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_Introduccién

1. E1l Segundo periodo de sesiones del Comité del Codex sobre
Pescado y Productos Pesqueros se reunid a invitacién del Gobier-
no de Noruega en el Instituto de Investigaciones Marinas, Bergen
. del 9 al 13 de octubre de 1967. A este periodo de sesiones asis-
tieron delegados y asesores de 19 paises y observadores de seis
organlzac1ones,1nternac1onales. (En el Apéndice I, figura la
lista de participantes). E1 Dr. O.R. Braekkan Pre31dente del
Comité, en nombre. del Director General de Pesca, abribé la sésidén
con la presentacién de un informe sobre la marcha de los traba-
jos que se habian iniciado sobre 1los Droyectos de normas desde
que se celebré el primer periodo de sesiones del Comité. La Se-
cretaria del Comité conté con la ayuda de funcionarios de la FAO.

Anteproyecto de norma provisional sobre el salmén del Pacifico
eviscerado y congelado

2. El Comité considerd este texto a la luz de las observa-
ciones de 1los Gobiernos recibidas en el Trémite 3. E1 Comité
formuld las siguientes observaciones sobre el proyecto de norma:
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Definicién

El texto de la definicién deberia ser el siguiente:

"Se entiende por salmén del Pacifico eviscerado y conge-
lado, el animal eviscerado de cualquiera de las especies
que se indican a continuacién, que se ha congelado a una
velocidad de, por lo menos, 0,25 pulgadas por hora, has-
ta que la temperatura en el centro del producto haya al-
canzado -18°C o una temperatura inferior, y se conserva
continuamente a dicha temperatura durante su almacenamiento.
El producto se glasearéd con hielo o se envasar& herméti-
camente en una membrana que proteja su carne contra la
oxidacién y deshidratacién:

Ooncorhynchus nerka
Oncorhynchus kisutch
Oncorhynchus tschawytscha
Oncorhynchus gorbuscha
Oncorhynchus keta
Oncorhynchus masou"

Denominacién

El Comité acordd que el salmbén de la especie O.kisutch po-
dria también denominarse "salmén medium red",”y que la es-
pecie O.keta Salmén "Chum", "Silver Bright", o "Keta". En
el caso del salmén de la especie O.masou, las delegaciones
estimaron que no era posible, en esta fase, proponer una
denominacibén aceptable, de un modo general, para esta espe-~
cie, y se les pidié que facilitasen informacién y presenta-
sen propuestas a la delegaciédn canadiense (relator?. Duran-
te el examen de esta seccibén de la norma, la delegacibn de
los Paises Bajos indicéd que en la préctica mercantil de su
pais se empleaban solamente cuatro denominaciones para las
especies enumeradas, a saber, salmbén "Red", Medium Red",
- "Pink" y "Keta".

Requisitos de calidad

iii) Producto congelado

El Comité acordd que en la penfiltima oracibén, se su-
primiera el siguiente texto:

"..:.y no deben faltar las escamas de ninguna zona
extensa".
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3. E1l Comité observé que en el proyecto no se estipulaba nin-
guna disposicién relativa a los defectos y tolerancias, ni se
mencionaban los criterios organolépticos, ni se daba informacién
suficientemente detallada en la correspondiente seccibén, sobre-
los aditivos alimentarios, con objeto de que el Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios pueda cumplir su misién de autori-

zar el uso de aditivos alimentarios especificos y establecer

las tolerancias al respecto. , : '

4. - E1l Comité teniendo en cuenta lo precedente decidié que-
no se pasase la norma al Trimite 5, y solicité de la delegaciédn
canadiense que revisara y completase el proyecto de norma, de con-
formidad con los puntos de vista expresados por el Comité. E1
proyecto de norma entonces podria enviarse a los miembros del
Comité para que éstos formulasen otras observaciones, y el texto
revisado, junto con las observaciones, se examinarian en el si-
guiente perfiodo de sesiones del Comité. Las delegaciones de los
"Paises Bajos y del Reino Unido expresaron sus dudas acerca de la
necesidad de establecer una norma para este producto, por opinar
que este proyecto no cafa dentro de la esfera de competencia del
Codex Alimentarius.

Anteproyecto de norma provisional sobre el salmén del pacifico
erli conserva T .

5. - El Comité consider$ el texto citado teniendo en cuenta
las observaciones enviadas por los Gobiernos en el Tramite 3.
Después de introducir en el texto, una serie de modificaciones
'de mayor o menor importancia, el Comité convino en que la norma
deberia presentarse al préximo perfodo de sesiones de la Comi-
sién del Codex Alimentarius en el Trémite 5. Las principales
modificaciones efectuadas por el Comité consistieron en modifi-
car la definicién, en la inclusiédn de la especie O.masou, y en
la supresién de los envases de especialidades, tales como salmén
ahumado y con especias en conserva. E1 Comité tomdé nota de las
recomendaciones del Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimen-
tos relativas a la presentacién, en la norma, de las disposicio-
nes de etiquetado, y acord$, también, que la norma, antes de pre-
sentarla a la Comisién, se presentase de nuevo, en el formato que
la Secretaria de la Comisién ha adoptado para las normas del
Codex. En el Apéndice 2 figura el texto revisado de la norma,
después de las modificaciones hechas por el Comité respecto al
fondo de la misma. '

Anteproyecto de norma provisional sobre el arenque salado

6. El Comité acordd que se enviase a sus Miembros para que
éstos formulasen las oportunas observaciones, el texto revisado
de esta norma (documento de referencia CODEX FISH 3/5 Revisado),
preparado por un grupo de trabajo integrado por representantes

de Islandia, Polonia, Repfiblica Federal de Alemania, Suecia,
Noruega, Canad& y los Paises Bajos. El1 Comité tomd nota de que
se habia propuesto la introduccién de ciertos cambios en la norma.
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Anteproyecto provisional de norma sobre bacalao salado

7. El Comité acordé enviar el texto revisado de la riorma
sobre el bacalao salado (documento de referencia CODEX FISH 4/6)
a los Miembros del Comité, para que éstos formulasen sus obser—
vaciones. No se 1llegdé a un acuerdo en el seno del Comité res-
pecto a si, en el texto revisado de la norma, deberian regularse
0 no los cargamentos a granel del bacalao salado a bordo de las
embarcaciones pesqueras u otros cargamentos a granel, sin enva-
sar. Algunos delegados de paises productores de esta filtima cla-
se de productos, estimaron que si seria posible incluir en el
texto de la norma el bacalao salado capturado en el mar, si se
diese una mayor flexibilidad a la definicién de la salazbdn del
producto. '

Anteproyecto de norma provisional sobre el atfin, albacora y boni-—
to en conserva, en salmuera O en aceite '

8. Durante el periodo de sesiones del Comité se reunieron
representantes de Espana, Portugal, Cuba, EE.UU., Noruega, Pera,
Japbn, Australia, Dinamarca y Canad4, constituyéndose en grupo
de trabajo, para determinar claramente los puntos de desacuerdo.
Entre las cuestiones que continuaban presentando dificultades
estaban la descripcibn y la denominacién. de la especie "bonito",
como atGn, la designacién del albacora como un attGn de carne blan-
ca, la inclusién en la norma de la especie Euthynnus linneatus,
affinis y alleteratus como attn, y el color y la presentacién ‘
que se proponen en el texto. El1 Comité acorddé enviar el proyecto
de norma a los miembros del Comité para que éstos formulasen sus
observaciones en el trémite 2., La delegacién de los EE.UU. pro-
metié facilitar un resumen de las observaciones recibidas y re-
visar.la norma en forma apropiada. Se pidié, igualmente, a la
delegacibén de los Estados Unidos .que facilitase a los miembros
del Comité otros datos sobre énsayos objetivos, que permitieran
a los paises evaluar las denominaciones y métodos propuestos’

en la norma respecto a la clasificacibén de colores que se pro-
ponen para el producto en cuestibdn. La delegacibédn de Pert rei-
terd su punto de vista, respecto a.su deseo de que el bonito
(Sarda chiliensis) o Sarda de la familia Scombridae, pueda de-

nominarse atfn.

Anteproyécto de norma provisional sobre lbs'filetes congelados
de bacalao y eglefino )

9. El Comité examiné .en el Tramite 3, el proyecto de norma
mencionado, teniendo en cuenta las observaciones de-los Gobiernos
e introdujo determinadas enmiendas. al texto. El1 texto, tal

como fue enmendado por el Comité, figura en el Anexo III. Se
planteé la cuestiédn de si el producto deberia o no denominarse .
"congelado profundamente" o "congelado r&pidamente", y, teniendo”
en cuenta la informacibédn obtenida en el curso de un debate acerca
del empleo de los términos congelado "répidamente" y "profunda-—
mente" que se desarrolld en el seno del Grupo Mixto CEPE/Codex
Alimentarius de Expertos en la Normalizacién de Alimentos Con-
gelados Répidamente (profundamente), se decidid retener el término
"congelado". E1 Comité convino en que quizé fuese necesario
examinar esta cuestién de la terminologia, teniendo en cuenta

la elaboraciédn de las normas sobre todos los alimentos congelados.

b



-5 -

El Comité se puso de acuerdo respecto a las especies de baca-
lao y eglefino que debian figurar en la definicibén, y también
decididé modificar la referencia relativa a la velocidad de conge-~
" lacién, que figura en los parrafos a) y b) de la definicién.

La delegacibén de los Paises Bajos estimbd que no era necesario
establecer un tiempo especifico de congelacibn, y propuso la
siguiente redaccibén alternativa de la parte de la definicibn
objeto del debate:

"Los filetes se congelan de acuerdo con una buena préactica
comercial hasta que la parte central del producto alcanza
una temperatura de -18°C, o inferior, y debera conservarse
a esta baja temperatura hasta el momento de su venta final."

El Comité tomdé nota de que la Norma General relativa a los
alimentos congelados répidamente (profundamente), que estaba pre-
parando el Grupo Mixto CEPE/Codex Alimentarius de Expertos, y que
comprendia todos los alimentos congelados ré&pidamente (profunda-
mente), incluido el pescado, figuraba la definicibén de congela-
cibén répida (profunda). Se plantearon dificultades al tratar
de dar una definicibén de los filetes en el contexto de la norma,
asi como respecto a la forma en que debian tratarse los productos
que se cortan de bloques congelados. Algunas delegaciones esti-
maron que los filetes no podian cortarse de bloques congelados,
mientras que otras opinaron lo contrario. E1 Comité, por tanto,
decidid incluir en la definicibn, entre corchetes, parrafos alter-
nativos relativos a la descripcibdn de los filetes. El Comité
convino en que el proyecto de norma se enviase en el Tramite 3,
para obtener una segunda serie de observaciones. ‘

Anteproyecto de norma provisional sobre las sardinas, arenques
pequenos (silds), espadines (brislings) y arenques en conserva

10. E1 Comité tuvo ocasidn de examinar la norma revisada, prepa-
rada por los Estados Unidos sobre la base de las contestaciones

al cuestionario, que el Comité convino en que se publicase el

ano pasado. La norma comprende las especies que se venden con

la denominacién comercial de "sardinas" en diversos paises. De-
terminadas delegaciones estimaron que no era posible elaborar una
sola norma que comprendiera todas las especies mencionadas en

la norma, ya que sus propiedades organolépticas diferian en .
ciertos aspectos. A este respecto, se senald también que el pro-
ducto producido a base de la especie Pilchardus Walbaum diferia

de otros productos similares, tanto. respecto a la especie como

al método utilizado de elaboracibén, que era peculiar de este
producto, y que tenia como resultado diferencias importantes en
las propiedades organolépticas de los productos que se prepara-
ban con otras especies, especialmente las especies Clupea sprattus
y Clupea harengus. Por estas razones, estas delegaciones opina-
ron que debian elaborarse normas separadas con denominaciones
distintas para las diferentes especies. Estas mismas delegacio-
nes manifestaron, adem&s, que en la prictica, la especie Pilchardus
Walbaum, tenia a su favor una muy antigua tradicién en que basar
su derecho a utilizar con carécter de exclusividad la denomina-
cién de "sardinas". Otros paises senalaron que otras especies,
que no eran la especie Pilchardus Walbaum, eran también conoci-
das desde hacia mucho tiempo y en amplias zonas con el nombre de
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"sardinas" en sus mercados nacionales y.en el mercado mundial y
que, por tanto, igualmente, podian reclamar el derecho a utili-
zar dicho nombre basé&ndose también.en una antigua tradicién.
Varias delegaciones estimaron que estos problemas no eran de tal
naturaleza que impidieran necesariamente la elaboracién de nor-
mas de composicién para estos productos, y que mds bien conti-
nuarian constituyendo un problema de denominacién y etiquetado.
Algunas delegaciones estimaron que este problema era analogo

al. que se presentaba respecto al atn y al bonito. E1 Comité
acordd que las seis normas relativas a estos productos (dos del
Codex y cuatro de la OCDE) se enviasen a los Gobiernos junto con
memorandum explicando claramente los problemas planteados. Las
delegaciones que deseasen enviar otros textos ademés del cuestio-
nario, para que se incluyeran en el memor&ndum, debian enviarlo
al Jefe de'la Subdireccibédn de Normas Alimentarias, FAO, Roma antes
de que termine el mes de diciembre de 1967.

~Anteproyecto de norma provisional sobre camarones en conserva

1. El Comité examind el citado proyecto (CODEX FISH 8/4), que
habia sido elaborado por los Estados Unidos en colaboracién con
la Repfiblica Federal de Alemania. Algunas delegaciones opinaron
que los camarones y las quisquillas no debian regularse en la

"misma norma. Otras delegaciones opinaron que los términos "quis-

quillas" y "camarones" podian usarse indistintamente. E1 Comité
convino en que se pidiese a los miembros del Comité que indicaran
el nombre que recibe ese producto en sus respectivos paises, y
que manifestasen sus puntos de vista respecto a cual sea el nom-
bre m&s apropiado que debe darse al producto en la norma. E1
Comité acordd que la norma no debe regular los productos adulte-
rados. Respecto a las dimensiones, el _Comité aceptd la propueg-
ta de que en la clasificacibédn por tamanos se incluyera el tamano
"minGsculo”, en la norma, y que se solicitasen observaciones
sobre esta inclusibn. Varias delegaciones expresaron la opinibén
de que los tamanos deberian establecerse sobre la base del ntmero
de camarones que entran por cada 100 gr, y que seria mejor indicar

'su nlmero en la etiqueta, en lugar de emplear las palabras "grandes"

o "pequeros". Se convino en que se solicitasen_observaciones y
propuestas relativas a la cuestién de los tamanos. Respecto a los
colorantes, el Comité acordd que se pidiesen observaciones acerca

de la necesidad tecnolégica del uso de un colorante determinado,

asi como las dosis de uso propuesta. En esta informacién deber§,
igualmente, indicarse de qué sustancia colorante se trata y el tipo

de quisquilla o camarédn en el que se emplea. E1 Comité tombé nota de una
oferta hecha por la AIPCEE (Asociacién de las Industrias de la Pesca
(CEE), de ponerse en contacto con los fabricantes de los aditivos
alimentarios en cuestién, y obtener informacibén sobre las dosis de

uso en los productos pesqueros. Se pidibé a los Gobiernos que enviasen
sus observaciones respecto a qué dosis de yodoformo podria considerarse
como un defecto del producto. E1l Comité acordd, con la delegacibn

de Francia, que era necesario establecer tolerancias respecto a

los residuos de los caparazones, y la delegacién de los Estados

Unidos prometié proponer valores sobre esta cuestiédn. E1 Comité’
examiné la cuestibébn de los residuos de plaguicidas en las quisqui-

llas O camarones, observando que algunos indicios de residuos de
plaguicidas como, ejemplo, hidrocarburos clorados, podifan presen-

tarse, debido a la contaminacién del medio ambiente, y acordb
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pedir a los Gobiernos sus observaciones respecto a qué tipo de
residuos de plaguicidas se presentan en esta clase de producto

y sobre las dosis que corrientemente se consideran aceptables

antes de poder desechar el producto. Respecto a la determinacién
del peso escurrido del producto, el Comité observé que la AQAO
enviaria pronto un método general para determinar el peso escurrido,
y que esta Organizacidn someteria a la consideracibédn del Comité

del Codex sobre Métodos de An&lisis y Toma de Muestras la necesidad
de adoptar un método general de este tipo. Varias delegaciones
subrayaron que debia estipularse un peso escurrido minimo en el
caso de los recipientes transparentes, y se solicitd de los
Gobiernos que enviasen sus observaciones sobre este punto. Algunas
delegaciones subrayaron que en el caso de los envases con liquido
de cobertura, el requisito del 64 por ciento de contenido neto de
camarones era demasiado elevado, y que cuando se trate de camarones
pequenos, debe establecerse un 60 por ciento.

Se solicitan el envio de observaciones sobre este punto.
Se acordd que se envie a los Gobiernos el proyecto de norma
(véase Anexo 4) para que éstos, a su vez, envien sus observaciones -
en el Trémite 3.

Normas para los filetes'congelados de la gallineta y filetes
congelados de platija

12. Se pidi6é a los miembros del Comité que enviasen sus observa-
ciones sobre estos proyectos de normas a los paises autores. Los
paises autores al redactar los proyectos revisados deberén tener

en cuenta la- decisibn del Comité relativa a la norma para filetes
congelados de bacalao y eglefino, asi como respecto a la necesidad
de presentar los textos revisados, ajusté&ndose al formato del Codex.

Normas para : (a) Camarones congelados, vy (b) bogavantes y langostas
. congelados.,

13. El Comité solicit6 que estos proyectos se presentasen de
acuerdo con el formato que se emplea para las normas del Codex.

Blogques congelados de bacalao, eglefino y gallineta para su elabo-
racidn posterior. Atin congelado para su elaboracidn ulterior.
Arenques congelados, carne de cangrejo en conserva, caballa en
salmuera O en aceite en conserva, y filetes de anchoas en acelite
envasadas en reciplentes.

14. El Comité decidid que los citados proyectos de normas se
envien a los miembros del Comité para que é&stos formulen las
observaciones que estimen oportunas. Estas observaciones deben
enviarse a los respectivos paises autores que prometieron revisar
las normas, teniendo en cuenta las observaciones, y presentarlas
de acuerdo con el formato adoptado para las normas del Codex.

En la revisibén deberén tenerse en cuenta las decisiones del Co-
mité relativas a las normas para los filetes congelados de baca-
lao y eglefino y para el salmén del Pacifico en conserva, segGn
corresponda.
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Norma general para el pescado y 10s productos pesqueros

15. El Comité examiné brevemente la necesidad de elaborar una norma
general para el pescado y los productos pesqueros. La delegacibn
de la Reptblica Federal de Alemania, en colaboracién con los Paises
Bajos, se comprometié a preparar una norma general, teniendo en
cuenta las propuestas de la AIPCEE, que figuran en el CODEX FISH
Memoréndum 3, y distribuir los proyectos revisados a los miembros
del Comité . para que hagan las observaciones que estimen pertinen-
tes. Esta norma general ser& examinada, teniendo en cuenta estas
obszrvaciones, en el curso del préximo periodo de sesiones del Co~
mité. _ ‘

Aditivos alimentarios en el pescado y en los productos pesqueros

16. El Comité pidi6 a las delegaciones que facilitasen a la Se-
cretaria, segfin 1o habia solicitado el Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios, informacién acerca de las dosis minimas de
uso, que podian justificarse desde un punto de vista tecnolébgico,
de los siguientes aditivos: '

Acido benzoico y sus sales en el pescado en escabeche enva-
sado y otras clases de pescado elaborados en frio (semi-con-
servados);

Acido sérbico y sus sales en el pescado seco, salado y ahu-
mado; en escaheche y otros pescados envasados en frio (semi-
conservados).

El Prasidente inform6é al Comité que la informacién general sobre
el uso de aditivos alimentarios en los productos pesqueros, que
habian facilitado los miembros del Comité, se compararia, desde

un punto de vista critico, y se publicaria como documento de ante-
cedentes tan pronto como fuese posible.

Programa de los trabajos futuros.

17. Teniendo en cuenta el gran ntmero de normas que el Comité
tiene en estudio, se examinaron las formas y medios de que el
Comité pudiese, en su préximo periodo de sesiones, estudiar de-
tenidamente s6lo un ntmero limitado de normas. E1 Comité acordd
que, en su préximo periodo de sesiones, deben considerarse la Nor-
ma general para el pescado y los productos pesqueros, junto con

la Norma general para todos los alimentos congelados ré&pidamente
(profundamente), asi como las normas cuyo estudio se encontraba,
actualmente, en el Trémite 3, o més adelantadas. E1 Comité advir-
ti6 que quedaba a discrecibén del Presidente la seleccibn y el
nGmero de proyectos de normas que deberian examinarse en el préxi-
mo periodo de sesiones, teniendo en cuenta el estado de elaboracién
en que se ancontrasen dichas normas.
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TRAMITE 5

ANTEPROYECTO DE NORMA PROVISIONAL SOBRE EL SALMON DEL PACIFICO EN CONSERVA

(Presentado a la Comisidén del Cddex Alimentarius en el Trémite 5 del Proce-

dimiento para la Elaboracién de Normas)

I. NORMA DE COMPOSICION

1, Definicién
Se entiénde por salmén del Pacifico en conserva la carne elabo-
rada de cualesquiera de las especies de salménidos que se enumeran
a continuacién, envasados en recipientes herméticamente cerrados
Y tradados con calor para evitar su alteracién y destruir todos
los organismos patfgenos y ablandar las espinas:
Oncorhynchus nerka
Oncorhynchus kisutch
Oncorhynchus tschawytscha
Oncorhynchus gorbuscha
OncorhynchuS-keta
Oncorhynchus masou
Denominacién

1. El salmén del Pacffico en conserva se denominars en la forma siguien~

2.

HO QLOUDP

te, de acuerdo con las especias de salménidos envasados:

0. nerka o salmén "Sockeye" o "Red".

0. kisutch o salmén "Coho" o "Silver", o "Medium Red"
O. tschawytscha o salmén "Spring", “King" o "Chinook"
O. gorbuscha o salmén "Pink"

0. keta o salmén "Chum" o “Keta"

0. masou.

Excepto en el caso del salmén envasado en envase -ordinario ¥y con
presentacién también ordinaria, en la denominacidn deberd indicarse
la forma del envase y de presentacién, segiin se indica a continuacién:

a) Formas de envasado

i) Envase ordinario: estarf constituido por secciones de sal-
mén cortadas transversalmente, y colocadas verticalmente
dentro de la lata. lLas secciones se envasarin de tal forma
que las superficies cortadas sean aproximadamente paralelas
a las bases del recipiente,
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Salmén en conserva, sin piel y sin espinas: es el producto
envasado en envases ordinarios al que se le ha quitado précti-
camente toda la piel y las vértebras. :

Salmén picado: es el salmén desmenuzado o picado.

Puntas de salmén: consisten en pequenos trozos de salmén.

b) Presentaciones

1)

ii)

‘Presentacién ordinaria: es el salmén en conserva al que

se le ha anadido sal.

Sin salﬂanadid&: es el salmén en conserva al que no se
le ha anadido sal. -

Requisitos de calidad

a) Requisitos relativos al pescado

i)

ii)

iii)

Materia prima - El salmén del Paciflco en conserva deberd

prepararse con salmén limpio y sano.

Elaboracién ~ Al salmén debers qultérsele la cabeza (inclu~

so las branquias), colas, aletas, escamas sueltas, visceras

1. Requisitoé nfnimos respecto al contenido
'y sangre; deberi eliminarse la carne danada o de color

alterado asociada a magullamientos o heridas pequenas; el
pescado deberd estar bien lavado; 1la cavidad del cuerpo
perfectamente limpia para poder eliminax las visceras y la
sangre; el pescado deberi estar bien envasado, de acuerdo
con la forma de envase que se desee, en latas limpias, exen-
tas de abolladuras, herrumbre o costuras defectuosas.

Producto en conserva - Las latas, al abrirlas, deberdn estar

‘bien llenas., El color, textura, olor y sabor deberin ser

los caracterfsticos del salmén en conserva de buena calidad
de la especie de que se trate., Las espinas deberdn ser
blandas y la carne habrd de estar pricticamente exenta de
magulladuras, codgulos de sangre, formacién de celdillas

o colores anormales. No deberd presentar los olores ni
sabores desagradables inherentes a la descomposicién del
pescados El contenido de las latas deberi ostar oxento

de toda materia extrana y de las visceras y razonablemente
exento de trozos sueltos de piel. En el caso del envasado
ordinario, las secciones del pescado deberdn estar dispuestas
de tal manera que las superficies cortadas sean aproximada-
mente paralelas a la base abierta y el lado de la piel pa-
ralelo a los lados de la lata.

2. Ingredientes

&) La sal deberd ser cloruro sédico refinado de calidad comestible,

b) Aceite - podri anadirse aceite comestible de salmén, equiparable
en color, viscosidad y sabor al aceite que se presenta de un
modo natural en el producto.
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3., Aditivos
Aditivos - ninguno -

4. Higiene

Se aplicarédn a este producfo los -‘Principios Generales sobre Higiene
de los Alimentos establecidos por el Comité del Codex sobre Higiene
de los Alimentos. o

Se Etiguetado

Se aplicardn las disposiciones de la Norma General sobre Etiquetado
de Alimentos y las siguientes disposiciones especificas para este
producto han sido aprobadas por el Comité del Codex sobre Etiqueta-
do de Alimentos: : 7 o '

’i) El nombre del producto consistird em la denominacién apropia-
da de la especie, segin se indica en el pirrafo 1, titulado
Denominaciénj -

'ii1) Se declarari la forma y la presentacién del envase, segin
se especifica en el pirrafo 2 del apartado Denominaciénj

" i4ii1) Todos los recipientes deberdn llevar grabado en relieve o
marcado en cualquier otra forma de mode indeleble una clave
' que sirva para ideritificar la fibrica de conservas y la fecha
en que el producto fue envasado.

METODOS DE TOMA DE MUESTRAS, DE ANALISIS Y DE EXAMEN NECESARIOS PARA
EL CONTROL DE ESTA NORMA ' o .

los Métodos de Andlisis y de Toma de Muestras que se describen a con-
tinuacidn, son métodos  internacionales de arbitraje que deberdn ser

aprobados por el Comité del Codex sobre M§todos de Andlisis y Toma de
Muestras., .

A. Condiciones externas de las latas

Las latas deberdn examinarse visualmente para verificar sus condi-
ciones externas, de conformidad con la siguiente escala:

Tamano del lote Hasta 35.000 latas M4s de 35.000 latas
No. de muestras 50 _ 300

Se recomienda utilizar las ayudas visuales del Departamente de Agri-
cultura de los Estados Unidos para identificar la magnitud del defecto:

1. Cuando las muestras que deban examinarse constituyan un lote
de 50 latas, ninguna lata deberd presentar los defectos que
se indican a continuacidén, y, cuando el lote de muestras que
haya de examinarse esté constituido por 200 latas, una lata
como méximo, podrd presentar los siguientes defectos, ocasio-
nados por un cierre defectuoso:
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Ce

D,

E.

Exudacién, abombamiento de las bases deformaclones,
hinchamiento (a una temperatura de 68° = 80° F) o '
costuras defectuosas.

2, Una lata como mé&ximo de un lote de 50, o cinco latas como mixi-
mo, de un lote.de 200, podrin presentar los siguientes defectos:

Abolladuras pronunciadas, arrugas extensas, superfi-
cies planas debidas a deformaciones, ondulaciones,
superficies aplastadas o puntos de corrosién,

3¢ De un lote constltuldo por 50 latas 5 latas como méximo, 'y
de un lote . constituido por 200 latas, 14 latas como méximo,
podrdn presentar los siguientes defectos:

Acabado sucio, abolladuras'moderadas, etiqueta despren-
didas, mutiladas o ilegibles, o que faltan,.

Examen bacteriolégico

Cuazndo exisia alguna razén para poner en duda la esterilidad de
un lote de salmén en conserva, se someterdn a examen bacteriolé-
gico 100 muestras,

De todos los lotes se tomardn muestras para verificar los siguien-
tes puntos: peso neto, vacfo y calidad del producto, de conformi-
dad con lo dispuesto en la escala de toma de muestras para los en-—
sayos destructivos del Apéndice 1.

Yacto

El vacfo de las latas deberd comprobarse normalmente con el mand-
metro de Bourdon., Cuando existan dudas de que el vacio sea insu-
ficiente para poder enviar el producto a climas c4lidos o a gran-
des alturas, las muestras del producto deberin someterse a un en-
sayo complementario de vacfo, segin se describe en el Apéndice 2,

Calidad del producto

1. La muestra, después de haber sido verificada respecto al vacfo
y a su peso neto, se sometera a un ensayo destructivo, de con-
formidad con el método de toma de muestras, que se describe
en el Apéndice 1, y a un examen organoléptico realizado por
personas competentes,

2. a) Ninguna muestra podrd presentar ninguno de los sigulentes
defectos:
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i espinas duras
ii) materias extranas y olores o sabores extranos
iii olores o sabores inherentes a la descomposicién del

pescado.

b) La muestra deberd estar razonablemente exenta de magulla-
duras de poca importancia, codgulos de sangre y otros de-
fectos similares; tampoco deberi tener trozos de piel o
escamas desprendidos o sueltos. El salmén en conserva,
envasado en envases ordinarios, deberd estar razonablemen-
te exento de secciones cruzadas y de trozos de piel o
secciones de vértebras colocadas transversalmente en la
parte superior de la lata.

Apéndice 1

EXAMEN DEL PﬁODUCTO ENVASADO
EoCALA PARA 10S ENSAYOS DESTRUCTIVOS, ANALISIS ORGANOLEPTICO

No. de latas del lote 151 301 4.801 24,001 48.001

: 150 300 4.800 24,000 48.000 y més

No., de muestras 3 6 12 18 24 35
Apéndice 2

EXAMEN DEL PRODUCTO EWVASADO - ENSAYO COMPLEMENTARTO DE VACIO

Se introducen 24 latas en la estufa de incubacién durante 24 horas a
una temperatura de 40°C. Se considerars que 6l vacfo es satisfactorio cuan—.
do ninguna lata presente deformaciones ni hinchariento en las bases, y so-
lamente una lata, como miximo, presente abombamientos.
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TRAMITE 3

ANTEPROYECTO DE NORMA PROVISIONAIL PARA IO0S FILETES

CONGELADOS DE BACALAO Y EGLEFINO

a los Gobiernos para que formulen una segunda serie de observa-

ciones en el Tramite 3 del Procedimiento para la Elaboracién de Normas del

Codex Alimentarius)

I. NORMA DE COMPOSICION

1. Definicidn

a),

Los filetes congelados de bacalao y eglefino se obtienen de
la carne de pescado de las siguientes especies: Dbacalao:
Gadus morhua I, Gadus callarias L, Gadus.ogac, y Gadus macro-
cephalus L; eglefino: Melanogrammus aeglefinus L.

Ios filetes se congelan a una velocidad de 0,25 pulgadas por
lo menos, por hora, hasta que el centro del producto haya al-
‘canzado la temperatura de =~18°C como mfnimo, y se mantiene
continuamente a esa temperatura durante su almacenamiento.

los filetes son piezas longitudinales de pescado de forma y
tamano regulares, que se separan del esqueleto mediante cortes
hechos paralelamente a la espina dorsal. las piezas pueden
cortarse en secciones, en 4dngulo recto respecto a la espina
dorsal, con objeto de facilitar su envasado en tamanos adecua-
dos para los envases para la venta al por menor. Para comple—~
tar el peso del envase, solamente podri anadirse, si fuese ne-—
cesario, una pequena seccién que pesard menos de una onza.

los filetes se cortan del pescado quitdndoles las espinas, la
priel, y en esta operacién no se incluye el cortado de filetes
de bloques congelados.

Deberdn eliminarse todos los érganos internos, la cabezaS las

aletas, espinas (excepto las intramusculares o laterales y
toda la carne cuyo color se haya alterado.(Véase Apéndice B).

0 Segunda.Alternativa

los filetes son piezas de pescado de tamano Yy forma irregulares
que se separan del esqueleto, y que se cortan paralelamente

a la espina dorsal. las piezas podrdn cortarse en secciones,
con-objeto de facilitar su envasado en tamanos adecuados para
los envases destinados a la venta al por menor.
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d) Los filetes se Preparan eliminando todos los 6rganos internos,
cabeza, aletas, y la carne descolorida anormalmente, de todo
el pescado, y. posteriormente, se cortan los filetes, se quita
la piel, las espinas y se corta el pescado en la forma siguiente:

i) completamente, incluidas las espinas costales, o
ii) parcialmente, dejando las espinas costales.

En el caso del inciso (i), este hecho podrd mencionarse en 1la
etiqueta. :

Denominacidén

i) Filetes de bacalao congelados
ii) Filetes de eglefino congelados

Requisitos de calidad

Materia prima: Ios filetes congelados de bacalao y eglefino deberdn
prepararse con pescados sanos de las respectivas especies designa-
das, y que sean de calidad tal que se puedan vender frescos para el
consumo humano,. s ‘

‘Producto final

i) Después de la coccién con vapor de agua, segin.se indica en
el Apéndice C, el producto deberd tener el sabor caracterfsti-
co de la especie de que se trate, y estarf exento de sabores
Yy olores desagradables, y su textura seri firme pero no dura
ni blanda, ni gelatinosa. ‘

ii) El producto final deberd satisfacer el ensayo relativo a los
defectos fisicos, tal como se indica en el pirrafo 10 de la
presente norma.

Forma de envasado

Los filetes congelados de bacalao Y eglefino podrén presentarse
en las siguientes formas:

i) Filetes - con piel, sin escamas, Serdn filetes sanos, ente-
'~ Tos o0 no, cortadog neta y limpiamente; pricticamente sin
escamas ni excesivas rebabas.

ii) Filetes = con piel y con escamas. Serén filetes sanos, en—
teros o noy cortados neta y limpiamente Y sin excesivas re-
babas,

iii) Filetes gin piel, Serdn filetes sanos enteros o cortados,
sin piel,
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iv) Filetes sin piel y sin espinas. Serédn filetes sanos, enteros
o cortados, sin piel ni espinas, incluidas las espinas costa-
les.

Aditivos

Las disposiciones, que se indican a continuacién, relativas a los
aditivos alimentarios deberian ser aprobadas por el Com1té del Codex
sobre Aditivos Alimentarios:

Tri-polifosfatos de sodio (deber4 establecerse la tolerancia).

Etiguetado

Se aplicardn las disposiciones de la Norma General sobre Etiquetado
de Alimentos, y el Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos
ha aprobado las siguientes disposiciones especificas aplicables

a este producto:

i) E1 nombre del producto es "Filetes de bacalao™ o "Filetes
de eglefino", segin corresponda.

ii) La palabra "congelados" deberi figurar como parte del nombre
Y en las descripciones del producto deberd indicarse si se
trata de filetes con piel o sin piel, o sin piel y sin espi-
nas, segin corresponda. .

iii) El peso neto no incluirg el peso del glaseado.
iv) Todos los envases deberdn marcarse en forma indeleble, en

clave, para poder identificar el dltimo elaborador del pro-
ducto, el lote y la fecha de su elaboraocién.

II. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS, DE ANALISIS Y DE EXAMEN NECESARIOS PARA
EL CONTROL DE ESTA NORMA

8.

9.

los métodos de anflisis y de toma de muestras, que se describen

a continuacién, son métodos internacionales de arbitraje, que de-
berén ser aprobados por el Comité del Codex sobre Métodos de Ané-
lisis y Toma de Muestras.,

Método de toma de muestras y preparacidén de la muestra

Toda muestira que tome para fines de ensayo deberd:

Ser del tamano establecido en el Apéndice A
Consistir en envases de la misma marca y tamano
Comprender no menos de 10 envases, y

Proceder del mismo lote.

20 o

la muestra deberd descongelarse de acuerdo con el método especifi-
cado en el Apéndice A, :



e

ALINORM 68/18
Anexo 3

Pég. 4 ‘ _ , -

10. Examen para determinar los defectos fisicos

La muestra deberd examinarse para determinar sus defectos fisicos,
de acuerdo con el criterio que se sigue para contar los defectos,
especificado en el Apéndice B. Toda unidad de la muestra se con-
siderard defecivosa c.uirdo 1 nimero de defectos pequenos sea mayor
de dos, y, de acuerdo con las disposiciones del Comité del Codex
sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras, toda la muestra se
clasificard como defectuosa si el nimero de unidades defectuosas
excede de tres, Dos defectos pequenos se contardn como un defecto
grande. Toda muestra compuesta de 10 unidades se clasificard como
defectuosa si el nmimero de unidades defectuosas excede de tres,
Esta regla se aplicari proporcionalmente cuando se trate de muestras
més grandes,

11. Examen quimico

la determinacién del nitrégeno de la trimetilamina (TMA) o del
contenido de nitrégeno bdsico volatil total (TVB) de la carne de
pescado, podrd emplearse como ensayo adicional para complementar
las pruebas sensoriales de descomposicién, Cuando exista eviden-—
cia sensorial de descomposicién, un contenido de nitrégeno de la
trimetilamina mayor de x) mg. por 100 g significard que la muestra
no satisface los requisitos de la norma. '

12, Examen organoléptico

La evaluacién organoléptica deberi efectuarse despuds de que se

haya cocido, segiin el método aprobado que se indica en el Apéndice C,
una cantidad razonable de la muestra (restos que quedan después

de efectuar el andlisis qufmico y el examen para la determinacién

de los defectos fisicos),

x) Se ruega a los Gobiernos que indiquen una cifra sobre este punto.
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TOMA- DE MUESTRAS PARA DETERMINAR 1OS DEFECTOS -
METODO DE PREPARACION DE 1A MUESTRA

Descongelacién

(Se presentaridn posteriormente detalles sobre el método recomendado
para la descongelacién).

Escala de muestreo

Ndmero de unidades ‘Ndmero de unidades de
individuales o envases 450 g (1 1b) de peso
Hasta 10.000 10
10.001-18,000 20
36.001-60,000 - 40
més de 60.000 50

Defectos y aspecto

Las unidades que integran la muestra se examinardn para descrubrir sus
defectos y juzgar su aspecto.

Andlisis quimico

A continuacién, se separarin todas las unidades que se necesiten para
efectuar el andlisis qufmico.

Eveluacién organoléptica

Se examinardn en fresco o cocidas cantidades razonables de los restos
de la muestra segin el método probado y despuds se procederf a su eva-
luacién organoléptica.
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EXAMEN PARA DETERMINAR 10S DEFECTOS FISICOS

(Basado en unidades de 450 g o 1 1b de peso)

Defecto

Naturaleza

Clasificacién seglin la magnitud

-Grande

Pequeﬁo

Espinas x)

Coloracién
anormal

Prgducto
danado

Codgulos
de sangre

Pardsitos

Membrana

Aletas

Piel ,
(filetes

Ei? piel)

Toda materia calcérea o carti
laginosa con exclusién de las
espinas laterales

Toda materia calcirea o
cartilaginosa

Toda coloracién anormal in-
tensa de la carne

Cortes o desgarros longitudi-
nales o transversales (apar-
te del corte necesario para
separar las espinas laterales)

Toda masa de sangre coagulada

El revestimiento de la pared
del abdomen

Aletas o parte de ellas

Piel

2 espinas de 25
mm o mds, en
cualquier dimen-
sién

4 espinas de
12,5 mm . o més
en cualquier
dimensién -

10 cm? o més,
de superficie
total

40 mm o més, en
cualquier dimen-
s8ién

6 mm de didmetro

3 o més gusanos

10 omz, o més
de superficie
total

3,25 cn® o més,
de superficie

5 cm? o més,
de superficie
total

{Menos de 3,25 cm?

2 espinas, de mds
de 12,5 mm, pero
de una longitud
menor de 25 mm.
en cualquier di-
mensién

2 espinas de 12,5
mm. o mis, en
cualquier dimen-
sidn

Més de 5'cm2,
ro _menos de 10
cm© de superfi-
cie total

Mé&s de 20 mm, pe-
ro menos de 40 mm

Miés de 3 mm, pero
menos de 6 mm de
didmetro

2 gusanos

Més de 5 cm2,
menos de 10 cm
de superficie
total

Be g

de superficie

Menos de 5 cm2 de
superficie total

be=|

3

Con espinas y sin espinas
Sin espinas y con espinas



APENDICE C

 MBTODOS DE COCCION

PRATAMIENTO CON VAPOR

Este tratamiento se efectua en una 6épsula cerrada de T.pulgadas
(17,8 cm) de didmetro sobre .agua hirviendo durante 35 minutos, o
durante 18 minutos después de haber descongelado el producto.

La cédpsula deberd estar tapada y mantenerse en baﬁo:de agua a una
temperatura de +60° C (+140°F) durante el ensayo.
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COMISION MIXTA FAO/OMS DEL CODEX ALIMENTARIUS

ANTEPROYECTQ REVISADO DE NORMA PROVISIONAL SOBRE

CAMARONES EN CONSERVA

DESCRIPCION Y DENOMINACION DEL PRODUCTO

Descripcidn dg;producto:

Se entiende por camarones en conserva la carne elaborada de los cama—
rones de las especies Penaeidae, Pandalidae, Grangonidae y Palaemonidae,
en cualquier combinacién de estas especies. El producto preparado con
diferentes medios de cobertura se introduce en un recipiente que se
cierra herméticamente, y se somete a tratamiento térmico para evitar

su descomposicién y destruir los microorganismos patégenos.

Denominacién del producto

El producto deberid denominarse y etiquetarse con el nombre de camarones.

Presentacidén

1) Corriente u ordinaria : camarén pelado y puesto posteriormente en
conserva sin eliminacidn intencional del tracto dorsal,

2) Limpia o sin intestinos : camarén pelado y al que, ademds, se le
ha abierto el lomo y se ha eliminado el tracto dorsal, por 'lo menos
hasta el dltimo segmento préximo a la cola.

Tipos

1) Envasado con lfquido : ademds de la carne del camaréh, el recipiente
contiene un lfquido en volumen suficiente para llenar los expacios
vacfos y cubrir casi completamente los camarones.

2) Envasados en seco : el recipiente se llena con carne de camarones sin
anadir ningdn liquido y los lfquidos libres no deberdn exceder de
la tolerancia del 5 % en peso.

3) Envasado en jalea : la carne del camardn se envasa en el recipiente

con una solucién de gelatina o alginato, segin autorice el Comité
del Codex sobre Aditives Alimentarios.

~
Tamanos
Los camarones en conserva, tanto en la forma de presentac1on "corriente"

como en la "limpia'", podrandesignarse con arreglo al tamano segin la
tabla siguiente :
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Nimero de camarones por onza de Nimero de camarones por 100g
> peso escurrido de peso escurrido
Tamano _ .
Denomjnacién ) )
* Presentacidn Presentacidn Presentacién Presentacidn
,corriente limpia corriente limpia

3

-Extra grande Menos de 3,5 Menos de 3,8 Menos de 13,4

<

Menos de 12,3

*¢ 00 o0 00 0¢ ¢ o0 oo] e s ee 00 oo e

3

S0 02 90 60 00 96 97 00 S0 05 G0 v 00 % e 0| we es 90 se o0 o8 s
W8 00 00 00 00 00 0 ¢ s *¢ 09 00 0 00 90 vs]| 00 o0 @0 40 o o oo
99 00 65 06 00 00 05 00 0 00 0% 08 S0 e 00 ool e G0 e oo e8 o0 e

e os se e oo 0%‘“ e o¢ 90 o0 ¢0 o0 oo oo ool e we v ws

o "Jumbo" : '
Grande De 3,5 a5 : Dg 3,8 a 5,24 de 12,3 a 17,7 : De 13,4 a 19,1
) inclusive : inclusive inclusive inclusive
Medio ° “: Més de 5, pero : Mis de 5,4 pero: de 17,7 a 31,8 : de 19,1 a 34,6
: -no mis de 9 : no mias de 9,8 inclusive inclusive
; Pequeno Mis“de 9, ‘pero ¢ Més de 9,8 peros DPe 31,8 a 60 De 3446 a 65,3
: : no mis de 17 ¢ no mds de 18,4? inclusive inclusive
: Minusculo Mis de 17 : Mis de 18,4. Mis de 60 Mis de 65,3

&
1.3 (1) Camarones rotos son trozos de camardn que constan de menos de 4 segmentos.

(2) Los tamanos deberdn constar de camarones enteros y no deberan contener
trozos de camardén que sobrepase la tolerancia estipulada en Te1.2.

2. IGREDIENTES

2.1 Medio de cobertura

El medio de cobertura corriente serid uno de los siguientes :

(1) Una solucién de agua y sal.

(2) Una jaiea constituida por agua y gelatina o alginato o carrageinato y sal;
(3) Una solucidn constituida por una infusidn o medio“de encurtido.

2.2 Ingredientes y agentes aromaticos

Podr4d anadirse al medio de cobertura cualquier ingrediente o sustancias aromi-
ticas adecuados, de calidad comestible, por ejemplo 4cido citrico, zumo de
limén, azdcar, etc.

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS AUTORIZADOS

Los aditivos alimentarios autorizados en los camarones en conserva son &
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(1) EDTA disédico cdlcico en cantidad no mayor de 250 p.p.m.
(2) Acido citrico
(3) Acido ortofosférico en cantidad no mayor de 850 p.p.m.

(4) Acido tartérico.

4.  CARACTERISTICAS

441 Materia prima

Los camarones en conserva se preparan con camarones frescos o congelados,
que no estén descompuestos y sean aptos para el consumo humano.

4,2 Producto_terminado

4.2.1 Color

Lps camarones en conserva deberan tenér el buen color caracteristico de la
specie y del "habitat" de donde se han pescado.

4.2,2 Los camarones en conserva deberidn estar exentos de sabores desagradables des[
cualquier clase. La presencia de yodoformo no se considerarid como un defecto:
del sabor. :

4.2,3 Olor

Los camarones en conserva deberdn tener un buen olor caracteristico y esta- =

rén exentos de olores desagradables. La presencia de yodoformo que es natural

en algunos camarones debido a su "habitat", no-es un defecto del olor.
4.2.4 Textura

Una de las caracteristicas de los camarones en conserva es que su carne no
es dura. Su carne es relativamente firme y no es blanda.

4.?.5 Pelado

Los camarones en conserva deberan estar prdcticamente exentos de toda clase
de restos de caparazones, patas, antenas y cabezas.

43 Medios de cobertura

La salmuera tiende a espesarse o a gelificarse a temperaturas inferiores a
65°F (18,3°Cg; Cuando se examinan los recipientes a temperaturas superiores
a 68°F (20°C), el lfquido fluiri y presentari una consistencia caracteristica,
entre turbia y clara. No deberd presentar un aspecto oscuro.

»"‘"‘; .
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REQUISITOS DE PESOS Y MEDIDAS
561 Llenado mfinimo total
5.1.1 Envase con 1lfquido : ademis de la carne de los camarones, el envase
' contendrd un liquido de cobertura de volumen suficiente para llenar los
"espacios vacfos y cubrir los camarones. :
5.1.2 Envase en seco : no se anadirdn lfquidos libres al envase Yy no deberén
estar presentes en cantidad superior al 5 % en peso.
5.2 Llenado mfnimo escurrido para los recipientes no transparentes
5.2.1 Envase con lfguido - el llenado deberi hacerse de modo que el peso final
de los camarones no sea menor del 64 % de la capacidad de agua del reci~
piente. : : '
5.2.2 Envase en seco ~ El 1lenado deberi efectuarse de tal modo que el peso
final de los camarones no sea menor del 60 % de la capacidad de agua
-del recipiente. '
5.3 Llenado mfnimo escurrido para recipientes transparentes
Lds camarones envasados en recipientes transparentes deberan Satisfacer
en la mayor medida posible las mormas estipuladas para los recipientes
no transparentes y, légicamente, deberidn llenarse por completo.
6. RECOMENDACIONES SOBRE HIGIENE ALIMENTARIA
6.1 Generalidades
Deberén observarse los Principios Generales sobre Higiene de los Alimen-
tos, establecidos por el Comité sobre Higiene de los Alimentos, con el
fin de conseguir un alimento limpio, inocuo y sano, apto para ser utili~
zado como alimento humano.
T CONTAMINANTES Y TOLERANCIAS - LIMITES MAXIMOS
T.1 Tolerancias
Te1e1 Camarones limpios o sin intestinos:
Se admite una tolerancia del 5 por ciento para los camarones a los que
no se han quitado debidamente los intestinos, calculada respecto al peso
escurrido.
7.1.2 Camarones rotos

Se admite una tolerancia del 5 por ciento para los camarones rotos,
calculada respecto al peso escurrido, en los camarones de un tamano
mayor de 9 unidades por onza, o 31,8 por 100 gramos, de peso escurrido,
Y se admite una tolerancia del 15 por ciento de camarones rotos cuando

8e trate de camarones de menor tamano. Se excluye la clasificacidn
"camarones rotos",
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7¢1.3 Lfquidos libres en el envasado en seco

Los 1lfquidos libres no deberdn exceder del 5 por ciento, en peso, del
total del contenido del recipiente.

8. =~ EXAMEN

8.1 Toma de muestras

Se tomarin muestras representativas de un lote para determinar si cumplen
todos los requisitos estipulados en la presente norma, a menos que se
especifique otra cosa. La toma de muestras para determinar si se cum-
plen los requisitos, se haria de acuerdo con el plan de toma de muestras

. prescrito por el Comité del Codex sobre Métodos - de Ana1131s y Toma de
Muestras.

8.2 - Métodos

8.2.1 Métodos de ensayo para determinar los criterios cualitativos
Los camarones en conserva deberdn tener un olor y sabor normales.

8.2.2 Métodos de medicidn para los pesos y criterios de medidas

8.2.2.1 . Peso escurrido o peso escurrido neto

La observancia de requisitos de llenado del recipiente se determinard
obteniendo el promedido de los resultados de todos los recipientes de
una muestra que constituya el lote : A condicidn de que todos los reci-
pientes estén debidamente llenos.

1) E1l peso escurrido se determinari manteniendo los recipientes no
abiertos de camarones a una temperatura no menor de 68° y mayor de
750 F (no menor de 20 ni mayor de -23,9° C) durante 12 horas como
minimo, inmediatamente antes del examen.

2) El contenido del fecipiente, una vesz abierto, se vierte de manera
que se distribuya sobre la malla de un tamiz circular, que se ha
pesado previamente,

3) 1Inclinar el tamiz formando un dngulo de unos 45° aproximadamente,
y dejar que los camarones escuran durante dos minutos, a partir del
momento en que se:han vertido en el tamiz.

4) Pesar el tamiz con el producto escurrido. Restar el peso del tamiz.
La cifra resultante se considerard como el peso escurrido de los
camarones.

8.2.2.2 Contenido neto o peso neto

1) El contenido neto deberd determinarse pesando primero el recipiente
sin abrir.
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8.2.2.3

8.3

9'

9.1

6

2) Abrir el recipiente, verter su contenido y dejar que escurra el
.recipiente durante dos minutos.

3) Pesar el recipiente vacio, incluida la tapa.

4) Restar el peso del recipiente vacio del peso del recipiente sin
abrir. La cifra resultante se considerarid como el contenido neto.

Especificacién aplicable al tamiz circular

1) Si la cantidad del contenido total (contenido neto) del reci-
piente es menor de 3 libras (1,36 kilos), utilizar un tamiz con
un didmetro de 8 pulgadas (20,3 centfmetros).

2) Si la cantidad del contenido total (contenido neto) del reci-
piente es de 3 libras (1,36 kilos) o mas, emplear un tamiz con
un difmetro de 12 pulgadas (30,5 centimetros). :

3) La malla de este tamiz se fabrica de tal forma que los hilos de
la malla, que tienen un didmetro de 0,0394 pulgadas (1,00 mm.),
formen orificios cuadradesde 0,0937 pulgadas (2,38 mm.S por
0,0937 pulgadas (2,38 mm.). '

Determinacién del tamano

El cumplimiento de los requisitos aplicables al tamano se determinarin
promediando los resultados obtenidos con todos los recipientes de una
muestra representativa de un lote : A condicidn de que no haya dife-
rencias axcesivas entre los distintos recipientes.

Después de pesarlos, se cuenta el nimero de camarones que hay.en el
recipiente. Este nimero se divide por el peso escurrido. La cifra
resultante debe compararse con las de la tabla que figura en el girra-
fo 1.3. Es admisible una tolerancia del 10 por ciento.

ETIQUETADO
Los productos a los que se aplica esta norma deberdn satisfacer las
disposiciones generales establecidas por el Comité del Codex sobre

Etiquetado de Alimentos y aprobadas, posteriormente, por la Comisidn.

Nombre del alimento

El producto deberd etiquetarse con el nombre de "Camarones'.

Presentacién

La presentacién del envase sélo deberi declararse cuando el contenido
corresponda a la presentacién limpia, o sin intestinos, o cuando se
hayan envasado. en jalea. A menos que se indique especificamente, se
condiderard que la presentacidén de los camarones en conserva es la de
tipo corriente o normal.

Deberd declararse el tipo de envasado.
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Tamano

1) Si en la ethueta de los camarones en conserva se hace referencia
al tamano, éste deberd ajustarse a las disposiciones que figuran
en el parrafo 1.3.

2) Los camarones rotos deberdetiquetarse e identificarss como
"camarones rotos"

Lista de ingredientes

En la etigqueta figurard la lista de los medios de cobertura y de todos
los otros ingredientes y aditivos por orden de su magnitud, comenza-
do con el componente mis importante,

-

Cantidad de contenido

En la etiqueta deberad indicarse el contenido de cada recipiente. El
contenido podrd expresarse como "peso escurrido" o como "contenido
neto", o en ambas formas. Los pesos podran expresarse en onzas o en
. gramos, o en ambas formas.

Firma comercial responsable

1) En la etiqueta deberd figurar el nombre y la direccién del envasa-
dor o el nombre y la direccidn del distribuidor.

2) La mencién de la firma, cuyo nombre dehbe aparecer en la etiqueta
deberd relacionarse con el producto, por ejemplo, "Envasado por..."
"Envasado para see..", "Distribuido por ...", etc.

Origen del producto

En la etiqueta deberd indicarse el pais de origen de los camarones
envasados, por ejemplo : "Producto del Japén", "Producto de Suecia",
"Producto de EE.UU.", etc.

Etiquetado facultativo

En la etiqueta, ademds de las disposiciones obligatorias de los piarra-
fos 9.1 a 9.5, podra indicarse cualquier dato a condicién de que :

1) Los datos sean verdaderos ¥y no puedan inducir a engaﬁo, y

2) No obstaculicen la prominencia, visibilidad y colocacién apropiada
de la informacidén obligatoria.,

Claves

Todos los recipientes deberdn marcarse en forma permanente, indicando
la empresa productora, la fecha de la produccién y el contenido del
recipiente. Estos datos podrdn indiocarse en clave o en lenguaje corriente.



