimentos Preenvasados (Ref. N® CAC/RH 42-1969).

BTIUETADO
Adembs de las Secciones 1,2,4 y 6 de la Norma General Intermacional Recomen—

dads para el Etiquetado de los Alimentos Preemvasadoes (Ref. N2 CAC/RS 1-1969),
se aplican las siguiehtes disposiciones especificas

Nombre del alimento

El nombre del producto deberd ser :

Respecto a la Especificacién A :

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

fruta )
o Compota )

Respecto a la Especificacién B :

Compota bajo cont. fruta (o Jalea, o Conserva, cuando proceda)
o Compoia Ligera

o Compota

o Pruta para untar

El nombre del producto podr& ser 3

"Crume" para 10s hechos con castaiia

"Jalea de Menta" para los heches con Jalea de Manzana coloreada de verde
y con aroma de menta. : <

En todos los oasos el nombre del producto deberé ir acompafiado con una in-
dicacién en la eiique'ta de 1la proporcién del ingrediente de fruta en 100
partes del producto acabado. iraténdose de productos con niveles de s61i-
dos solubles de menos del 65 per ciento, la palabra nCompota (Conserva o
Jalea)" podré, conforme a la ley ¥ co stumbre del pais donde se vende, in-
cluirse en el nombre, siempre que g¢ste oontenga los términos apropiados,
aparte de "Compota (Conserva o Jalea)" y el nombre de 1a fruta o frutas.
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El nombre del producto deber& ir preceda.do 0" aegu:.do del nombre ‘de la fru-
ta o f‘"u'tas, mpleada.s en orden de pmporoién, en peso. : .

=1 nombre del producto podri incluir el nombre de la variedad de fruta (vee,
Victoria Plum Jam) o descripciones del ‘blpo (vg., Yelloyw Plum Jam)

.El nombre del producto o fruta podré. incluir un adjetivo referente al caric-
.ter (vg., Comno ta, de ‘moras gin pepitas).. .

La compota preparada con jengibre, o pifia, o higos, con o sin 12 adicién
de frutos agries, podri denominarse ™ermelada de Jenglbre" "Memelada de:
pifia", o "Miemelada de h;gos" si dicho pmducto se deslgna asi corriente-
mente en el pais en que se vende. ‘ ‘

4

" La adicién de  colorante arblflc:Lal deberé. ‘declararse’ junto con- el nombre
- del producto (VSey  sesée X eses cON color afiadido ). :

Lista de ingredientes

Jebera declararse en la ‘étiquafa 14 lista completa de 1ngred1mites en orden

" de propércién decreczente, de acuerdo eon el pirrafo 3.2 (¢) de 1a loma

General para el Etiquetado de los ‘Alimentos Preenvasauos (Ref. Ne CAC/RS
1-19€5 ). =

Si se afiade &cido ascSrbico para conservar el color, su presencia deberi.
declararse en la lista de 1ngred.1m'tes como ac:.do ascérb:.co.

Contenido neto

El contenido neto deberid declararse, en peso, en unidades del sistema mé&tri-
co (Unidades del"syst¥me International™) o avoirdupois, o en ambos sistemas
de medida, seglin se exija por el pafs en que se venda el producto.

Hombre y direccidn

‘Debersd declararse el nombre ¥y la direccién del fabricante, envasador, dis-

tribuidor, importador, exportador o vendedor del producto.

Pais de origen
Deberid declararse el pais de origen del. producto si su omisién puede 1nd.uc1r
a engano al consumidor.

Identificacién del lote. -

Todo recipiente deber& llevar en relieve, o en cualquier otra forma que sea
permmanente, una marca de identiﬁcacién, explicita o en clave, de la fé,bm-
ca pmdnctora y del lo'l:e.‘ S

.ME’IOIDS DE TOMA. DE MUBESTRAS, ANALISIS Y EXAMEI

Los. m&todos de anflisis y- toma de muestras descri'tos o a.lud:l.dos mas abajo
son -métodos de arbitraje internacionales ¥ han sido aprobados por el Comité
del Codex sobre Métodos de Anﬁliais Y ;Toma d.e Muestra.s. : (Exoep‘to el 8.5,

~ afin no sancionado).
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Bel .. Yoma de muestras

La toma de muestiras deberfi hacerse de acuerdo con los planes de toma de
muestras para los alimentos preenvasados, del Codex Alimentarius FAi0/OMS
(Refe W@ CAC/RM 42-1969).

3.2 Procedimientos de ensayo
Selel 36lidos solubles
Los s6lidos solubles deberdn determinarse por el Métode refractométrico,
prescindiendo de todo ajuste para sflidos insolubles y azfoares invertidos,
de conformidad con el Método de la AODAC. .
(Referencia : Official Methods of Analysis of the Association of Official
Analytical Chemists, 12th Editios, 22.024 ¥ 31.011).
8e¢3 Determinacion de calcio en compotas
Codex Alimentarius FAO /OMS CAC/RI 38-1970, indicado 'tambieﬁ en Method.g
of A0AC-1970; 32.014 a 32.016. o
Jed 1 étodo pAara déteﬁninar la capacidad de agﬁa de lqé recipient'e,‘é,_;
De conformidad con el documento del Codex Alimentarius CAC/RM _i46—1‘972.
Je5 Determminacién de impurezas minerales o ’

5e5e1 Aparato

(1) Mezclador o macerador (Atomix, Turmix, waring o equivalente).
@) Vasos de precipitados; capacidad de 2 000 mi. .
3) Embudos :
4} Papel de. filtro, whatman No. 1, o equivalente
5) Crisoles de platino o de porcelana '
6) Mufila (5oo°c§ : ;
7} Desecador con desecanti activo
8) Balanza analitica.
84542 Reactivos ‘!

§1 Solucién de NaCl 15%
2) HC1 o

84543 Preparacién de la muestra para andlisis

(a) Recipientes de 500/g o menos

Emplear la totalidad del contenido. Determinar el peso del contenido
mstm®£e1 Peso del recipiente vacio del peso del recipiente lleno. Pa~
ra este fin: S

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

.

1

t4

A . o o ) -,\& .
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(b) Recipientes de mas de 500 g

Emplear la submuestra de unos 500 g para la muestra analitica, Para este i
fin: Vaciar el contenido sobre una cdpsula. Dividir en partes a 10 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

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

(2) Llenar casi el vasu con agua caliente y mezclar el contenido por agitaciénm, )
empleando una varilla de agitacién, si es necesario.

(3) Dejar en reposo duranteunos 10 minutos y decantar el material que sobrenada
y el agua a un segundo vaso de 2 litros,

(4) Llenar de nuevo el primer vaso con agua, repetir el mezclado y 1la operacién
de agitacién y dejar otra vez en reposo durante 10 minutos.

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

(6) Después de transcurridos 10 minutos, decantar el vaso No. 2 sobre el vaso
No. 3. Andlogamente, decantar el vaso No. 1 en el vaso No. 2.

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

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

(9) separar todas las semillas o tejido de fruta que se sedimenta por trata-
miento.del residuo que hay en el vaso No., 3 con solucién caliente de

NaCl al 15%. ‘

(10) Separar NaCl lavando con agua caliente. La separacién puede ¢omprobarse
examinando los lavados con AgNOs.

(11) Finalmente, pasar el residuo que queda en 1la operacién 10 al embudo pro-
visto de papel de filtro sin cenizas. Emplear una pequeha porcifén de
agua para asegurar el paso de todo el residuo,, Tirgr'el filtrado.

(12) Pasar el papel de Filtro a un crisol tarado. Secar en estufa da aire o.
sggge un bunsen, Calcinar en mufla durante 1 hora, aproximadamente, a
600°C,

(13) Enfriar, ahadir 5 ml de HCl y calentar a ebullicién. Enfriar de nuevo
anadir 10 ml de Hp0 y calentar a ebullicioén,

(14) Filtrar, y lavar hasta ausencia de Acido.

(15) calcinar el filtro por un secado inicial e incineracién en mufla a 600°C.
(+6) BEnfriar en desecador, y pesar. ’

(17) E1l peso del residuo insoluble en &cido se determina restando el peso del
crisol wacio del peso del crisol més el residuo incinerado.

(18) Expresar el residuo o impurezas minerales sobre la base de .....mg por
kilogramo.

si la mwastra que se analisa es ds 500 gramos, multiplicar el valor obte-
aido en la operacién 17 por dos (2).

8i la muestra que se analiza es menor de 500 gramos, emplear la siguiente

férmula:
X = 2000 (R)
14
donde:
X = impurezas minerales,
W =

peso de la muestra que se analiza (gramos)

R residuo que queda despuss de incinerer (miligramos) --- . ‘
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PROYHECTO DE NORMA GENERAL PARA MEM@I._ADA DE AGRIOS
Adelantado al Trémite 8

1. AMPILO DE APLICACION

Esta nomma abarca las disposiciones generales ¥y especifica,s'para el producto

preparado con frutos ciiricos y que se conoce generalmente con el nombre de "mermela~

da'e
. Ho se aplica a :

2) Las memmeladas a partir de jengibre, pifia o higos (adicionadas con fru-
tos citricos o sin ellos), gue se describen habitualmente, oomol mermela-
das de tal fruta (o frutas), pero qu; satisfacen los requisitos para com-—
potas y que estén incluidas en la Norma General del Codex para Compotas
(Conservas de Frutas) y Jaleas;

b) Los productos preparé,doa con frutas que no sean citricas;

¢) Los productos preparados a base de edulcorantes no carbohidratos y deno-
minados "para diabéticos" o "dietéticos" ni a los productos de I;ajo con-
tenido de azdcar que no se ajustan al requisito minimo de‘esta'noma. ¥y
que en ciertoé pa.{ses se califican eoxmimnen‘te de mermeladas

a) A los productos destinades. o claramente marcados para finés de \fabricaci6n
solsment e.. |

2. DESCRIFPCION

3
»

2.1 Definiciones del producto , . ,
2.1.1 Se entiende por "mermelada" el producto obtenido por elaboracién de frutos agrios
preparados (segfin se definen en 2.2.1) en forma de fruta entera, pulpa de fruta,
o puré de fruta, con un edulcorante carbohidratado, con o sin zumo de agrios, la
extraccién de la piel, la gseparacién de la piel o de parte de la misma, la adicibn
de agua, en el que la mescla se irata hasta que adquiers una comsistencia conve-

niente. :

2.1.2 "Mermelada de jalea" es mermelada que corresponde a la descripcién dada en 2.1.1
de la que se han eliminado la totalidad de los sélidos insolubles, o l1a tota-
lidad 3e los sélidos insolubles con excepcién de una pequena proporcién de la
piel delgada. :
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Otras definiciones

"Frutas cfirica preparada™ o "ingrediente de fruta oftrica preparado" es el producto
a) preparado oon fruta cftrica fundamentalmente sana y limpia, incluyendo pulpes,
zumos, zumos concentrados, extractivos y pieles en oconserva, de los que se han elimi-. .
nado los pedfinculos, cflices y semillas; b) preparado con fruta fresca, elaborada, o
conservada por oualquier otro método que no sea desecacién; ¢) conteniendo todos los
s8lidos solubles naturales (extractivos), excepto los que se pierden durante la
preparacién con unas précticas de fabricacién adecuadas.

CRITERIOS ESENCIALES IE COMPOSICION Y CALIDAD

Composicién

Igggedienteé bdsiocos

1; Ingrediente fruta cfirica preparado.
2) Uno o més de los edulcorantes carbohidratos o azficares definidos por el Comit&
del Codex sobre Azficares, incluidas sacarosa, dextrosa, azfcar invertido, jarabe

de azucar invertido, fructosa, jarabe de fructosa, jarabe de glucosa, jarabe de
glucosa seco. :

Ingredientes facultativos

1 Zumo de agrios

2) Aceites esenciales

3) Licores . : — : : )

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

5) Miel

Formulacién

El producto deber4 contener no menos de 20 partes, en peso, de fruta cf{trica preparada
por cada 100 partes, en peso, de mermelada terminada. La piel en exceso de las can-
tidades que normalmente acompanan a las frutas, no se considera parte del ingrediente
fruta para los fines de cumplimiento del contenido mfnimo de frutas.

Cuando se utiliza ingrediente de fruta cftrioca diluida o concenmtrada, la formulacién
se basa en el equivalente de frutas de concentracisn simple tal como se determina por
la relacién entre los sélidos solubles del concentrado y los s8lidos solubles de la
fruta natural (concentracién simple o normal).

S6lidos solubles (producto terminado)

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

Criterios de calidad

Requisitos generales .

El producto final deberad ser viscoso o semi-sélido, tener un color y sabor

normales para el tipo de frutos agrios empleados, teniendo en cuenta el sabor
comunicado por 1os ingredientes facultativos, El producto deberi estar prac-
ticamente exento de materias vegetales extranas, semillas o particulas de se-
milla, y deberd estar razonablemente exento de otros defectos que normalmente

acompanan a las frutas, :

Clasificacifn de "defectuosos"

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




Aceptacién

figuran en el p
tras para los Alimentos Preenvacgadosg

ADITIVOS ALIMENTARIOS

dica a continuacién:

Acidificantes y regulajores del pH

Acido cftrico
Acido malico
Acido l4ctico
Acido L-tartérico
Acido fumérico

TP N =

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

7) Carbonatosde sodio y potasio

8) Bicarbonatosde sodio y potasio

Ant1esgumante§ )
Mono= y diglicéridos de acidos grasos de
aceites comestibles

Dimetilpolisiloxano

Esgesante :

Pectina {amidada
Colorantes

Caramelo

5

Amarillo Ocaso FCF

En mermelada de lima dnicamente
Tartrazina 19140
Verde sélido FCF 42053

>Sustancias congervadoras
Acido sérbico y sorbato potésico

Diéxido de azufre (arrgpstrado.de las
materias primas)

Aromas
Esencias naturales de frutos oftricos

Antioxidantes
Acido L—ascdrbico

Higiene para las Frutas y

estard exento de materias objetables.

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

20 3.4.1 cuando el ntmero de recipientes "defectuosos", tal

como se definen en 3.4.2, no excede del indice

te plan de toma de muestras (NAC~6,5) 1810 mur. en los Planes de Toma de Mues~
AC; &2”19690

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y sus es-
pecificaciones tal como figuran en la seccién .... del Codex Alimentarius

estan pendientes de sancién o han sido aprobadas, o temporalmente aprobadas,
o actuadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, como se in-

Pectina (no amidada) - Limjtada por las prfcticas de fabricacibncorrect -Aproba.da.
{ d? ) - 0, % en popgo - Pegﬁien‘te de sancig as

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

) 100 mg/kg (solos o en combinacibn
) (Pendiente de sancién)

‘500 mg/kg (Aprobvada)

HIGIEME (Aprobada ALINORM 74/13, p&rrafos 15 y 10) )

Se recomienda que los productos a que se refieren las dispogiciones de esta
norma se preparen de conformidad con el C8digo Internacional de Pricticas de
Hortalizas en Conserva, re
del Codex Alimentarius (Ref. No. CAC/RCP 2-1969). _

En la medida compatible con unos métodos de Pfabricecién adecwados, el producto

de aceptacién (c) del pertinen-

Dosis maxima utilizable

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

Acido l-tartarico y &cido fumé- Aprobada

rico sus sales pexpresadoe como
el é.::iio,B 000 mg kg?r : om

No mAs de la necesaria puﬁ
inhibir la formacidn de espuma
(Aprobada) -

10 mg/kg (Aprobada temporalmente)

Ne

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

sancién).
200 mg/kg (Sencién aplazada).

00 mg/kg (=0los o en combinacion)
Aprobs,da)
100 mg/kg (Basada en el producto final
(Aprobada) ;

Limitada por las ticas de fabricacién
correctas (Aprobada ’

por la Comisitn
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Cuando se ensaye por métodos apropiados’de toma de ﬁuestra y examen, el pro-’
ducto: .

"a) debera estar libre de microorganismos capaces de desarrollo en condi-

ciones normales de almacenamiento; y

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

PESOS Y MEDIDAS

Llenado de los recipientes » ) _ ’ ’

El recipiente deberd llenarse bien con el producto. Cuando el producto se
envase en recipientes rigidos, no deberad ocupar menos del 90% de la capacidad
de agua del recipiente, La capacidad de agua del recipiente es el volumen:
de agua destilada a 20°C, que cabe en el recipiente cerrado herméticamente,
cuando estad completamente lleno,

Clasificacién de "defectuosos"

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

Aceptacién

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

ETIQUETADO

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

Nombre del alimento

El nombre del producto deberd ser "Mermelada“.

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

Salvo en cuanto se dispone en 7.1.2, cuando el producto se prepare con dos O
mads frutos agrios, la designacién deberd incluir cada uno de los frutos agrios
presentes, enumerados en oxrden dg su preponderancia,

El nombre del producto podra incluir el nombre de la variedad de fruto agrio
(p.ej. "valencia Orange Marmelade"). ‘

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

Lista de ingredientes

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

Si se anade fcido asoérbico para conservar sl color, deberf declararse su
presencia en la lista de ingredientes como Acido ascérbico.

Contenido neto

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

Deberd declararse el nombre y la direccidén del fabriéante, eﬁvasador,
distribuidor, importador, exportador, o vendedor del producto.

Pafs de origen

Deberé declararse e1 pais de origen del producto si su omisiGn puede
inducir a engano al consumidor.

"Identificacién del lote

Todo rec1p1ente deberd llevar en relleve, o en cualquler otra forma que

' sea permanente, una marca dé identificacién,. explic1ta o en. clave, de la

fdbrica produciora o del lote.

- METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anfilisis y toma de muestras que se describen, o a los que se:
alude a continuacién en 8. y 8.2 y 8.4 son métodos internacionales de arbi-
traje y est4n pendientes de sancién por el Comité del Codex sobre M&todos
de Andlisis y Toma de muestras.

Toma de muestras

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

Procedimientos de ensayo

" S8lidos solubles

Los s8lidos solubles deberfn determinarse por el M&todo refractométrico, pres-
cindiendo de todo ajuste para sblidos insolubles en agua y azfcares invertidos,
de conformidad con el método de la AOAC.

(Referencia: Official Methods of Analysis of the Associatlon of Official
Analytical Chemists, 11th Edition, 22. 024 ¥y 31.011)

Determinacién de calcio en compotas

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

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

De conformidad con el documento del Codex Alimentarius CAC/RM 46-1972.
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ALINORM 76/20A
APENDICE IV

1.
11

PROYECTO DE NORMA PARA GUISANTES MADUROS ELABORADOS *
: CONSERVA .
Adelantado al Tramite 8

DESCRIPCION v .
Definicién del producto

Guisantes elaborados en conserva o guisantes maduros en conserva son el producto
(a) preparado con semillas practicamente 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; (D) envasado con agua a la que pueden
haberse anadido edulcorantés 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 alteraciébn. o :

1.2+ --Tipos varietales
" Puede emplearse cualquier variedad (cultivar) adecuada de guisante.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

2.1 Ingredientes b&sicos _

Guisantes y agua e ingredientes facultativos como se indica a- continuacibdn:

2.1.1 Otros ingredientes permitidos

a) . -sal; ' ' '

b) Uno o més de los edulcorantes carbohidratos definidos por la Comisi6bn del
Codex Alimentarius y fructosa; .

c) Hierbas aromaticas y especias; tallo o zumo de hortalizas y hierbas arom&ticas
(lechuga, cebollas, etc.); guarniciones de una o mas hortalizas (lechuga, ce-
bollas, trozos de pimientos rojos o verdes, o mezclas de ambos, etc.) hasta

_ un maximo del 15 por ciento de todo el ingrediente vegetal escurrido;
d)., Esencia ., '
2.2 Criterios de calidad

2.2.1 Color

Los guisantes escurridos deberan tener las caracteristicas de color normales de
los guisantes elaborados en conserva, teniendo en cuenta cualquier color artifi-—
cial anadido. :

2.2.2 Medios de cobertura

El medio-de cobertura no debera ser tan viscoso que el liquido no se separe de
los guisantes a 20°C. No deber& tener un color ni un aspecto que sean extrainos
al producto. »

2.2.3 Sabor

Los guisantes-'elaborados deberé&n tener sabor y olor normales exentos de sabores
y olores extranos al producto.
Los guisantes elaborados con otros ingredientes permitidos deberan tener el sa-

bor caracteristico comunicado por los guisantes ¥y las otras sustancias emplea-
das.

*

La delegaci6n de México propone que el nombre de la Norma sea el siguiente:
"ARVEJONES (ARVEJAS SECAS) ENLATADAS". Y propone también que se sustituya en todo
el texto el término "GUISANTES" por ARVEJONES (ARVEJAS SECAS), pues la palabra
Guisantes significa en realidad Arvejas Verdes o PetitsPois, Lassemillas secas
del Pisum Sativum se conocen por "ARVEJONES (ARVEJAS SECAS)" en casi todos los
paises de Am&rica Latina, y esto esta de acuerdo con el punto de vista peruano.

-
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Textura

Los guisantes deberé&n ser razonablemente blandos y razonablemente uwiformes en
cuanto a textura,

Defectos y tolerancias

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

Limites maximos
(basados en el peso de
guisantes escurridos)

(a) Guisantes COn MACAS seeessssesssssscssossssase 10% m/m
(guisantes que estan ligeramente teflidos o
manchados )

(b) Guisantes con macas dgraves “eesssssrccrssesens 2% m/m

(guisantes con manchas, color anormal, o dafia—
dos por alguna otra causa en grado tal que
resulte gravemente afectado el aspecto o la
calidad comestible; se inclu¥en aqui los
guisantes comidos por gusanos

(C) Pr entos de igantes .escecescsccecccnee 1% M/m
?porcibnes de guisanmtes: cotiledones
separados o individuales; '

cotiledones aplastados parcialmente o rotos;
y pieles sueltas

(d) Materias vegetales extraﬁas seevsessvscscsce 0,5% m/m
ZCualquier rarte de hoja o vaina o mata de la
planta de guisante, u otra materia vegetal)

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

Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan uno o m&s de los requisitos de calidad aplicables,
indicados en la sub-seccién 2.2.1 a 2.2.5, se considerarén "defectuosos".

Aceptacién

Se considerars que un lote satisface los requisitos de calidad aplicables especi~
ficados en el pirrafo 2.2.6 cuando el nfmero de "defectuosos", segfin se definen en
el pirrafo 2.2.6, no rebase el fndice aceptacién (c) del pertinente plan de toma

de muestras (NAC—6,5) que figura en los planes de Toma de Muestras para los
Alimentos Preenvasados.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

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

Dosis m&xima en el producto final

(a) Endurecedores
Cloruro cédlcico

Lactato cAlcico 350 mg/kg como Ca
Gluconato cdlcico
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(v) Ablandadores ' Lo A

Bicarbonato de sodio ; 150 mg/kg expresados en Na
Citrato de sodio : Solos o en combinacién.

Los endurecedores y ablandadores pueden no utilizarse en el mismo producto.
(¢) Colorantes

Verde s8lido FCF 42053 '
Tartrazina~Colour Index (1956)-19140 200 mg/kg
Azul brillante FCF (s6los o en combinacién))

(d) Aromas

Aromas naturales y sus equivalentes
sintéticos idénticos ; Bin limitacién

CONTAMINANTES

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

Estaflo, dosis mixima - 250 mg/kg, calculados‘cdmo Sn

HIGIENE (Aprobado ALINORM 1974, 76/13, pdrrafe 12)

Se recomienda que los productos a que se refieren las disposicioﬁes de esta
norma se preparen de conformidad con el Cédigo Internacional Recomendado de
Précticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas en Conserva (Ref. No. CAC/hCP 2-1969)

En la medida compatible con unos ﬁétodos de fabricacién adecuados, el producto
estari exento de materias controvertibles. :

Analizado con mé:odos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:

'(é) estard exento de los microorganismos que pueden desarrollarse en condiciones

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

Los productos con un equilibrio pH del 4,6 deberdn haber recibido un tratamiento
capaz de destruir todas las esporas de Clostridium botulimum, a menos que el.

~crecimiento de las que sobrevivan sea impedido de modo permanente por otras

caracterfsticas del producto distintas del pH.

PESOS Y MEDIDAS

Llenado de los recipientes

Llenado minimo

Los recipientes deberé&n llenarse bien de guisantes, y el producto (incluido el

medic de cobertura) ocupari 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 estid totalmente
lleno. . '

Los recipientes que no satisfagan 1os requisitos de llenado minimo (90% de la
capacidad del recipiente) del pirrafo 6.1.1 se considerarin "defsctuoses”,
| o . C e - L e .

i —— . RS

Se considerard que un lote satisface los requisitos relativos a las caracte-
risticas que se especifican en el pérrafo 6.1, cuando el nfimero de "defectuo-
sos"” no sea mayor que el indice de aceptacién (c) del pertinente plan de
toma de muestras (NAC-6,5) que figurs en los Planes de Toms de¢ Euéstras para
los Alimentos Preenvasados.
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Contenido mfnimo de s8lidos secos

. E1 contenido total de aflidos secos del producto no deberd ser memor del

19,5 por ciento del peso del agua destilada a 20°C que contiene el recipiente
hermétiocamente cerrado cuando estf completamente lleno.

Se considerari que se satisfacen los requisitos del contenido mfnimo de
s6lidos secos cuando el contenido promedio de s6lidoe secos de todos los
recipientes examinados es no menor del mfnimo requerido, a condicién de que
no haya una falta exagerada en ningfin recipiente.

Como alternativa al requisito del 6.1.2.1, puede utilizarse un peso escurrido
mfnimo del 60 por ciento m/m de agua destilada a 20°C, que contiene el reci-

piente herméticamente cerrado cuando est4 completamente lleno. No obstante,

en caso de controversia, el requisito del 6.1.2.1 serd el método de arbitraje
y el requisito. '

ETIQUETADO

Ademis 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/hS 1-1969),
gse aplican las siguientes disposiciones especfficas:

Nombre del alimento

El nombre del producto deberd ser "guisantes elaborados" o "guisantes maduros"
o "guisantes secos reconstituidos" o "guisantes secos remojados" o "guisantes
secos cocinados" o la descripcién equivalente empleada en el pafs en que se
vende el producto.

Como parte del nombre o cerca de &ste, deberé&n declararse los aromatizantes
o aderezos caracterf{sticos, por ejemplo "con X", segfin los casos,

El nombre Qel rroducto deberd incluir el tipo varietal y/o el color del gui-
sante, 8i €ste no es verde (por ejemplo "Dum peas", Yellow peas").

No deberd aludirse a que el guisante es "fresco", "de huerta" o "verde" ni
tampoco deberd emplearse ninguns otra palabra o dibujo que indique directamente
o de modo ambiguo, por omisién o inferencia, que los guisantes son otros que
los que han sido secados y remojados.

Deberé declararse la adicién de colorantes artificiales en unién con el nombre
del producto.

Lista de ingredientes _

Deberf{ declararse en la etiqueta una lista completa de ingredientes en orden de
proporcién decreciente de acuerdo con el pérrafo 3.2(c) de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, con la excepcién de que no es
Freciso declarar el agua.

Contenido nsto

El contenido neto deberd declararse, en peso, en el sistema métrico (unidades
del "Systdme International®) o avoirdupois, o en ambos sistemas de medida segin
gse exlja por sl pafs en que se venda el producto.

Nombre y direccién

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

Pais de origen
Deberd declararse el pafs de origen del producto, s3i su emisién puede inducir
a engano al consumidor.
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Identificacidn del lote

. Todo recipiente deberd llevar en relieve,‘ o en cualquier otra forma que sea

pemanente, una marca de identificacifn, explicita o en olave, de la fibri-

ca productora y del lote.
MSTOD0S DE ANALISIS, TOMA DE MUESTRAS Y EXAMRN

Los métodos de anilisis y toma de muesiras descritos o aludidos més abajo

"son métodos in'te;tﬂaciona.les de arbitraje. Los referidos en 8.1 y 8.3 han

_'si,do‘apmba.dp"_s ¥ el de 8.2 estd pendiente de sancién por el Comité del Co-

dex sobre Métodos de Anflisis y Toma de Muestras.

Toma de muesiras

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

Muestras para los Alimentos Preenvasades.

Métodos de anilisis

ch.Sntenido de s6lidos geoos

Determinacidén del contenido de sélidos secos —AODAC, 122 Edicién, 1975,método

(34,004~ s81idos totales) expresados come % de s8lidos smecos.

Determinacidn del peso esocurridoe

De acuerdo con el método FAO/OMS Codex Alimentarius (Métodos FAO /OMS del
Codex Alimenti,rius para el Anslisis de Frutas ¥y Hortalizas Elaboradas,_
CAG/va 36-1970, Deteminacién del Peso Escurrido - Método I). Los resulta-

dos se expresan como % m/m calculadss sobre la base de 1a masa de agua des-

tilada a 2092 que cabe en el recipiente herméticamente cerrado cuando se

. ha llenado por completo.

M &todo para la determinacidn de la capacidad de agua de los recipientes

De conformidad con el documento del Codex Alimentarius CAC/RM 46-1972.
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ALINORM T6/20 A
APENDICE V

. PROYECIO DE NORMA PROPUESTO PARA
PEPINOS ENCURTIDOS (ENCURTIDOS DE PHPINOS)

Devuelto al Trémite 3

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a los pepinos encurtidos (en algunos pa:fses encurtidos

de pepinos) y que

o) se preparan con pepinos como ingrediente principal y pueden incluir pegue~
fias cantidades de hortalizas como guarnicién o aderezo y también especias y

~hierbas ammé,tica,s}

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

0 a partir de pepinos frescos aciduladosj

c) se preservan por fermentacién natural o per &cidos diluidos y tambiéh por
pasterizacidn por el calor, por olros medios fisicos o per preservacidn

qu.imi Cae

En algunos pa.{ses, 1a palabra "pepinos" va asociada con el tamafio grande,
mientras que la palabra "pepinillos"” (en francés "eornichons!) se refiere a frutas
pequefias. Independientemente de 1as practicas seguidas en el comercio nacional, es-
» tos productos se incluyen en esta norma.

Esta norma no abarca los productos finamente picados, llamados "relish”
2e DESCRIP CION

2.1 Definicién del producto

Pepinos encurtidos es el producto

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

caracterfsticas de Cucumis sativus Lj

o) 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 horializas, aderezes, especias o hierbass
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preservado de ntodo apropiade antes o &espués de cerrarlo hemeticamente en
un recipiente; tal preservacién incluye la ac_iﬁifieacién, bim sea por fer—
nentacién natural o per adicicSn. de vinagre o de un dcido comestible y puede
tambien incluir pé..sterizaéién por el calor, refrigera.o_ién o una sustancia

conservadora quimica.

Tipos y clases de envé.sgdo

Tipo de envasado fresco

Preparado con pepinos fresces, sin curar ni fermentar.

Tipo curado

Preparado con pepinos curados en salmuera, con o sin fermentacién natural.
La concentracién salada ha sido privada de sal suficientemente durante la

preparacién para la elaboracién.

Sub-tipos

Las dos formas de presentacidn bisicas mencionadas pueden designarse .ademéis.
segin tipos comerciales reconocidos de acuerde con la formulacién especial
¥ la elaboracién, como sigue :

Eneldo envasado en fresco

Preparads ocon pepinos frescos y en los que el sabor caracteristico procede

del eneldo y/o del aceite de eneldo.

Eneldo natural (dnicamente tipe curado)

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

carzcterfstico procede del eneldo y/o del aceite de enelds.

Los siguientes tipos de envasado pueden confecoionarse con pepinos frescos
¥y con pepinos curadns_; A

Acidos _ _

En el gue los pepines tienen un marcado sabor &cido que predomina sobre

cualquier otra especia o aroma.

Agridulce
En el que los pep:i.n.os tienen un saber moderamente agridulce.
Dulce

En el que los pepinos tienen un sabor dulce pronunciado.
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- ' f) Mogtaza
| . .En el que los pepinos se envasan en un medio de cobertura agridulce con se—
| millas de mostaza y/o aceite de mostaza para caracterizar el aroma.
|
| 2e2:4 Caracterfsticas analfticas del sub-tipo
(Determinade por el medio de cobertura después de la igualacién)
Sub-tipe Acidez total Sal S81idos solubles sin sal
(como &cido acBtico) (NaC1)
ineldo (Hatural) 0,5 minimo 1,0¢ a 4,% - - -
tneldo (Fresco) 0,% a 230% 1,04 a 3,56 - - -
Lcidos 0,7% a 3,5 . 1,0% a 5,0% -—--
Agridulce 0,5 a 2,0% 0,5 a 3,0% 1,5 a menos de 14%
ulce 0,5 a 2,0% 1,% a 3,0% 14,0% mfnimo
Nostaza 0,5 a 2,0% 1,0% a 3,0% 1,%. a menos de 14
Z2e3 Formas de presentacién
‘ Kl producto se presentari en una de las siguientes formas .
a) Bnteros
Pepines con un dismeiro méximo de 60 mm y una longitud méxima de 150 mm. din
recipientes de m&s de 3 kg, los pepinos pueden tener un difmetro méximo de
80 mm y una longitud méxima de 180. Los pepines enteros de este tipo pueden
denominarse pepinillos cuando no son mayores de 90 mm y el difmetro no re—
basa los 30 mm.
b) Curvados enteros
Pepinos enteros con un difmetro méximo de 60 mm y una longitud méxima de
10 mm y curvados, al menos 359, pero sin que rebasen les 609,
c) Hitades

Pepines divididos 2 lo largo en mitades.

Dedos, cortados 1on£tudinalmeute o lanzas

Pepinee cortados lengitndinalmente en secciones de tamafio aproximadamente

igual.
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Anilles o trozoes gZruesos

.Pepinos cortados en &ngulos rectes oon respecto al eje longitudinal con un

espesor de 10 a2 ) mm y un difmetro méximo de 60 mme

Rodajas o cortes iransversales ochips

Pepinos cortados em &nguleos rectes oon reépecto al eje longitudinal con

un espesor no superior a 10 mm y un difmetro méximo de 60 mm

Tiras ("Asier") .

Pepinos gréndes, pelados, divididos a lo largo.
Las mitades preparadas estén cortadas en angulo recto respecto a la direc—

cidn longitudinal en tiras de unos 10 am de ancho.

3

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Ingredientes bésicos

Pep:i;nos Y un medio de cobertura liquido, que contiene, o consiste en,vina-

gre y sale

Ingredientes facultativos

Acidos oomestibl"es,' acelte vegetal, azdcar o cualquier otro edulcorante

carbohidrate nutritivo.

Hierbas arom{ticas o esencia y su aceite, especias, aceites de esp ecias,

' eneldo, ajo, semilla y aceite de mostaza, rafz u hojas de rébane, ingre-

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

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

s
Los ingredientes vegetales facultativos no pueden axceder del 5 por ciento

del peso total esourrido del productio.

Criterios de calidad

Los pepinos deberfin tener las caracteristicas de color normales tipicas

de la variedad, tipo de envasado y forma de presen“_tac;lén.

Textura
Los pepinos debersin ser razonablemente firmesn, rizados y prdcticamente
exentos de unidades arrugadas, blandas y lacias y razonablemente: libres

de semillas muy grandes.




‘ W 300

b)

3e3e5
3036501

a)

b)

- 57 -

Los pepinos deberén tener un buen sabor tfpico de la clase de envasado y

de acuerdo con los aromatizantes o ingredientes especiales empleadose.

Uniformidad de tamafio

Forma de presentacién entera; lanzas o rodajas transversales

30% o m&s, contados, de los p'epinos deberfn satisfacer los siguientes re-
quisitos

Longitud ~ la unidad més larga no deberi rebasar la longitud de la més cor~
ta més del [S-Q-/- %o ‘

Difmetro - El difmetre de la unidad mis ancha no deberi rebasar la de la

unidad més pequefia mia: de1[50_7 %o

Bstos requisitos no se aplican a los pepinos envasades en recipientes de

més de 3 kge

Anilleos; Rodajass Cortes transversales

80% o més, en peso, de las unidades de tamaiio mls uniforme satisfacen los

siguientes requisitos para recipientes individnales o unidades de muestra.

Difmetro - el diimetro de la unidad m&s ancha no deberf exceder el de la

més pequefia en més del /5] %.

Defectos

Definicién de defecitos

Pepinos curvados significa pepinos enteros que estéin curvados en un &ngulo

de 352 a 6092 cuando se miden conforme al Anex I.

Pepinos deformados significa pepinos enterds que estén curvados més de

609, mal desarrolladoes, y otros pepinos deformados, conforme 2l Anewm I.

Con macas significa afectados por alteracidén del ocolor, a.raﬁazoé, cieatri-

ces, roturas de la piel u otras imperfeceiones similares.

Dafio mechinioo significa unidades magulladas o rotas, rodajas con centros

que faltan.

Talle significa cualquier pedfinculo de lengitud mayor de 10.mm.
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f) Textura deficiente s excesivamente arrugados, muy blandos o lacies con e~
. millas muy grandes.
g) Color desvafdo : unidades que var{an mareadamente del coler tipico de la
variedad y tipo de forma de presentacién. - o
h) Centros Megéé : i)ei)im's ‘enteros ouya cavidad interna es grande o Anillos
¥y Rodajas donde falta una porcidn sustancial del centro.
~i) Cascajo, arena, o lime : signifieca oualquier impureza miner'al‘,‘ sea en el
medio de cobertura lfquido o embebida en la piel o en la pulpa de los pe—
pinos que afecta a la comestibilidad.
3e3e5¢2 Tolerancias para defectos
30345021 Enteras; Mitades; Dedos o lanzas
Unided de muestra esténdar — 20 pepines enteros; o 40 Mitades, bedos o Lanzas
Defecto o Limite méximo
C : ‘ (Ne de unidades)
Enteras |Mitades |Dedss Lanzas
a) Curvada (exeepto la forma
de presentacidn curvada 2 2
) Deformadas _ ‘ 2 1
c) Con macas 3 : 4
a) Dafio mecénico 2 2
e) Tallo 3 X 2
f) '~ Textura deficiente 3
g) " Color desvafdo - 2 2
h) Centros mecos ‘ 2 -
Total tolerancia méxima | .
(a) a (n) | 7 | 10
3e3e5¢2.2 Anillos; Rodajas; Tiras

Unidad de mestra esténdar - 30 grames
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Defecto Limite méximo
en gramos

Con macas o o 30 .

Dafio mecénico 15

Textura deficiente 15

Color desvaido : 15

Centros huecos 15

Talles 2 c¢ada uno

Total toleranocia mixima

(a) & (o) 50 g

Impurezas mineral es

Todas las formas de presentacién y tipo, salvo para les pepines pelados,
0,084 m/m.

Clasifiocacién de "defectuoses"
Los recipientes que no satisfagan les requisites de calidad aplieables que
figuran en les parrafos 2¢3¢1, 2¢3e2ey 2¢3¢4y 2¢3¢5. se considerarin

"defectuosos™.

Aceptacidn
Se econsiderars que un lote satisface les requisitos de los Criterios de

Calidad cuando el nimeio de "defectuomses™, eon arregle al pérrafo 2,3.6

no excede del indice de aceptacidn {¢) del pertinente plan de toma de mues—

tras (N4C-6,5) de los Planes de Toma de Muestras para Alimentes Preenvasados-

s

ADITIVOS ALTMENTARIOS Dosis méxima en el producto

Solubilizant di 3 2oabady
ubilizantes y dispersantes: [500 partes por millén)
Polisorbato 80 .
(monooleato de polioexietilen/2
sorbitano) ’
Endurecede res
Alumbre ‘ ' De acuerds eon las pricticas

(Sulfate alumfnico petisioo) de fabrieacién eorrectas
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Sustancias congervadoras

. Didxido de azufre (arras-

trado de la materia prima)s /IOO mg/kg]
Benzoato sddico o Acido benzoice ATOOO partes por m11]6_7
0 sus sales de potasio y sodie

Colorantes ‘
X0 ng/kg

80108 0 en eombinaeion

Verde s51ido FCF

Nt S

Clorofilas

Egesahtas., (en tipo de mostaza solamente)

Almidones modificados, gomas, como la xanthan, de ‘acuer'da con las practicaz

Carragenanc, alginatos, pectinas de fabricacién ecorrectas

CONTANMIN ANTES

Egtaiio ) méximo de 250 ppm como S1

HIGIENE
Se recomienda que el producto a que se refieren las disposicion‘es de esta

noma se prepare de. confonnldad con el Cédlgo Internacional de Practlca.s

de Higiene para las Frutas y Hortalizas en Conserva (Ref. No CAC/RCP 2-1969).

En la medida compatible con unos métodos de fabricacidn adecuados, el pro-

ducto estari exento de materias esntrovertibles.

.. Analizado con métodos a,decuadns de toma de muestras y examen, el producto :

'estara exento de nlcmorganismoa que pueden desarrollarse en condiciones

normales de a.lmacenamiento; ¥

estars exento do toda susta.noia originada por micreorganismes en cantidades

_que puedan representar un riesgo para la salud.

- PEOS Y MEDIDAS

Llenado de los recipientes

Llenado minimo (Encurtidos més medie de oobertura)

Los recipientes deberfn llenarss bien de pepines y el pnhoto (ineluide &r
medio de oobertura) ocupari no mehos del 90 per eiento de 12 capa.cidad de

agua @el reeipiente. La capacidad de agna del rcoipian’to es el volumen de

agua destilada a 29 que cabe en el recipiemte cerrado heméticamente cuan-

do esth completamente lleno.
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Llenado de volumen minime para forma de presentacién entera

. E1 ingrediente pepino deberi ocupar no menos del 55 por ciento de la capa-—

cidad total (volumen) del recipiante.

Peso escurrido minimo para oiras formas d¢ presentacién

El peso escurrido de formas de presentacidn distintas de 1a entera debers

ser 1 (a) no menos del 55 por ciento en el ocamo de envaasdo freseos y (b)

60 por ciente en el caso de ocurado, del peso de agua destilada a D9 que

cobe en el recipiente heméticamente cerrads.

Aceptacién
Se considerara que se cumplen los requisitos de llenado de volumen indicados

en 6.1.2 y de peso escurride indicadss en 6.1¢3 ¥ 6.1.4 cuando el promedio
de 'todos_ los recipientes no es inferier al minime requeride, siempre que
no haya una falta exagerada en ningin recipiente.

ETIQUETADO

Adem&s de las secciones 1,2,4 y 6 de 1la Norma (General Internacional Recom—
mendada para el Etiquetado de les Alimentos Preenvasades (R_ef. Ne CAC/RS

1-1969), se aplican la.s‘ signientes dispesiciones especificas s

Nombre del producte

El nombre del prodncto es : "Pepines Encurtides", "Encurtidos de Pepines’,
"Bncurtidos" o "Pepinillos". '

El nombre del producto deber& incluir tambien :

el tipe de envasade, Vg., "Envasads Freseo' cuando les pepines no son del

tipe Curadss

Ia presentaecidn del envase y el sub—tipe;

en l1a forma de presentacién entervs, el nimere aproximade, on les roéipien—
tes ma.yor.s' de 3 kz.

La adieién de color artificial se declarari en unién dsl nombre del producto.

Lista de ingredientes ‘
Deberd declararse en la etiqueta una lisia eompleta de ingredientes en orden

de proporcién decreciemte, de acuerds con el parrafo 3.2 (¢) de la Noma
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General para el Biiquetado de. les Alinentes Preenvasados. : ° -

. Contenido neto

El contenido neto deber declararse e pess y/o volumen en unidades del
sistema métrico (unidades del "Systime Internatienal ")e. -avni'rdnpois; o en
‘ambes s:i.s'temas, segﬁn se exija por el pafs en que se venda el pmdnota-

" Nombro x dareooién

Deberé declararse el mmbre ¥ diroood.&n del fabricanto, envasador, distri-
hmtdor, importador, exportader o vendedor del producte.

Pafs de origen
. Deberé declararse el pals de origen del producte si su omisién pixede indn-

. eir a engafio al consumidor.

Cuando el preducto se éomete a elaboracién en un segundo pafs que cambia

su naturaleza, el pais en que se realiza la olaboracidén debe ‘eonside‘ra.zjse

.. -.como pafs de origen para les fines de etiquetado.

- Identificacién del lote

Todo' recipiente deberf llevar en relieve, o en cualquier otra forma que

sea permanente, una marca de identifieacidn, explicita o en clave, de la

f&brica produotora y del lete.

METOIOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Toma de muestras

s

La toma de muostras deberés haoerso de aeouerdo ocon les Planes de 'I‘oma, de

Huestras para los Alimentos Preenva.sa.dos, CAC/RM 42—1969.

Procedimientos de ensayo

S61i.doa solubles

Los sél:ldos solubles deborﬁn detemminarse por ol Mitodo rofrmtométrieo.
(Referencia : Official Methods of Analysis ef the Asmc:l.ath.n of Official
‘Analytical Chemists, 11 th Edition, Section 31.011, con ninguna corrececién

para el azicar invertido).
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9.242 Sal (NaCl)

La sal (NaCl) deberf determinarse pbr volumetrfa con una solucién esté&ndar
.  AgNO 3° Referencia Ofﬁci_al Methods of Analysis of the Association of
Offioial Analytical Chemists, 11 th Edition, Seciions 3.069 ¥y 3.070, uti-
ligzando una mueétrd de ensayo (medio de cobertura) de 10.00 grames y esé—
presando los resultados como percentaje en peso (m/m) de sal (NaCl). Cada
ml de N/10 AgNO 3 equivale a 0.005845 g. NaOl.

96263 Acidez total
La acidez total deberi determinarse porlvolnmo'tr.{a oon una soluecidn estdn-
dar de Na0H, empleands fenolftalefna como indicador. Referencia t Official
Methods of Analysis of the Aseeoiation'of_ot‘ﬁcial Analytiecal Chemista,
11 th Edition, Section 22.058. Exprésese el resultado eeho porcentaje en

peso o m/m.

Fe204 Peso escurrido »
El peso escurrido deberd determinarse por el Método I, CAC/RM 36-~1970.

Fe2e5 lmpurezas minerales

‘ Las impurezas minerales deberdn determinarse de acuerds con el método para
Fresas en conserva, Apémdiee XIV, noveno per:'.odo de sesicnes, ALINORM 72/20 A,
salvo que se omiten Tas operaciones 13, 14 y 15 relativas al tratariento con

HCl.

9e266 Método para determinar la capacidad de agua de los recipientes
De acuerds ocon el documento del Codex Alimemntarius CAC/RM 46-1972.
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ALINORM 76/204
Anexo 1 al
Apéndice V

ENGURTIDOS IE PEPINOS
AYUDA VISUAL ILUSTRATIVA DE LOS PEPINOS CURVADOS Y DEFORMADOS
Pepinos ourvados. Pepiho curvado es el que

est4 curvado en un 4ngulo de 35 a 60°, cuando S
se mide como se ilustra. y A -

Pepinos deformados. Entre los pepinos deformades se
incluyen los curvados, mal desarrollados y con otras
deformaciones. Pepino mal desarrollado es el que no
tiene forma cilfndrica, es corto y grueso, o no estf
bien desarrollado. Los pepinos mal desarrollados y

con otras deformaciones son semejantes a las ilustra~
ciones que se dan a contimuacién.
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APRNDICE VI

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS DATILES
Adelantado al Trémite 3

1. AMBITO DE APLICACION

Esta noma se aplica a los d&tiles enteros preparados comercialmente, des-
N huesados o con el meso. No se aplica a otras formas de presentacién, tales como en
trozos o majades. Se aplica a los envasados dispuestos para el consumo direeto.y a los

recipientes de tipo indusirial destinados a una ulterior elaboracién y envasads.

2. DESCRIP CION
201 Definicién del producte

D&til es el producto preparads con frutos sanes de la palma datilera (Pho e~
nix daotylifera) y que ess

a) recolectado en 1la fase de madurez en la que el fruto estid curado y 'a.docua-—

damente madures

b) escogido y limpio para eliminar el firute defectusso y las materias extra—
nass
c) pugde estar sin meso y sin coronas
d) puede estar secado .o hidratado para reajustarv el contenido de umedad;
e) puede estar lavado o pasterizados
f) puede estar fumigade; y
’ g) empaquetade en recipientes adeonaan Pa&ra conservar y pmtogei el produsto.
2e.2 Tipes varietales

Les tipes varietales s¢ clasifican de este modo

a) | Variecdadesde asdoar de cana (que contiemen prineipalmente sacaresa), ta-

les come Daglat Nuur (Deglet Neer) y Daglat Beidha (Deglet Beidha).
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Variedades de azicar invertide (que contienen principalmente azdcar invertido
- glucosa y fructoma), tales ocomo Barhi (Barhee), Saiidi (Saidy), Khadhraawi

(Khadravwy), Hallaawi (Halawy), Zahdi (Zahid.i), ¥ Sayir (Sayer).

Formas de presentacién

Las formas de presentacién pueden olagificarse asf :
Totalmente con el lmeso; y

totalmente sin el meso.

-Sub-fomg
Bstas formas son las siguientes 3

Prensados : los ditiles prensados en capas por procedimientos mecénicos

No prensados : los dhtiles sueltos o empaguetados sin pvr.ensado mecénico.

'Clasificacién por tamaiies

Los détiles pueden claéificaran por tamafios de conformidad con las tablas

siguientes s -

Détiles enteros con meso

Tamasio Ne de ditiles en 500 grames
P equefio : méa de 86
Lllediano .. |de 76 a 86
Grande 75 o menos

Détiles enteros sin meso

Tamaiio v Ne de datiles en 500 gramos |
equ etio V més de 95
ediane de 86 & 95

Grande 85 o menos

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Factores de calidad
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Requisitos generales

Los ditiles deberén prepararse con tales frutos y conforme a tales précticas

" de modo que el pmdncto aca‘bado Pesea un coler normal, un sabor nemmal, se

halle en una fase adecuads de madurez, se halle exento de infestacién viva
y satisfaga los siguientes requisitos adicionales :

Contenido de hnmedad ¥inimo Méximo

Variedades de azicar de cafia 20% 25%
Variedades de azicar invertido 13% 19%

Tamafio (mfnime )

Datiles con lmeso -~ 6,0 grames

Détiles sin lmeso ~ 5,5 grameg

(NOoTA Este requisito es sélo pmvisional; sujeto a revisién y a una posi-
ble correlacidén con el tipo varietal ).

Huesos(en la forma sin meses) - No m&s de un mmeso por cada 100 d&tiles.

Arena y materia orgfnica similar - No més de una ligera traza.

Defectos espeeificos

Definicién de defectos

Quemados por el sol -~ D&tiles que tienen zonaé, muy claras, por lo menos de

5 mm en la dimensién mig corta.

Dafio mecinios — DAtiles afectades per magullamiente, rotura, ‘quebraduras de

la piel, u otras anomalidades gemejantes debidas a la manipuiacién.

Macas = Arafiazos, alteracién del coler o anomalidades anZlogas que afectan

una zona por lo menos tan grande eomo un circulo de 5 mm de didmetro.

Détiles verdes ~ De poco peso, pooa carne o una textura claraﬁente 2OMO Sae

Nariz negra - Oscurecimiento perceptible de 1a cabeza, acompaiiado general-—

mente de grandes grietas de 1la carme.

Costado manchado - Una zona muy oscura que invade la carme en una extensién

por lo menos tan grande como un ¢irculo de 4 mm de difmetro.

No polinizacidén - Ditiles no polinizados, segln muesira la came delgada, las

caracteristicas inmaturas y la ausencia de mesos en los d&tiles éntems.
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Acidez — Descomposicidén de los azﬁ_oai'es en aloohol y &ocido acético por obra

' hde levé.d.uras' y bacterias.

Moho — Presencia de filameﬁtos.mehosos visibles.

Cieno - Los ditiles embebidos de materia orgénica o inorghnica semejante,

- por su carfcter, al cieno o a la arena y que afecta a una zona-de 3 mm o més.

Infestacién — Ditiles afectados por pequefios insectos muertos, partes de

ingectos o aexcreciones.

Podredumbre — Datilés en estado de dhsgomposicién y de sspeeto muy desagra—

dable.

Tolerancias para defectos

La tolerancia méxima para 1os. "Nefectos Definidos™ es la sigu;mte 1
Categorias (a) a (1) - 2 %
Catesorfas (d) a (1) - 104
Categorfas (h) a (1) -~ 5%
Categorfa (1) - 1%

ADITIVOS ALIMENTARIOS
No se permite ningune.

CONTAMINANTES

Se aplicardn las tolerancias pertinentes que figuran en las Tolerancias
Internacionales Recomendadas para los Residuos de Plaguicidas (CAC/RS 35-1970)
y en ALINORM 71/24, Apéndice II.

HIGIENE

Se recomienda que el produneto cubierto por las diépésicion"es de egta norma

se prépa.ren de conformidad con el C8digp Internacional de Practicas de Hi-

giene para las Frutas Desecadas, recomendadas por la Comisién del Codex
Alimentarius (Ref. N2 CAC/RCP 3-1969).

En la medida compatible con unas préctioas de fabricacién ocorrectas, el
producto deberi estar exento de mesos y de oiras materias controvertibles.

Cuando mea objeto de emsaye por los métodos apropiados de toma de muestras

y examen, el producto t

'z
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. estaré exento de microorganismes que pueden desarrollarse en ocondiciones

-nomales de almacenamiento, y C e e

estaré exenteo de toda sustancia originada porfmicmor‘ganims en cantidades

que puedan ser téxicase.

PESOS Y MEDIDAS

Loe recipientes deberfn estar todo lo llenos que sea poaible»-ei_n perjuicio

dg 1.3 oa,lida,d y deben ser cpmpatibles con una decla.raci.&n adecuada del con-
temido del producto. |

ETIJIETADO

Ademgs de las secciones 1,2,4 y 6 de la Norma General Internacional Recomen-
dada para el Etiquetads de los Alimentos Preenvasados (Ref. N® CAC/RS 1-1969),

se aplican las siguientes disposiciones espeeificas :

Nombre del producte -

El nombre del producto sera "Datiles".

BEn la presentacién se indicari "sin meso" o "con heso", segln proceda.

" El nombre del producto puede incluir el tipo varietal, la indicacién "pren-

sado" o "no prensado™ y la designacién del temafio, come "p equerio ¥y "mediano ",
o "grande'.

Lista de ingredientes

o se necesita enumerar hingﬁn ingrediente, pues no se permiten més ingre-

dientes o aditivos que les datiles.

Contenido nete

El contenido neto deberi declararse en pess, en unidades del sistema métrieo
(unidades del "Systwme International’) o awoirdupois, o en ambos sistemas de

medidé, seglin exija el pais en que se venda el producto.

Nombre y direceidn

Debers declararse el nombre y la direceién de fabricante, envasador, dis-

tribuider, impertador, expertador o vendedor del pm&nm_.
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8.5 Pafs de origen L _

. ~ 3
a) ' Deberi declararse el pafs de origen del produote si su omisién puede indu- '
- cir a engaiio al consumidor. - : .
b) Cuando el producto se somete a elaboracidén en un segundo pé.is que cambia su.

néturaleza., el pais en que se realiza la elaboracién debe considerarse como

pafs de origen para los fines del etiquetads.

8e6 - Identificacién del lote : »

‘To do recipiénto debers llevar en relieve, 0 en cualquier otra forma que
sea permanente, una mareca de identificacién, explicita o en clave, de la

fébrica productora y del lote.

9.  HEIOIOS DE TOMA DE MUESTRAS, ANALISIS Y EXAMEN

Los métodos de an&lisis y toma de muaesiras descritos o aludidos & continua~
cién son métodos internacionales de arbitraje y han sido ‘sancionados por el

Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras_.

Ja1 Toma de ruestras

9.1.1 - Muesira a granel
De cada porcidn de 5 000 kg o fracecién se escogen al azar 10 paquetes, o .

10 paquetitos de unes 0 gramos ocada uno, si el lote esti en reeipientes

a granel. El total de la muestra deberi mser de unos 3 000 grames. branse

los paquetes o los paqueti'tos ¥ esparzanse sobre una‘ gran haja de papel

o un lienzo alquitranado limpio. . o

Durante la toma de miestras y la preparacién de &sta, compruébese cuidado-

samente si hay infestacién viva y la limpieza general del producto. -

9612 Sub-muestras para examen y ensgyo

" Mézclese 1a muestra a granel y iémense pequefias cantidades al azar de muchos N

lugares diferentem, del modo siguiente s

Para ensayo de mmedad - 500 grames .
Para los hmeses ( en los desimesados) - 100 ditiles

Para efectos especifiecos y requisitos de tamafie -~ 100 détiles.

9ele3 Aceptacién dei lote

Se consideraré que un lote satisface les requisitos de les Oriteries de Ca-

lidad de 1la norma cuands : . :



>",‘

b)

9e2

Fe2e1

Fe2s2

No hay ninguna prueba de infestacién vivay y

-T1 -

. la sub-muesira, tomada segfin se indica en 8.1.2, satisface les_requisitos

generales del parrafo 2.1.i Y no exceds las tolerancias para les iesp ectivos
defectos sefialadas en el parrafo 2.1.2, salvo que respectc a los requisitos
de tamafie del 5 per ciento (5 d&tiles-de_ 100), pueda pesar menes que el mi-

nimo especificado.

Procedimiento de ensayo

Humedad

"Humedad en les frutos desecados®

‘ Referencia : 0fficial Methods of Analysis of the Asseciation of O0fficial

Analytical Chemists, 11 th Edition 22,012 y 22,003 (c)e

Defectos internes

Examinese cuidadosamente eada datil para descubrir los defectos internss,
utilizando para ello una luz potente y, cuande sea necesario, haciendo

una ampliacién de 10X. Si los dhtiles estén deshesados, &brase la came
de modo que ase vea la cavidad interna. Si estén con Imeso &brase el détil

hasta que se vea &ste, quitese el hueso y exsminese la cavidad del mismo.



