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ALINORM 70/18
Noviembre 1969

INFORME DEL
COMITE DEL CODEX SOBRE PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS
Cuarto periodo de sesiones
29 dé septiembre - 8 octubre, 1969
- Bergen, Noruega

INTRODUCCION

1., E1 Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros celebrod
su Cuarto periodo de sesiones en Bergen, Noruega, del 29 de sep-
tiembre al 8 de octubre de 1969, por invitaciédn del Gobierno de
Noruega. Presidi6 el Dr. O. R. Braekkan y asistieron delegados |
y observadores de 24 paises y 6 organizaciones internacionales. i
En el Apéndice I de este informe figura una lista de participan-— |
tes.

2. El1 Presidente dio la bienvenida a los delegados en nombre del
Director General de Pesca de Noruega. Informé al Comité del
reciente fallecimiento del Sr. H. V. Dempsey (Canad&a), antiguo
Vicepresidente de la Comisién del Codex Alimentarius. El Pre-
sidente rindié homenaje a la figura del Sr. Dempsey por la eX—
traordinaria labor realizada en favor de la Comisibén y, especial-
mente, como Jefe de la Delegaciétn del Canada, con ocasibn de
las reuniones del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pes-—
queros. El Comité, en pié, observé unos minutos de silencio en
memoria del difunto Sr. Dempsey.

ELECCION DEL RELATOR Y APROBACION DEL PROGRAMA PROVISIONAL

3. A propuesta del Presidente, el Comité eligid al Sr. L.G. Hansen
(Reino Unido) como Relator del periodo de sesiones.

4., E1 Comité aprob6 el Programa Provisional con una ligera redis-
tribucibn de los temas.

INFORME SOBRE ASUNTOS DE INTERES PARA EL COMITE (COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS Y OTROS COMITES)

5. El representante del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias senald a la atencidn del Comité los asuntos siguien—
tes:

a) La aprobaci6n por la Comisién del Codex Alimentarius en su
Sexto periodo de sesiones, para su sunisién a la aprobacién
de los Gobiernos, del Proyecto de Norma para el Salmén del
Pacifico en Conserva como Norma lnternacional Recomendada
para el sailmdn del Pacifico en Conserva;

b) La aprobacién por la Comisién en el Trémite 5 del Procedi-
miento para la Elaboracién de Normas Mundiales de los Pro-
yectos de Normas para: i) el Salmén del Pacifico Eviscerado




~— 2 -

y Congelado; 1ii) los Filetes Congelados de Bacalao y Egle~
Iino; vy 11i) los Camarones en conserva;

c) Las decisiones de la Comisién con respecto a los Princigios
Generales del Codex Alimentarius y, en especial, Ta inclu-
310N en el ambito del mismo de documentos de carécter
asesor (Cb6bdigos de PréActicas, Directrices, Recomendaciones,
etc.) y la clarificacién del procedimiento de aceptacién
en lo que se refiere a la aceptacién con pequenas modifi-
caciones;

d) 1las decisiones del Comité del Codex sobre Higiene de los Ali-
mentos en su Sexto periodo de seslones en relacidn con la
preparacién de Cédigos de Précticas de Higiene relativos a
la manipulacién del pescado fresco y congelado en el mar y
en tierra, los productos pesqueros elaborados Frescos y cone
gelados, los productos pesqueros en conserva, los mOluscos
y _1los productos pesqueros ahumados y semiconservados.,

Se inform6 al Comité de que, en su reunién de 1971, se someterian
al Comité sobre Higiene de los Alimentos los primeros proyectos
de esos Cb6bdigos de Préacticas de Higiene. E1 Comité del Codex
sobre Higiene de los Alimentos ha solicitado también a los Esta-
dos Unidos y al Canada que preparasen las directrices bésicas
para el anilisis microbiolégico y la toma dée muestras del pescado

' en conserva, . '

Se inform6é al Comité de los debates del Grupo Mixto CEPE/Codex
Alimentarius de Expertos en la Normalizacidn de Alimentos conge-
lados Rapidamente que celebrd su Quinto periodo de sesiones la
semana anterior en Roma. El Grupo examind las consecuencias de
la decisibn de la Comisién del Codex Alimentarius sobre la Norma
General para los Alimentos Congelados Répidamente (véase el
Informe del Sexto periodo de sesiones de la Comisibén, ALINORM 69/67,
parrafos 158, 159). E1 Grupo Mixto de Expertos observ6é que la
Comisibn no habia modificado los términos de su mandato, que
prevé la coordinacién de todos los trabajos sobre productos con-
gelados réapidamente. E1 Grupo reafirmé su convincciébn de que

la industria de los alimentos congelados ré&pidamente debe tra-~
tarse con unidad y acept6 proceder a una nueva redaccién de la
vieja Norma General, de forma que pueda ser utilizada como di-
rectriz en sus trabajos y en los trabajos de los dem&s Comités

© Grupos. El Grupo de Expertos adoptdé una nueva disposicién
relativa al alcance de la Norma para los frutos y hortalizas
congelados répidamente y una nueva definicib6bn del proceso de con-
gelacién y del mantenimiento de la temperatura durante la cade-
na de frio (véase también parrafos 17, 23 y 24 de este informe).

EMPLEQO DEL ESPANOL POR EL COMITE DEL CODEX SOBRE EL PESCADO Y LOS PRO-

DUCTOS PESQUERCS

7

El Presidente inform6 de que en el Sexto periodo de sesiones

de la Comisién del Codex Alimentarius se habia discutido el tema
del empleo del espanol como lengua de .trabajo y que este problema
seria objeto de un estudio mas detenido en el Séptimo periodo

de sesiones de la Comisién, en el que se dispondria de un informe
sobre este asunto de los Directores Generales de la FAO y de

la OMS. Las delegaciones de Argentina, Espana y el Pert hicieron
constar su esperanza de que seria aprobada la utilizacién del
espanol, por el Comité,
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INFORME SOBRE LA SEGUNDA CONSULTA ESPECIAL SOBRE CODIGOS DE PRACTICAS

- =

PARK EL PESCADU Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS, ROFA, 17-22 MARZO 1969 (do-

8.

9.

<:> cumento FAO, Informes de Pesca No. /3, FE/R 73)

El representante del Departamento de Pesca de la FAO presenté

al Comité un informe. Desde la Gltima reunién del Comité, la
FAO habia convocado una Segunda Consulta Especial sobre C6digos
de Pré&cticas para el Pescado y 1los Productos Pesqueros. La
Consulta aprobd la versidn Final del C0d1go de Practicas para

el Pescado Fresco que se publicar& en 1969 como un 1nforme de
Pesca de la FAO. La Consulta decidi6 también que en 1969 se
distribuiria el c4digo de Précticas para el pescado Congelado

a fin de obteneT observaciones. En la nueva redaccibn de este
Cédigo se tuvieron en cuenta las observaciones acerca del pro-
yecto revisado OCDE/IIR a solicitud del Tercer periodo de sesio-
nes del Comité del Codex sobre el Pescado y los Productos Pes-—
queros. Estos y otros cb6digos serian sometidos, cuando estuvie-
ran terminados, a la Secretaria de la Comisién para que los tran-
mita al Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros.

Se informé a la Consulta Especial de que cuando un Cédigo de
Practicas elaborado por el Departamento de Pesca de la FAO con
la ayuda de un grupo de expertos adecuado esté completo, se pre-
sentara mediante la Secreataria de la Comisibén al Comité del
Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros. Si este Comité es-
tima que el C6digo es satisfactorio, el Comité lo sometera a

la Comisién. del Codex Alimentarius con la recomendacién de que
se acepte como C6digo de Précticas y se publique en el Codex
Alimentarius.

La Consulta examiné también un C6édigo de Practicas para el Pes-
cado en Conserva de caricter preliminar, que S€ra enviado por
€1 Departamento de Pesca de la FAO a mediados de 1970 para la-
primera serie de observaciones. En cuanto a las actividades
futuras, se consideraron prioritarios los Cédigos de Practicas
para la venta al por menor de los productos pesqueros ahumados,

recocinados, empanados y fritos, asl como sobre los camarones.
ET Comit& Nizo constar en acta su opinién de que las Tabor de
la FAO sobre Cédigos de Précticas es importante y que todos
esos cbdigos deben estar ultimados y someterse al Comité tan
pronto como sea posible. La FAO debe prestar especial atencibn a
las partes de los cb6édigos que contienen disposiciones sobre el
mismo asunto.

INFORME DE LA CONFERENCIA TECNICA DE LA FAO SOBRE INSPECCION Y CONTROL

.. DE TA CALIDAD DEL PESCADO, HALIFAX, CANADA, 15-25 julio 1960.

10,

Se examinaron brevemente los aspectos mas salientes de la Con-
ferencia Técnica de la FAO sobre Inspeccibn y Control de la Ca-
Tidad del Pescado (15-25 julio 1969, Halifax, Canada). Se 1n-
Tormb8 al Comitd del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros

de que hubo en ella 220 participantes de 43 paises. Entre los
105 documentos examinados y discutidos algunos tenian especial
interés para el Comité, como los que se referian a la definicibn
de los términos utilizados en la inspeccidédn y control de calidad
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y en los métodos de an&lisis utilizados para comprobar la
frescura del pescado. Se puso a disposiciébn del Comité

el informe del Grupo de Trabajo sobre la TMA (documento Fe:
FIC/69/Rep 3, Rev 1, 22 julio 1969) (véase mas adelante el
parrafo 27). La Conferencia Técnica mostré gran interés por
las actividades de la Comisién del Codex Alimentarius sobre
normas y por los cbédigos de Practicas elaborados por la FAO.
Los participantes de paises ~en desarrollo hicieron constar
su necesidad de obtener ayuda para adoptar programas de capa=-
citacién y servicios de inspeccibédn del pescado. A este res-
pecto, el Grupo de Trabajo para el Desarrollo del Programa
de Inspeccibn y control de Callidad de la Conferencia elaboré

una serie de directrices y recomendd que la FAO emprenda la
tarea de desarrollarlas hasta convertirlas en un modelo en
el que cualquier pais pueda basar sus programas de inspeccibn
de productos pesqueros.

DECISIONES DEL COMITE SOBRE EL PROYECTO DE DIRECTRICES PROVISIONALES

PARA EL PESCADO, LOS CRUSTACEOS, MOLUSCOS Y SUS PRODUCTOS {Codex/Fish/

Gen, 1/3 Sept. 1969)

11.

12.

13.

El Comité examiné en lineas generales el documento mencionado
que habia sido revisado por el pais autor (Reptiblica Federal
de Alemania) en base a la respuesta recibida de los miembros
del Comité. Se observé que el documento estd formado por sec-
ciones que contienen definiciones de términos, clasificados (por
ejemplo, "pescado congelado"), ingredientes, pesos y medidas
etiquetas, métodos de anélisis, y wn apéndice detallado sobre
aditivos alimentarios. Se senaldé que no era posible todavia
pensar en la elaboracibédn de una norma general y que, por 1lo
tanto, en las normas individuales deberian incluirse, cuando
résultara oportuno, secciones sobre los pesos y medidas, eti-
quetas y métodos de anélisis. Se reconocié que el apéndice
detallado sobre aditivos alimentarios constituia un Gtil memo-~
randum para el Comité, aunque las normas individuales tendrian
que incluir secciones sobre aditivos alimentarios que deberian
someterse a la aprobacibn por el Comité del Codex sobre Aditi-
vos Alimentarios.

Algunas delegaciones estimaron que el resto del documento ten-
dria valor si se examinara nuevemente a la luz de los deba-
tes del Comité y de las observaciones detalladas . facilitadas
por los miembros del mismo. Otras delegaciones no estaban
convencidas de que fuera necesario o posible incluir definicio-
nes de términos en un documento de caré&cter general y que seria
mejor definir un término al considerarlo en una norma concreta.
Ademés, algunos de los términos habian sido ya objeto de un
debate completo, por ejemplo, filetes, En cambio, se senalb
gque algunas disposiciones, por ejemplo la relativa al uso de

la sal, estaban redactadas de modo diferente en las normas con-
cretas.

El Comité 1legé a la conclusibédn que seria mejor pedir que el
pais autor revisara las partes del documento general que la dis—
cusiébn hubiera indicado seria Gtil tener en cuenta, en especial
las observaciones escritas relativas a la definiiién de 1los
términos., Se pidié a los miembros del Comité que enviaran sus

O

. o
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sus opiniones razonadas sobre la naturaleza y alcance del do-
cumento asi como cualquiera otra sugerencia sobre la defini-
cién de los términos, al Jefe de 1la Delegacién de la Repliblica
Federal de Alemania, el 1 de diciembre de 1969 a més tardar.

PLANES DE TOMA DE MUESTRAS DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS (ALINORM 69/27)

GENERALIDADES

14.

Después de la discusiébn en el Tercer periodo de sesiones (ALINORM
69/%8, parrafo 13) sobre la posibilidad de que los Planes Gene-
rales de Toma de Muestras para Alimentos Preenvasados (ALINORM
69/27) pudieran aplicarse a los productos pesqueros en conserva,
el Comité tomé en consideracibdn esos planes al elaborar 1los as-—
pectos relativos a la toma de muestras y los efectos en las nor-
mas individuales para pescado congelado répidamente, La dele-
gacibn del Japén formuldé una reserva general acerca de la apli-
cacién de los planes (ALINORM 69/27) como método de toma de mues-
tras olligatorio para todos los productos pesqueros, porque el
plan prevé dos niveles de inspeccién. E1l Comité opiné que los
planes de toma de muestras (ALINORM 69/27) debian ser cuidado-
samente examinados antes de incluirlos en normas concretas. Mas
“adelante se exponen las decisiones adoptadas por el Comité

a este respecto en cuanto a cada norma concreta.

Casos concretos — Planes de toma de muestras para el examen de los de-

FTectos Fisicos de Tos Filetes de pescado congelado rapidamente

15.

16.

De acuerdo con la solicitud formulada por el Comité en su Tercer
periodo de sesiones, la delegacibn del Canadéd facilité un cua-
dro con todos los defectos de todos los pescados cubiertos por
la norma para los filetes congelados ré&pidamente. A fin de te-
ner plenamente en cuenta los Planes de Toma de Muestras para
Alimentos Preenvados (ALINORM 69/27) el Comité pidié que wn
pequetio grupo bajo la presidencia del Reino Unido preparara un
plan que pudiera aplicarse con carécter general a todos los
filetes congelados rapidamente, con las oportunas diferencias
en las disposiciones relativas a los efectos en cada norma
concreta.

E1l Grupo prepard un plan que se modificd oportunamente para

tomar en cuenta la gran variacién en cuanto a las dimensiones

del embalaje de los filetes congelados ripidamente (véase nota
explicativa anexa a las normas). El Comité decidié, con suje-
cién a revisién, que el nivel de calidad aceptable de todos los
filetes debe ser de 6,5 y que en cada una de las normas debe in-
cluirse un cuadro provisional de defectos. La delegacib6n del
Jap6én reservé su posicién en lo que se refiere a la aplicacidn
del plan de toma de muestras y del nivel de calidad aceptable

de 6,5 1/. Se convino que los miembros del Comité harian lo mejor

1/ E1 Sr. M. Yamamoto de la delegacion del Japén visitd la Sede de la

FAO el 13 de octubre de 1969 e informbé a la Secretaria de la Organiza-—
ciétn de que la reserva del Japén debe estar concebida en los términos
siguientes:

"Una cifra de 6,5 es aceptable, pero Japbdn tiene algunas dudas acerca

de las dimensiones de las muestras y los ntmeros de aceptacibdn que

figuran en el Plan de Toma de lMuestras, tal como se define como un

nivel de calidad aceptable de 6,5 para todos los filetes de pescados
congelados répidamente",
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para obtener referiencia practica del funcionamiento de los
cuadros de  defectos., Se convino que los miembros deben enviar
el 31 de marzo de 1970 a mas tardar, sus observaciones sobre

el Plan y las cifras relativas al bacalao y eglefino, a la perca
marina y a la solla al Jefe de la Delegacién del Reino Unido
con una copia a la Secretaria de la FAC. Después, antes de la
préxima reunié4n del Comité, se distribuiré un nuevo documento en
el que se incluirén, de ser necesario, los cuadros de defectos
revisados.

PROYECTO DE NORMA PARA EL SALMON DEL PACIFICO EVISCERADO Y CONGELADO

RAPIDAMENTE

17

18.

19.

El Comité decidibé cambiar el titulo de la norma para incluir
las palabras "congelado r4pidamente" a fin de que quedara claro
que la norma no se refiere a un producto que ha sido simplemen-—
te "congelado", sino congelado réapidamente, E1l Comité hizo
constar su opinién de que corresponde a los paises que no uti-
lizan lengua oficial traducir la expresién "congelado répidamen-
te" de la forma més adecuada, siempre que en esta y en otras
normas se utilice para designar el pescado "congelado ré&pidamen-—
te", El1 Comité confirmdé su decisibén de que la norma debe apli-
carse a los productos envasados a granel y modificé la seccibn
"Ambito" para que quedara claro que el producto puede estar a
granel o en recipientes para el producto a granel, como cajas

o0 cajones., Se suprimieron las decisiones relativas a la tem-
peratura durante el transporte, distribucibédn y almacenamiento

y se incluyé en la seccibén de "definicionesy , con modificacio-
nes adecuadas a este producto, la definicidn revisada del pro-
ceso de congelacién adoptada por el Grupo Mixto CEPE/Codex
Alimentarius de Expertos en Alimentos Congelados Répidamente,
En la Seccibn "Composicibn y Factores esenciales de Calidad"”

el Comité aceptd sustituir el texD actual relativo al produc -
to terminado por un texto recomendado por la delegaciédn de los

Paises Bajos, en el que las caracteristicas de calidad del produc-

to terminado se oponian en mé&s estrecha relacién con las defini-
ciones y defectos.

Como la norma es aplicable al producto envasado a granel, el Co-
mité decidié, después de una discusibén detenida, que no habia
necesidad de una seccibén sobre etiquetado, sino que bastaria la
exigencia de que debe figurar el nombre del producto. No

se considerd ni necesario ni adecuado el que los nombres comunes
de las especies sean en todos los casos idnticos a los que

se atribuyen al producto en conserva vendido al consumidor. EI1

Comité no consideré tampoco necesario especificar las informacio-

nes que deben figurar en el recipiente (o la informacién) (a sa-
ber, peso, pais de origen, nombre del empaquetadgr) que deben
figurar en los documentos comerciales que acompanan al producto.
El Comité estimbé que estos asuntos deben dejarse al arbitrio

del comprador y vendedor.

La delegacién del Japéd4n reservd su posicibén sobre la decisibdn
de no incluir disposiciones sobre los pesos y medidas como se
prevé en el formulario para las Normas del Codex. En su opinién

O
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esa disposicién era necesaria, especialmente en lo que se
refiere al peso neto con exclusién de la piel. Los demés
miembros del Comité estimaron que esta cuestiédn podia dejarse
también al arbitrio del comprador y vendedor.

El Comité decidié no incluir una seccién sobre aditivos pues
por el momento no se utiliza ningin aditivo con este producto.

El Comité examiné la seccién titulada Métodos de Andlisis y
Toma de Muestras y decidié que el Plan de Toma de Muestras

Je 10s Alimentos Preenvasados (ALINORM 69/27) no resulta ade-
cuado para incluirlos en esta norma. El Comité decidié cons-
tara en acta que el Plan de Toma de Muestras recomendado en

la norma ha sido preparado especialmente teniendo en cuenta las
caracterfsticas del producto para aplicarlo a su forma a gra-
nel. Aunque puede confiarse en que el comprador y vendedor

decidirén la forma de comprobar el producto a granel, el Comité
estimd adecuado incluir este Plan, que estaba ya preparado,

en relacién con los defectos tal como se especifican en la nor-
ma. El Plan Recomendado de Toma de Muestras debe utilizarse
como método internacional de arbitraje salvo que se emplee el
convenido entre el comprador y el vendedor. Se inform$ al
Comité de que el Plan de Toma de Muestras de esta norma se en-
viar4 para la aprobacién del Comité del Codex sobre Métodos

de Anilisis y Toma de Muestras en su préximo perfodo de sesio-
nes que se celebrard en diciembre de 1969.

El Comité decidié pasar la norma al Trémite 8 del Procedimien-
to para la Elaboracién de Normas Mundiales y someterlas a la
aprobacién de la Comisién del Codex Alimentarius en su Séptimo
perfiodo de sesiones. El1 texto modificado de 1la norma figura
como Apéndice II de este informe.

APLICACION DE LAS DECISIONES DEL GRUPO MIXTO CEPE/CODEX ALIMENTARIUS

T N 1 [9)

23.

240

E1 Comité consideré las decisiones del Grupo Mixto CEPE/Codex
Alimentarius de Expertos en Normalizacién de Alimentos Conge-
1ados R&pidamente (véase pédrrafo 6) y la Ultima versién de
las disposiciones inclufdas por ese Grupo en sus normase. Se
decidié incluir la nueva seccién "Ambito" elaborada por el
Grupo de Expertos y la revisién y definicién revisada del pro-
ceso de congelamiento r4pido con la enmienda que se menciona
mas adelante. En lo que se refiere al etiquetado, no se in-
cluyé la seccién relativa a la inclusién obligatoria en los
paquetes de venta al pa menor de informacién sobre la conser-
vacién y el deshielo. El1 delegado de Suecia, apoyado por el
delegado de Kenia, dijo que, en su opinién, esa informacidén
serfa valiosa para el consumidor.

Algunos miembros del Comité opinaron que la referencia a la
"prictica reconocida de deshielo y recongelacién", que figura
en la ultima parte de la definicion, del proceso de congelamien-
to rdpido pudiera no ser ya adecuada vista la referencia a
vylterior elaboracién" en la nueva seccién sobre el Ambito y
pudiera incluso llevar a que se ignorara la norma, porque pu-
diera estimarse que se aplica a los productos que no fueron
congelados répidamente en primer lugar. El Comité convino,
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por lo tanto, en anadir la referencia en la préctica reconoci-
da de deshielo como una excepcién a la frase que exige que el
producto se mantenga " a baja temperatura".

PROYECTO DE NORMA PARA LOS FILETES DE BACALAO Y EGLEFINO CONGELADOS

RAPIDAMENTE '

25.

26.

METODOS

El Comité discutié nuevamente la definicién de "filetes" y
decidié mantener una versién ligeramente modificada de 1la pri-
mera parte de la definicién vigente. Convino insertar la re-
ferencia a  pequenos trozos en la seccién sobre el producto
final dentro de la norma y pedir observaciones sobre las cifras
que deben enviarse al mismo tiempo Zue las que se solicitan

en el pédrrafo 16. Se convino también suprimir toda referencia
a "porcién de filetes" de la norma aplicable tinicamente a los
filetes. La referencia a la espina dorsal se transfirié a

la seccibén que se ocupa de la presentacién.

El Comité convino, a reserva de su aprobacién por el Comité

del Codex sobre Aditivos Alimentarios, incluir los siguientes
aditivos adicionales en la norma: Tripolifosfato de calcio,
pPirofosfato de potasio y ortofosfato de sodio y de potasio,

por separado o conjuntamente, expresados como P~O: en la canti-
dad total de 5000 mg/kg del producto final. Ef éomité acep-
té incluir a las sales de potasio y de sodio del &cido ascédr-
bico expresadas como &cido ascérbico y como antioxidantes en

la cantidad de 1000 mg/kg del producto final.

DE ANALISIS

TMA
27.

28.

En su Tercer perfodo de sesiones, el Comité habfa decidido re-
visar el pirrafo sobre el examen quimico cuando conociera la
opinién de los expertos que asistlan a TIa Conferencia Técnica
de la FAO en Halifax, Canadi. El informe del Grupo de Trabajo
III (Trimetilamina) de la Conferencia celebrada en julio de
1969, se distribuyé y fue recibido con satisfaccién, como un
examen muy Gtil del uso de la determinacién de la TMA como mé-
todo de examen para los filetes de bacalaoc y eglefino congela-
dos rédpidamente. Sin embargo, se observé que los expertos lle-
garon a la conclusién de que, aunque habfa una estrecha corre-

lacién entre el valor TMA y la cualidad sensorial, la relaciédn

no es directa y el valor TMA puede dar solo una orientacién
aproximada de la calidad. Los expertos discutieron cuiles pu-
dieran ser los 1imites del valor TMA en determinadas circuns-
tancias (por ejemplo, el pescado almacenado en condiciones de—
terminadas) pero no pudieron convenir en una cifra. El Grupo
de Trabajo hizo constar que la evaluacién sensorial debe efec—
tuarse siempre al mismo tiempo que la estimacién de 1la TMA y
llegaron a la conclusiédn de que la informacidédn de que se dis-
pone actualmente indica que serfa diffcil en estos momentos .
fijar un Gnico nivel m&ximo aceptable de TMA en los filetes de
bacalao y eglefino.

Después de una detenida discusién, el Comité convino en que no
era posible incluir en la Norma como método de arbitraje 1la
determinacién de la TMA, aunque era un método muy Gtil para

O
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completar el examen sensorial del producto, Se hizo constar

la esperanza de que los expertos continuarian trabajando para
encontrar métodos de evaluacién objetiva de la calidad, incluir
el examen quimico y especialmente estudios de colaboracién para
la determinacién de la TMA. El Comité decidié suprimir en la
norma toda referencia al examen quimico.

OTROS METODOS

29.

30.

PROYECTO

El Comité decidié mantener los tres métodos de coccibén, a sa-
ber, al vapor, al horno o hirviendo el saco. Estos métodos

son métodos internacionales de referencia que se someterdn a la
aprobacién del Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y
Toma de Muestras. Los métodos de deshielo fueron discutidos
por el Comité, que decidid adoptar el metodo propuesto por 1los
Estados Unidos.

El Comité decidié distribuir la norma para una segunda serie

de observaciones en el Trémite 6 del Procedimiento para la
Elaboracién de Normas Mundiales. La norma revisada figura como
Apéndice III de este informe.

DE NORMA PARA LOS CAMARONES EN CONSERVA

31.

32.

33.

La Comisién tomé nota de que la norma_inclufa la misma redac-
cién en cuanto a la prevenciédn del dano causado durante la ela-
boracién que la adoptada por la Comisién del Codex Alimentarius
en su Quinto perfodo de sesiones con respecto a todos 1los pro-
ductos en conserva. Después de discutir por algiin tiempo si
pueden calentarse antes o después de cerrar la lata, el Comité
convino que.esta disposiciédn debe mantenerse sin modificacién,
pues cualquier nueva exigencia higiénica serd exigida por el
Cédigo de Précticas Higiénicas para los Productos Pesqueros
Transformados, Frescos o Congelados que estéd preparando el Co-
mité del Codex sobre Higiene de los Alimentos. E1l Comité
decidié también que los camarones conservados en un recipiente.
deben ser por regla general de un tamano uniforme cualesquiera.
que sean las dimensiones y la forma del recipiente y convino

en que esta exigencia se mantiene entre los factores de cali-
dad del producto terminado. E1 Comité discutié nuevamente el
problema del olor y del sabor que se presentan naturalmente

en el producto y que recuerdan el yodoformo. Lleg§ a la conclu-
sién de que esos olores y sabores no son un defecto si no son
excesivos.

Se informé al Comité& de que el pais autor (Estados Unidos) en
consulta con algunos otros paises productores llegé a la con-
clusién de que no resulta practico en una norma que cubre una
amplia gama de especies hablar de tolerancias de caparazones,
patas y antenas, sea en nimero o en peso. El1 Comit& convino

en regular esos defectos mediante una declaracién general.

Al discutir los aditivos, el Comité decidib, de acuerdo con

la recomendacién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimen-
tarios, suprimir el &cido tartérico entre la lista de aditivos
de uso permitido con este producto. Tomé nota de la recomen-

dacién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios de que
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el EDTA de disodio de calcio no debe usarse con este producto,
o debe fijarse un limite inferior. El Comité decidié mante-
ner este aditivo en la norma a un nivel méximo de 250 mg/kg en
el producto final, lo que estard de acuerdo con las necesida-
des tecnolégicas. El Comité decidié anadir el &cido citrico
como ajustador del pH sin ning@n l1fmite superior, pues el uso
de esta sustancia estd limitada en la préctica por los factores
biotecnolégicos. E1 Comité decidié también anadir el glutamato
de monosodio, con un nivel de 800 mg/kg en el producto final,

a la lista de aditivos permitidos en esta norma. E1 Comité con-
vino en que no deben utilizarse los colores para ocultar cam-
bios adversos en la calidad del producto e incluyé una nueva
declaracién a estos efectos en la norma.

El Comité decidié suprimir ‘la seccién sobre "Contaminantes" has-
ta que el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas deter
mine una tolerancia para este producto. -

Se tomaron también disposiciones para aplicar en esta norma el
Plan de Toma de Muestras para Alimentos Preenvasados (ALINORM
69/27). Se senald que estos planes se refieren principalmente

a los defectos de calidad del producto que sean visibles y se
utilizan como métodos de referencia en el comercio internacional,
sea para inspeccién formal o en el caso de litigio. Se estable-
cieron disposiciones por las que se define una unidad "defectiva",
disposiciones que cubren las exigencias en cuanto al tamano, olor,
sabor, textura y pelado. Se aceptd para este producto un ni-
vel de calidad aceptable del 6,5 por ciento del Plan de Toma

de Muestras para los Alimentos Preenvasados. Las delegaciones

de Francia y el Japbn expresaron algunas dudas con respecto a
este nivel de 6,5.

El Comité decidié adoptar una propuesta danesa de un Mé&todo
p&ra determinar la Capacidad de contencién de Agua de los
recliplentes para reemplazar al previsto en la norma. Por 1lo que
se refiere a la determinacién del peso escurrido se informé al
Comité de que el .medio donde se empaca este producto puede cons-
tituir una gelatina en el caso de los camarones del norte del
Pacifico, como consecuencia de la coagulacién natural de las
proteinas y las salmueras. Se informé al Comité de que se esta-—
ba estudiando un medio adecuado para determinar el peso escurri-
do en el caso de un envasado convertido en gelatina.

El Comité convino en pasar la norma al Trémite 8 del Procedi-
miento para su sumisién a la Comisién del Codex Alimentarius

en su Séptimo perfodo de sesiones. La norma revisada figura

en este informe como Apéndice IV.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LOS FILETES DE PERCA MARINA CONGELADOS

RAPTIDAVENTE

38.

El Comité decidié incluir en la norma para la perca marina, cuan-
do fuera oportuno, las mismas disposiciones incluidas en la nor-
ma para los filetes de bacalao y eglefino congelados ripidamen-
te. Se procedié, por consiguiente, a las modificaciones nece-

sarias de esta norma. Se anadié la especie Scarpaena dactyloptera

O
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Delaroche pero se decidié no anadir ninguna otra_ por el
Tmomento. Se senalé especialmente a la atencibén de los go-
biernos la necesidad de formular observaciones sobre el Titulo
de la norma y las disposiciones relativas a etiquetado. El
Comité tomé nota de algunas de las practicas vigentes actual-
mente de vender las diversas especies bajo el nombre "perca
marina", "perca roja" y "perca rosa" y procedié a una referen-
cia adecuada en la seccién, relativa a etiquetado. La seccién
sobre "Presentacién" fue modificada convenientemente para es-—
ta norma. S emplearon las mismas disposiciones relativas a
los defectos que en la norima para el bacalao y eglefino, con
diferentes cifras de demérito. :

Al discutir sobre los "Aditivos" algunos delegados senalaron

que el nivel de fosfatos era elevado (5000 mg/kg). La dele-
gacién de la Repfiblica Federal de Alemania sugirié que debian
anadirse algunos otros antioxidantes (por ejemplo, el tocoferol)
y convino en dar m&s detalles acerca de los niveles de utiliza-
cién para que los examinara el Comité. Entre tanto, el Comi-
té convino no incluirlos en la norma.

El Comité decidié pasar la norma al Trémite 5 del Procedimiento
de forma que, si la Comisién la pasa al Tramite 6, pudiera

ser objeto de observaciones al mismo tiempo que la norma para
los filetes de bacalao y eglefino congelados répidamente. Se
subrayé especilamente el caréicter provisional de las disposicio-
nes relativas a los defectos. Las norma revisada se adjunta

a este informe como Apéndice V.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LOS FILETES DE SOLLA CONGELADOS RAPIDAMENTE

41.

42-

El Comité decidié seguir las misma orientacién para la solla
que para la perca marina e introdujo las enmiendas necesarias
para poner la norma de los filetes de solla congelados répi-
damente de conformidad, en su caso, con las otras normas. Se .
convino incluir al Hippoglossoides platessoides y al Pleuronectes
quadrituberculatis ~entre las especies enumeradas en la seccidn '
TDefinicidn". Se debe pedir a los gobiernos que formulen
observaciones, especialmente sobre el nombre con que se vende
actualmente la especie y si serfa adecuadc el extender el ambito
de la norma anadiendo otras especies de pescado plano, por ejem-
plo, el rodaballo, que son objeto de congelacién. répida. La
seccién sobre "Presentacién" fue modificada convenientemente
para adecuarla a la derinicién de la solla. La seccibén sobre
"producto terminado" fue modificada, de forma que dijera en

el parraro 3.2 (b) ' su textura debe ser razonablemente firme".

La misma referencia utilizada en otras normas a 1os "trozos
pequenos no deseables" se incluyé en esta norma, pero se senald
que el problema del empaquetado de la solla no es necesariamente
el mismo que se presenta con otros pescados mds grandes y se
pidié a los gobiernos que formulasen observaciones acerca de

si la misma disposicién es adecuada para la norma sobre la solla.
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El Comité convino pasar la norma al Trimite 5 del Procedimien-
to y tomé nuevamente nota especial sobre el caricter provisio-
nal de las disposiciones relativas a los defectos. La norma
revisada se anade a este informe como Apéndice VI.

SARDINAS EN CONSERVA

44.

45.

460

}
El Comité tenia ante si dos anteproyectos de norma provisional
(Alternativa I - tres diferentes normas para los proéductos de
tipo sardina - CODEX FISH 6/7, 6/8, 6/9 (1969). y Alternativa II -
‘una norma Gnica para los productus de tipo sardina - CODEX FISH
6/10 (1969)) que fueron sometidas a las observaciones de los
gobiernos en el Trémite 3. Debido al retraso con que han lle-
gado algunas de estas observaciones no ha sido posible proce-
der a un resumen de las mismas (CODEX FISH 6/11) antes de que
se iniciara la reunién, y, debido a dificultades en la traduc-
cibn, algunas de las observaciones no estaban a disposicién
del Comité. I
El Comité procedié a una discusién detenida de los pPrincipales
problemas sobre los que se ha informado ya plenamente en los
informes del primero, segundo y tercer perfodo de sesiones del
Comité. Aunque las intervenciones en el Tercer perfodo de se-~
siones y.la informacién técnica que las acompané han demostra-—
do claras diferencias en los productos, no resulté posible en
eéste momento convenir acerca de si deberfa haber una norma o
misde una norma para todas las sardinas Y los productos de tipo
sardina. Algunas de las delegaciones sostuvieron que, debido
a las diferencias existentes, resultaba esencial disponer de _
una norma para las sardinas desde la pequena sardina pilchardus
(Walbaum) y por lo menos una para 10s otros productos, lLas
delegaciones estimaron que se podfa atender mejor a estas di-
ferencias mediante el establecimiento de exigencias de etique-
tado (como se indica en algunas de las observaciones por escrito
y en el documento de Conferencia), y que era mejor abarcar a
todos los productos en una sola norma. Otras delegaciones ex-
presaron la opinién de que serfa adecuado aplicar disposiciones
comunes en una norma y las diferencias pudieran atenderse me-

diante exigencias de etiquetado y, en lo que fuera necesario, divi-

dir en dos o tres secciones la norma. Estas delegaciones sos-
tuvieron que el problema de cual es la mejor forma para hacer
frente a las sardinas y a los productos tipo sardina no puede
resolverse sin examinar en detalle las disposiciones que pue-
den incluirse y la medida en que las diferencias deben atenderse
en forma diferente que mediante el simple etiquetado. Se sena-
16 que todos los otros documentos alternativos distribuidos en
el Trémite 3 no han sido redactados por el Comité Y que algunas
medidas no reflejan las concepciones y la préctica del Codex.

Como la mayoria de los que formularon observaciones expresaron
el deseo de ver si era posible elaborar una norma, el Comité
decidi6 examinar la Alternativa II (CODEX FISH_6/10 (1969))

como documento de trabajo y sin que ello entranara perjuicio
alguno con respecto a la decisién final acerca del nfimero de
normas. Varios paises prepararon también una versién revisa-
da del documento CODEX/FISH 6/10 y este Documento de Conferencia
fue el que se tuvo en cuenta. Se redacté una lista Provisional
de los tipos generales y de las especies, que pretendfa abarcar

a todos los pequenos pescados empaquetados como sardinas y produc-
tos de tipo sardina .

O
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Después de discutir sobre el documento de trabajo, se reconocid
que las diferencias béasicas a que se refiere el pérrafo 45 no
podian resolverse en aquel momento. El Comité decidi6é finalmen-
te volver las normas alternativas al Tréamite 2; todos los do-
cumentos, incluido el documento de Conferencia, se pondrén a dis-
posicién de los futuros periodos de sesiones. El Comité convino
también en pedir a los miembros del mismo que examinaran nueva-
mente todos los documentos relativos a este tema y enviaran sus
opiniones puestas al dia sobre el problema el 31 de marzo de 1970
a mas - tardar, prestando especial atencién a los asuntos que se
enumeran a continuacibn. Se pidi6 a la Secretaria que prepara-
ra los documentos de trabajo adecuados para el proximc periodo

de sesiones en base a las respuestas de las preguntas siguientes:

LS ;Se acepta que la practica vigente de que todos los produc-
- tos tipo sardina se ofrezcan con frecuencia como sardinas,
pero con una frase calificativa adecuada, se tome plena-
mente en cuenta y constituya la base siempre que no se en-
gane al consumidor? De no ser asi, ¢(qué alternativa exite?

2. ¢Es satisfactoria la siguiente lista provisional de géneros
y especies de sardinas y productos tipo sardina?

Pequena sardina pilchardus (walbaum)
Pequena sardina sardina

Sardinops caerulea

Sardinops melanosticta

Sardinops sagax

Sardinops neopilchardus

Sardinops ocellata -

Clupea harengus (pequena)

Sprattus sprattus (Clupea sprattus)
Clupea fuequencis

Clupea antipodum

Sardinella aurita

Sardinelle eba

Engraulis (diversas. especies)

SHHEXGHESQMMOANDN

3. ¢Con qué nombres y descripciones se venden los pescados que '

acaban de mencionarse?

ag en su pais
b) ' por sus exportadores

Sirvase dar plena informacién sobre cualquiera de estas es-
pecies u otra que debiera incluirse - a saber, nombres con
que se venden, medio de empaquetado, y alcance del comercio
internacional.

4, ¢Estima que una norma fwmica, semejante a la que figura en
Codex Fish 6/10 y en el Documento de Conferencia, seria
_aceptable y cbémo se tendrian en cuenta en ella las diferen-
cias en la transformaciébn y presentacién; es decir, tamano
y estilo del empaquetado? '
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5e (Es neceario incluir disposiciones con respecto a los
"defectos" en cuanto a todos estos productos y, de
ser asi, puede ello hacerse?

6. ¢Como deben los calificativos de la etiqueta aplicarse
en el caso de los productos,aparte de la pequena sardina
pilchardus (Walbaum)?

gutilizar como prefijo el pais de origen?

jutilizar la zona geogré&fica como prefijo?

(0 el nombre comin de la especie?

(Deben utilizarse tnicamente a), b) y C) por separado
0 conjuntamente para distinguir entre las diferentes
especies?

AN oe

7 ;Tiene una opinién formada acerca de si debe haber una o
mas normas y, de ser asi, cu&les son éstas? JPodria
aceptar mas de una norma siempre que se resolviera el
problema del etiquetado, es decir, disponiendo la utiliza-
cién del término "sardinas", con una cualificacién
adecuada, para todos los productos de tipo sardina?

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA CARNE DE CANGREJO EN CONSERVA

48,

49.

50.

El pais autor (Jap6én facilité un texto refundido de dicha norma
en el formulario del Codex que la Secretaria de Roma revisd li-
geramente para tener en cuenta la Norma General Internacional
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados ¢ incorporar
algunas disposiciones sobre mé&todos de; analisis que serian teni-
das en cuenta por el Comité en otras normas para_productos en-
vasados del mismo tipo. El Comité convino en anadir a la norma
una seccién sobre el &mbito y ampliar la lista de las especies
para incluir el Lithaodes antarcticus. El pais autor aceptéd
también la conveniencia . de suprimir el nombre Chionoectes
plalanguin e insertar el Chionoectes japonicus.’

Se informdé al Comité de que seria dificil traducir al francés,

y probablmmente a otras lenguas, expresiones como "Twin-~face Pack"

(envase de doble faz) o "Single-face Pack" (envase de una faz)

y gue los consumidores de paises de habla inglesa tendrian tam-
bién dificultades para comprenderlas.. Serian preferibles, las
expresiones "Custom Pack" (envase especial) o "Regular Pack"
(envase normal). A propuesta de los Estados Unidos se anadieron
dos nuevos tipos "Lump Pack" (envase a granel) o "Claw Pack" (en-
vase de patas), y los paises pueden, en sus observaciones, suge-
rir la adicién de nuevos tipos de empaquetado.

El Comité observ6é que en la versién anterior de la norma se
habian incluido detalles esenciales de preparaciébn y que estos
no aparecen en el Gltimo proyecto. La delegacidn del Japé4n con-
vino en estudiar nuevamente detalles y facilité un texto adecuado.
El Comité aceptd suprimir toda referencia a la necesidad de que
las latas no tuvieran estano negro, pues 2sta no figura en

otras normas para productos pesqueros en conserva. Los Estados
Unidos aceptaron facilitar mas informacién sobre el material

de envasado de este producto.

 A— o et r———c— ———
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El Comité decidi6 mantener, por el momento, la seccibédn sobre
aditivos titulada aditivos, a reserva de las observaciones
formuladas por los Gobiernos y por el Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios. Convino en que si no habia una verda-
dera necesidad técnica de anadir &cido tartéarico a este pro-
ducto podria éste excluirse mas adelante. Aceptd asimismo,
provisionalmente, el disodio de calcio, el hexametofosfato de
sodio y el pirofosfato de sodio, asi como pedir concretamente
a 1os Gobiernos que formularan las observaciones sobre el uso
de estas sutancias con el producto.

El Comité decidié que no era necesario imponer la designacién
del producto segln el nombre comGn de la especie, como por
ejemplo, centolla. Decidieron pues, que el producto debia
1lamarse "cangrejo" y que podria incluirse a voluntad para algu-—
nas especies el nombre concreto. Se tom6 nota de que todos

los *Paralithodes™ pudieran denominarse "Centolla'.

La Delegacibn dei'Japén informé al Comité de que el experimento
de incubaci6én, tal como aparece en el texto, no ser& necesario
en el procedimiento de investigacién de este producto y de que

facilitaria mas informacién sobre los rocedimientos de investi-
gacién. Los Estados Unidos convinieron en Tormular observa-—
ciones y facilitaron textos sobre la toma de muestras e inspec-
ciébn de las partidas, de forma que esta secclOn pueda ponerse

en relacidn con el Plan de toma de muestras de los alimentos

preenvasados (ALINORM 69/27)

El Comité decidié distribuir esta norma a 1los Gobiernos, para
que formulen observaciones al respecto, en el Trémite 3 del
Procedimiento. Se anade a este documento el texto revisado de
la norma como Apéndice VII.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL ATUN Y EL BONITO EN CONSERVA

55.

El Comité examiné el anteproyecto de norma distribuido como
Documento  CODEX/FISH/7/6 (1969) y convino en cambiar el ti-
tulo por el de "AtGn y Bonito en salmuera o aceite" y enumerar
todas las especies de pescado a que puede aplicarse a fin de
que los Gobiernos puedan formular observaciones sobre el ambito
de la norma en su forma revisada. Se reconocib que los paises
utilizaban diferentes practicas de etiquetado y se redactd la
Seccibn sobre etiquetado de forma que los Gobiernos puedan fa-
cilitar informacibn sobre las préacticas vigentes y sobre la
necesidad de mas exigencias concretas. Se informbé al Comité

de que la "Thunnus alalunga"” se considera generalmentecomo la
calidad tnica y que, por consiguiente, la designacién "blanca”

puede restringirse. El Comité decidié también que la clasi-
Ficacién por el color debe ser opcional a fin de permitir una
mayor Tiexibilidad en el etiquetado, pero que en 1o0s lugares don-
de se utilizan las expresiones "claro" y "oscuro" tendra que adap-

tarse el sistema de clasificacién propuesto. El Comité aprobd
otras enmiendas e incluy6 entre corchetes una referencia al
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"Eeso en_se@'para que los Gobiernos puedan considerar la -

a necesidad del mismo. m e e Los Estados Unidos sena-
laron que habia un método satisfactorio para determinar el
peso en seco del atGn en conserva. La Delegacién de Francia
dijo que era posible encontrar un método. Decidié cambiar la
referencia a "caldo vegetal" dentro de los ingredientes y
substituirlo por "condimento vegetal" . Se decidié incluir
el pirofosfato de sodio y el EDTA disodio de calcio, pero hacer
constar con claridad que cualquiera de ellos podia utilizarse
alternativamente para evitar la formacién de cristales de es-
truvita.

56. El Comité convino en pasar la norma al Trémite 3  del Proce-

dimiento. La norma revisada se anade como Apéndice VIII a este
Informe,.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LOS CAMARONES CONGELADOS

57« E1l Comité examindé el anteproyecto de norma para los camarones
congelados (CODEX/FISH/9/5(1969)) distribuido en el Tréamite 2.
Esta norma se destina tanto a los productos cocidos como a
los crudos. Las Delegaciones opinaron que seria preferible
adoptar dos normas diferentes. E1 Comité examiné, pues, un
proyecto de norma para camarones crudos congelados répidamente
preparado como documento de la Conferencia por Australia, Canadé§,
Francia y Estados Unidos.,. Después de un breve debate, el Comi-
té tombé nota de que el producto cocido, que es el que predomina
en el comercio. internacional, y para el que seria por lo tanto
més Gtil la norma, era un camarédn hervido al agua o al vapor
que podia ser a voluntad objeto de nueva elaboracién. No resul-
taba, pues, adecuado en aquel momento aprobar una norma para la
gran variedad de productos cocidos comerciales que figuran en
el mercado, por ejemplo, los camarones en mayonesa. Algunos
delegados expresaron la opinién de que el proyecto de norma

pdra los camarones crudos congelados répidamente pudiera ampliar-l

se para cubrir tanto los productos "crudos" como los "coc¢idos"
siempre que se incluyera una definicién de "cocido".

58. Se convino en que el titulo del documento de la Conferencia
debiamogifiicarse de manera que dijera Anteproyecto de norma pa=-
ra los camarones congelados réapidamente y que debla modificarse
el ambito para inclulr aquelios productos que antes de congelarse
han sido hervidos preliminarmente, con agua O al vapor. Se
convino en pedir observaciones sobre la necesidad de una o dos
normas Yy sobre los productos que pudieran ser cubiertos, ademés
de los comentarios generales que figuran en el documento de
la Conferencia. Estos comentarios deben enviarse al Jefe de
la Delegacién de los Estados Unidos a més tardar el 1° de enero
de 1970, para que éste revise después el proyecto en consulta
con Australia, Canadd y Francia. El anteproyecto de norma re-
visada se distribuira después en el Tréamité 2 del Procedi-
miento del Codex., El Delegado de Irlanda Ilambé la atencién
"sobre la necesidad de tomar disposiciones, cuando llegara el
momento, para la especie "Nephrops norwegicus", pues uno de los
nombres con que se vende mucho en los palses es el de "“cama-
ré¥n de la bahia de Dublin",

o —— a—
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OTROS ASUNTOS .

Actividades futuras

59.

El delegado de Espana propuso que entre las actividades futuras
del Comité se incluya la elaboracién de una norma para filetes
de merluza congelados réapidamente. Varias delegaciones apoya-
Ton Ia idea. EI Presidente senald a la atenciébn del Comité

la seccién sobre "criterios para las prioridades en el trabajo"
del Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimenta-
rius, que exije que el Comité examine dichos criterios antes ¢
de iniciar cualquier nueva acticidad. Invit6 al delegado de
Espana a que sometiera algunas propuestas sobre los filetes de
merluza congelados répidamente a tiempo para estudiarlas en

la préxima reunién. Invité igualmente a otros miembros del
Comité a que enviaran sus opiniones sobre la propuesta, junto
con los comentarios sobre la necesidad de la misma, y la rela-
tiva prioridad, de las normas que no habian pasado todavia el
tramite 2, a saber, el langostino y la langosta congelados réapi=-
damente, trozos de bacalao, eglefino y perca marina congelados
ripidamente para transformacion ulterior, athin congelado para
ulterior transformacibdn, arenque congelado, caballa en conserva
en salmuera o aceite, filetes de anchoa en aceite, arenque érn
conserva, bacalao y arenque en aceite.

Declaraciédn del contenido neto

60.

61.

62.

63.

La delegacién del Canadé, apoyada por la de otros dos importan-
tes paises productores, senald a la atencién del Comité la
necesidad de hacer constar claramente que la declaracién del

contenido neto que se exige en la Norma general para &l etique-
tado de los alimentosAEreenvasadoé__Tﬁ63%553557§&3ﬁ853T£3§3%7__
y 1la Norma para el salmon del pacifico en conserva (Documento
CAC/RS 3—19%9), €s aplicable a todo el contenido y no solo a

parte de éste.

Se han presentado dificultades en el caso del salmén en conserva
que se empaqueta sin la adici6én de ningtn ingrediente liquido
porque, durante su elaboracibén, el pescado segrega liquidos de
forma que al abrir la lata el contenido consiste en pescado y
liquidos.

Se ha sugerido en alguna ocasiétn que la declaracién del peso

del contenido neto puede considerarse que se aplica Gnicamente

al pescado y no al pescado més el liquido, pero ello es erréneo.
El Comité decidi6é pedir una declaracién del peso en seco e inclu-
y6 la disposicién habitual relativa al contenido neto, que
significa el contenido entero, a saber, el pescado mas el liquido.

Se estim6é que el problema podria resolverlo mejor el Comité
del Codex sobre el etiquetado de los Alimentos que pudiera es-
tudiar la posibilidad de incluir una definicién del contenido
neto en cualquier revisiémn futura de la norma general.
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Textos impresos de las normas recomendadas aprobadas

64. La Secretaria inform6é al Comité de que habian sido enviadas unas
pocas copias desde Roma poniéndolas a disposicién de los miem-
bros del Comité con fines de informacién. La Secretaria sena-
16 que la distribucién a los Gobiernos de las versiones oficia-
les autorizadas, se efectuaria a través de la Secretaria de
Roma en fecha prbéxima. ’

FECHA DE LA PROXIMA REUNION

65. El1 Comité estimb6 que el préximo periodo de sesiones del mismo
deberia celebrarse a principios de octubre de 1970 y que la
duraci6én de dicha reunibdn deberia ser de 5 6 6 dias,

O

RV
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Resumen de la situacién de los trabajos
preparado por la Secretarla

NORMAS ESTUDIADAS EN EL CUARTO PERIODO DE SESIONES DEL COMITE
DEL CODEX SOBRE, PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS

a) Proyecto de norma sobre el salmén del Pacifico eviscerado
y congelado rapidamente

Apéndice II a. este informe.

Pasado al Tréamite 8 para su aprobacién por el Séptlmo pe-
. riodo de sesiones de la Comisi6én del Codex Alimentarius.

b) Proyecto de Norma para los filetes de bacalao y eglefino
congelados rapidamente.

Apéndice III de este informe.

Devuelto al Tréamite 6 para una segunda serie de observacio-
nes.

c) . Proyecto de Norma para los camarones en conserva

Apéndice IV de este Informe.

Pasado al Tréamite 8 para su aprobacién en el -Séptimo
periodo de sesiones de la Comisién del. Codex Alimentarius.

d) Anteproyecto de norma para los filetes de perca marina
congelados raplidamente

Apéndice V a este Informe.

Pasado al Tramite 5 para su presentaciétn en el Séptimo
periodo de sesiones de la Comisibén del Codex Alimentarius.

e) Anteproyecto de norma para los filetes de solla congelados
rapidamente

Apéndice VI de este Informe.

Pasado al Tramite 5 para su presentacién al Séptimo pe-
riodo de seésiones de la Comisién del Codex Alimentarius.

£) Anteproyecto de norma para la carne de cangrejo en conserva
Apéndice VII de este Informe.

Devuelto al Trémite 3 del Procedimiento para nuevas obser-
vaciones.

g) Anteproyecto de norma para el attn y el bonito en salmuera
O aceite, en conserva '
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h)

i)
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Apéndice VIII de este Informe.
Devuelto al Tréamite 3 del Procedimiento para observaciones,

Sardinas en conserva

Anteproyecto de norma Alternativa I y Alternativa II
devueltos al Tréamite 2 del procedimiento.

La Secretaria debe preparar nuevos documentos de trabajo
en base a las respuestas recibidas al cuestionario., Las
respuestas deben enviarse, a mas tardar, el 31 de marzo
de 1970 al Jefe de la Subdireccién de Normas Alimentarias
FAO, Roma, en tres copias. (ConsfGltese el parrafo 47 de
este Informe).

Anteproyecto de norma para los camarones congelados répi-
damente

Estados Unidos, en consulta con Australia, Canada y Francia
debe preparar un nuevo documento de trabajo sobre la base
de las observaciones relativas al documento de la Conferen-
Clae.

Las observaciones deben enviarse al Sr. J.W. Slavin, Jefe
de la Delegacidén de los Estados Unidos, con una copia al
Jefe de la Subdivisi6én de Normas Alimentarias, FAO, Roma
a mds cardar el 1 de enero de 1970. (ConsGltese el pé-
rrafo 58 de este Informe).

ANTEPROXECTO DE NORMAS ALIMENTARIAS NO EXAMINADAS EN EL CUARTO
PERIODO DE SESIONES DEL COMITE DEL CODEX SOBRE PESCADO Y PRODUC-
TOS PESQUEROS

a)

Filetes de merluza congelados rapidamente

La delegacidén de Espana debe presentar un documento de
trabajo al préximo periodo de sesiones del Comité,

Langostinos y langosta congelados rapidamente

Trozos de bacalao, eglefino y perca marina congelados
rapldamente para ulterior transformacidn

Attn congelado para ulteriores transformaciones

Arenque congelado

Caballa congelada en salmuera o aceite

Filetes de anchoa envasados en aceite’

Arenque en conserva

Bacalao salado

Arenque salado

Los miembros del Comité deben enviar prioritariamente sus
observaciones.,

O
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SUMISIONES CONCRETAS A OTROS COMITES

Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de muestras

a)

b)

Plan de toma de muestras para el salmdén del Pacifico evis-
cerado y congelado réapidamente enviado a granel O en enva-
ses a granel. (véase parrafo 21 de este Informe)

Métodos de coccién, es decir, al vapor, al horno o hervido
en bolsas y métodos de descongelacibén de los filetes de
bacalao y eglefino, de perca marina y de solla congela-
dos répidamente. (véase parrafo 29 de este informe)

Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios

a)

b)

-~

c)

- Nuevos aditivos propuestos para los filetes de bacalao y
eglefino congeiagos Tapidamente (véase parralo 26 de este

intorme)

Nuevos aditivos propuestos para los camarones en conserva
T{v&ase parrafo 33 de este Informe)

Nuevos aditivos propuestos para el atun el bonito en
conserva, en aceite, O en sailmuera (vease parrafo 55

de este Informe)

Comité del Codex sobre el Etiquetado de los Alimentos

Definicién del "contenido neto" (véanse los parrafos 60 a 63
de este Informe).

OBSERVACIONES CONCRETAS QUE DEBEN ENVIARSE A LOS PAISES AUTORES

FPRIEPARACIO E DGCUMLNTO X J

a)

b)

Observaciones sobre el Anteproyecto de Directrices Provi-
sionales sobre el Pescado, 1os Crustéceos, los Moluscos
y 'sus productos que deben enviarse a la delegacién de la
Repiblica Federal de Alemania, con una copia a la Secre-
taria, Roma, para el 1 de diciembre de 1969 (Véase pa-
rrafo 13 de este Informe).

Plan de Toma de Muetras para el Examen de los defectos
fisicos de 1los Filetes de Pescado Congelados Rapidamente.
Las observaciones deben enviarse al Jefe de la Delegacibn
del Reino Unido, con una ccpia a la Secretaria, Roma, para
el 31 de marzo de 1970 (véase el péarrafo 16, asi como

los parrafos 25 y 41, de este Informe)
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PROYECTO DE NORMA PARA EL SALMON DEL PACIFICO EVISCERADO Y CONGELADO RAPIDAMENTE

(Presentado al Séptimo periodo de Sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius
en el Trdmite 8 del Procedimiento para la elaboracién de normas Mundiales)

1. AMBITO

Esta norma se aplica a los pescados de las especies que se definen més
adelante, con cabeza o descabezados, eviscerados, lavados, congelados y
tratados para proteger la carne contra la oxidacién y deshidratacién. La nor-
ma se ha establecido para el salmén que se transporta a granel o en recipien-—
tes a granel como cajas o cartones.

2.  DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto y el proceso

a) Se entiende por salmén del Pacifico eviscerado y congelado rédpidamente

el cuerpo eviscerado en canal de cualquiera de las siguientes especies

de pez: Oncorhynchus nerka, Oncorhynchus kisutch, Oncorhynchus tschawttscha,
Oncorhynchus gorbuscha, Oncorhynchus keta, Oncorhynchus masou. El pes-

cado se glaseard con hielo o se envasard en forma muy compacta en una
membrana para proteger su carne contra la oxidacién y deshidratacién.

-~

b) La operacién de congelacién ripida se efectuard por un equipo adecuado
de tal modo que la superficje de temperatura de cristalizacién mdxi-
ma se pase muy rdapidamente. El proceso de congelacién rdpida no se
considera completo hasta que el producto haya alcanzado la temperatura
de 182 bajo cero (0°F). en el centro térmico despuéds de la estabili-
zacién termal. El producto debe mantenerse a baja temperatura, de for-
ma que mantega la calidad durante el transporte, almacenamiento y dis-
tribucién hasta el momento de la venta final del producto a granel.

2.2 Presentacién

El producto presentado con o sin cabeza como "Limpio sin cabeza" o "Lim-
pio con cabeza'.

3. COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

3.1 Materia prima

El salmén del Pacifico eviscerado y congelado se preparard con salmones
sanos y eviscerados.

3.2 Producto terminado

3.2.1.a) deben haberse quitado las branquias y los opérculos,
b) el pescado debe abrirse a lo largo de la linea abdominal desde el ano
hasta la garganta.
c) deben haberse retirado las visceras y la sangre a lo largo de la espina
dorsal. ‘ .
d) deberd limpiarse cuidadosamente la cavidad corporal, lavénsose bien todo
el salmén. .
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3.2.2.

3.3,
3.3.1.

3. 3.2.

. 3-3-3.

3.3.4.

e) el eje longitudinal deberd serrecto.

f) el producto debe estar exento de sustancias téxicas o nocivas.

g) el producto deberd estar glaseado o estrechamente envuelto para su
proteccién.

h) deberd tener un olor y color normales.

i) el producto no debe estar excesivamente deshidratado.

~Los defectos que se definen en el parrafo 3.3 no deberén exceder los

1imites definidos en el pérrafo 3.4.

Def1n1016n de los defectos a efectos de ‘las tolerancias del pédrrafo 3.4

Defectos fisicos

a) Deformacién del cuerpo - deformacién del dorso ( o joroba) o de la
cabeza (morro deformado por el anzuelo) debido & la extensién de la
materia cartilaginosa en esas partes, a medida que el salmén se aproxi-
ma a su madurez sexual.

b) Danos al revestimiento protector (grletas en el glaseado, desgarros
en la membrana envolvente). :

c) Deshidratacién o quemaduras producidas por el frigorifico - pérdida
de humedad en los tejidos de la superficie lo que origina sequedad,
porosidad o esponjosidad, asi como la oxidacién del tejido menciona-
do.

Defectos superficiales

a) ‘Decoloracién por magulladufas -~ fdcilmente perceptible por la difu-
8ién de sangre en la carne.

D) Cortes, heridas y otras roturas de la piel, darb fécilmente  percepti-
ble causado a la piel. : .

c) Piel descolorida, fécilmente perceptible,desviacién del color caracte-
riztico del pescado.

Defectos del eviscerado y limpieza

a) Cortes de las branquias “y en la cavidad del cuerpo - cortes mal
efectuados durante la operacién de eviscerado;

b) Visceras - eliminacién incompleta de las'visceraé;

c) Lavado defectuoso - eliminacién inadecuada del fango, sangre y visceras

de la superficie de la piel y en la cavidad del cuerpo;

) d) Quemaduras ventrales — f4cilmente perceptibles del dano enzimitico

\ Cagsado a los tejidos ‘en la superficie de la cavidad del vientre.

“Defectos de olor

Defectos de olor — se refiere a los olores inherentes a la alteracién del
producto, rancios, agrios u otros olorfes desagradables que indican descom-
posicién o contaminacién.

O
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Tolerancias

La muestra que se tome de cada pescado.para su examen, de conformidad con
la Seccién 6, se verificard para determinar sus defectos enumerados mis
adelante y establecer su puntuacién. El lote se considerard aceptable
respecto a los defectos fisicos si el promedio de los puntos negativos
por salmén, que se calcula dividiendo el total de puntos negativos por

el nimero total de salmones de la muestra, es dos o menos.

Defectos fisicos Puntos negativos

-a) Deformacién del cuerpo - joroba o morro defor-

mado por el anzuelo, o ambas cosas; : 2

b) Dano al revestimiento protector;
Rota del 3 al 10% de la superficie afectada 0,5
o més del 10% de la superficie 1

c) Deshidratacién o quemaduras producidas por el
frigorifico;

3 al 10 % de la superficie afectada 2
o m4s del 10% de la superficie 3
Defectos superficiales
a) Descoloracién por quemaduras . 1
b) Cortes, heridas y otras roturas de la piel - 2
c) Piel descolorida 0,5
Deféctos de eviscerado y limpieza
a) Cortes en las branquias y en la cavidad del cuerpo 1
b) Visceras “ 3
¢) Lavado defectuoso 2
d) Quemaduras ventrales : 3

Defectos de olor

Todos los pescados de la muestira deben estar libres de olores objetables
que resulten de la descomposicién o de la contaminacién. '

HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por la disposiciones de esta Norma
se preparen de conformidad .con los Principios Generales sobre Higiene de
los Alimentos establecidos en el Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos (CAC/RCR-1-1969).
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5 NOMBRE DEL PROIUCTO
5.1 El nombre del producto serd el preacrito para la especie que se especifica
en el pdrrafo 5.2 con las palabras '"congelado" o "congelado répidamente"
¥y las palabras "preparado con cabeza" o "preparado sin cabeza" segin co-
rresponda. : .
5.2 Designacién
' El salmén del Pacifico eviscerado y congelado rdpidamente se designard como
sigue segin la especie que esté empaquetada.
Especies Designacién
0. nerka ' Salmén Sockeye o Salmén rojo
0. Kisutch : : Salmén Coho o Salmén plateado
0. tschawytscha Salmén de primavera o King Salmén, o
. _ Chinook Salmén
0. gorbuscha Salmén rosado
O. keta Chum Salmén
0. masou o Cherry Salmén
6. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

El método de toma de muestras que se describe a continuacién es un método
internacional de arbitraje que deberd ser aprobado por el Comité del Codex
« sSobre Métodos de Andlisis y Toma ‘de Muestras. El método estd recomendado
para su utilizacién dentro de las tolerancias del pidrrafo 3 y 4 pero el
comprador y vendedor pueden convenir la utilizacién de otro método.’

6.1. Métodos de toma de muestras

Se tomard una muestra inicial del salmén congelado, de acuerdo con el cuadro

siguiente:
Ndimero de salmones en el lote Ndmero de salmones en la muestra
15 a 50 2
51 a 150 4
151 a 500 6
501 a . 1.500 8
1.501 . en adelante ' 12

Este cuadro se aplica a los lotes se 'salmones en que cada ejemplar pese 5,5
kilos (12 libras) o menos . Sin embargo, cuando los salmones pesen mis de
“5,5 kilos (12 libras) cada uno, se reducird el nimero de muestras, para que

el peso total de éstas no sea mayor que el nimero de salmones indicado en

el cuadro, multiplicados por 5,5 (12 libras). Si un lote no satisface es-
ta norma, basdndose en el examen de la muestra inicial, a peticién del

comprador o vende@or, el lote podrd someterse a un nuevo muestreo, en cuyo
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caso, el tamano de la muestra (muestra inicial mds la nueva muestra) se
aumentard hasta un lote de 20 salmones.  El promedio de puntos negativos por
salmén, se determinard a base del nimero total de puntos negativos~de los

20 salmones.

Examen

Las muestras congeladas se examinardn para determinar si existen daﬁos en

el revestimiento protector, deformacidén del cuerpo y deshidratacién o
quemaduras producidas en el frigorifico. Las muestiras se descongelardn y exa-
minarédn para detbrminar si existen efectos superficiales de eviscerado y
limpieza, quemaduras ventrales y olores desagradables. '
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PROYECTO DE NORMA PARA EL BACALAO Y EGLEFINO CONGELADOS RAPIDAMENTE

(Para distribuirlo en el Tramite 6 del Procedimiento a fin de obtener

_una segunda serie de observaciones)

LES AMBITO

Esta norma se aplica a los filetes congelados répidamente de las
especies descritas m&s adelante y ofrecidas para el consumo di-
recto sin ' nueva elaboracién. No se aplica a los productos que.
se destinan a nueva transformacién o con motivo y finalidad in-
dustriales.

2. DESCRIPCION

2,1 Definicibébn del producto y del proceso

a)

b)

Los filetes congelados ré&pidamente de bacalao y eglefino se
obtienen del pescado de las siguientes especies:

Bacalao: Gadus morhua L. (sinénimo de Gadus callarius Le)
Badus ogac. y Gadus macrocephalus

Eglefino: Melanogrammus aeglefinus

Los filetes son piezas de pescado de tamano y forma irregulares
que se separan del esqueleto mediante cortes hechos paralela-
mente a la columna dorsal y secciones de dichos filetes cortadas
con objeto de facilitar el embalaje.

El producto se someteré a un proceso de congelacién y debera
cumplir las condiciones que se exigen a continuacién. Esta
operacién de congelacién deberd efectuarse en un equipo .

" adecuado de tal manera que la superficie de la temperatura

de cristalizacién méxima se pase rapidamente. El1 proce-
sode congelacién no debe considerarse como completo hasta
?ue el producto haya alcanzado la temperatura de 18° bajo cero
O%F.) en el centro térmico del pescado después de su esta-
bilizacién térmica. El1 producto deber& mantenerse a baja
temperatura a fin de mantener la calidad durante el transporte
almacenamiento y distribucién desde el momento de la venta
final incluido éste, ' .-salvo la practica reconocida de des-
congelar y reempaquetar los productos en condiciones some-
tidas a control, seguidos de la aplicacién de procesos de congela-
cién répida en la forma definida.

2,2 Presentacibn

. Los filetes se presentaran:

3

c)

con piel, sin escamas;
con piel, con escamas, cuando el pescado carezca practicamente
de escamas; o ‘ ,

sin piel.
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Los filetes pueden presentarse son espinas, siempre que la su-
presibn de las espinas se haya completado al retirar la espina

dorsal.

COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

Materia prima

Los filetes de bacalao y eglefino, congelados rapidamente deberén

prepararse con pescados sanos de las respectivas especies designa-
das y que sean de calidad tal que puedan venderse frescos para el

consumo.

Producto terminado

a) Los filetes deben estar exentos de todos los 6rganos internos,
aletas y carne anormalmente descolorida y deben estar razonablemen-—
te libres de desgarraduras golpes y extremos rasgados.

b) Después de tratarlo con vapor de agua, cocerlo o hervirlo, segfin
se indica en el Anexo B, deber& tener el sabor caracteristico
de la especie de que se trate, estari exento de sabores y olores
desagradables, y su textura serid firme, pero no serad ni blanda
ni gelatinosa.

c) El producto terminado deber& satisfacer el ensayo relativo a
los defectos fisicos, tal como se indica en la Seccién 7
de esta norma. :

§

d) El producto final deber& estar razonablemente libre de pequenas
piezas de filetes., Todo fragmento que pese menos de 30 gr.
se clasifica como indeseablemente pequeno. El méximo nlmero
de pequenas piezas permitidas es de 4 por kilo..

Las dimensiones de la muestra y los nfmmeros de aceptacién se indican
en el Plan de Toma de Muestras que se anade a esta norma como Anexo A.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios
estan sujetas a la aprobacién del Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios; 1los aditivos alimentarios pueden emplearse solos o

Tombinados: 1/

Nota de la  Secretaria: Las disposiciones sobre aditivos alimentarios
han sido aprobadas en el Sexto periodo de sesiones del Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios, 15-22 de octubre de 1969,

O
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. Aditivos Nivel méximo de empleo
Tripolifosfato de sodio, de po-) Expresa-) M&ximo 5.000 mg/kg del pro-
tasio o de cglcio do como ducto final .
: P205

Exametafosfato de sodio ;
Pirofosfato de sodio o de
potasio
ortofosfato de sodio o de Expresa-) Maximo 1.000 mg/kg del pro-
potasio ; do como 3 ducto final

acido as

cbrbico
Ascorbato de sodio o de po-
tasio
5 "HIGIENE

6.

6e1

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones
de esta norma se preparan de acuerdo con los Principjios Genera-
les de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP-1-1983) es%aSIec13as por

el comit& del Codex sobre Higiene de los Alimentos.

ETIQUETADO

Ademas de las Secciones 1, 2, 4, 5 y 6 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS=1=1969) se
aplicaran las siguientes disposiciones concretas a reserva de su
apoyo por el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos.

Nombre del producto

6e1+1.E1 nombre del producto ser& "filetes de bacalao" o "filetes de

6.1 .2.

6e2e

eglefino". En la etiqueta deberé aparecer también la expresibn
"congelados répidamente", .

La etiqueta puede incluir, ademés, referencia a la presentacibn

con o sin espinas o con o sin huesos o ambas cosas segin corres-
ponda. Debera incluirse esta indicacién si su omisién en la etique-
ta pudiera inducir a error al consumidor.

Lista de ingredientes

6+2+1.En la etiqueta deberé figurar una lista completa de los ingredientes

en orden descendiente de proporcién. Es aplicable también la
disposicién de la Seccibn 3.2 b) y 3.2 ¢c) de la Norma Internacio-
nal para el etiquetado de Alimentos Preenvasados.
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6.4

6e5

7e

7e1

7.2

O

Contenido neto

Debera declararse el contenido neto en peso con exclusién

del peso del glaseado,  sea en unidades métricas (unidades
del"Sistema Internacional” ), o libras, o ambos sistemas,

seglin lo exija el pais donde se vendan los alimentos.

Nombre y direccibn

Debera figurar el nombre y la direccién del fabricante, em-
paquetador, distribuidor, importador, exportador, exporta-
dor o vendedor del producto.

Pais de origen

a) Debera declararse el pais de origen del producto si
su omisién puede enganar o confudir al consumidor.

b) Cuando el producto se ha transformado en un segundo pais
y el cambio determine modificaciones en su naturaleza
el pais donde se efectfia la transformacién seré. el pais
-de origen a efectos del etiquetado.

Identificacién del envio

Puede haber una indicacién en claro o en clave de la fecha de
produccién, es decir, la fecha en que el producto £final fue
empaquetado para la venta,

&

N,

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de an&lisis y toma de muestras que se describen a
continuacién, son métodos internacionales de arbitraje que
deberan ser sancionados por el Comité del Codex sobre Métodos
de Andlisis y Toma de Muestras. ’

Métodos de toma de muestras y preparacibédn de las muestras

La toma de muestras se realizar& de acuerdo con los planes

de muestreo que figuran en el Anexo A, que son _una modifica-
cibn del Plan de Toma de Muestras para Alimentos Preevasados
(ALINORM 69/27), aprobados por el Comité del Codeéx sobre
Métodos de An&lisis y Toma de Muestras. -

Supresidn del glaseado

Tan pronto como el paquete se retire del depbsito a baja
temperatura, abrése inmediatamente y coléquese el contenido bajo
un suave rociado de agua fria. Agitese cuidadosamente para que
no se rompa el producto. Rocise hasta que pueda verse todo el
hielo o se compruebe que esta desapareciendo. Transfierase

el producto a un cedazo circular ntmero 8 por 8 pulgadas de
diémetro para las muestras inferiores a 2 libras, y 12 pulgadas
para las superiores a 2 libras. Sin mover el producto incline=-

seé el cedazo hasta un &ngulo comprendido entre 17 y 20 cm. para




73

75

~m——— T~ —— ~— ———

Apéndice III
pég. 5

facilitar el escurrido que debe durar exactamente 12 minutos
(comprtiebese con reloj). Inmediatamente transfierase el
producto a una sarten alquitranada y pésese. (Métodos de
An&lisis de AOAC, 18001).

Descongelacién

La muestra se descongela incluyéndola en un saco tipg pelicula

ue se introducir& en un bano de agua “agitada a 20" C % 1
680 F, ¥ 20 F,). El descongelado completo del producto se

"obtiene retorciendo de vez en cuando con suavidad la bolsa

hasta que no se compruebe la existencia de ningtn centro duro
o de cristales de hielo.

Examen de los defectos fisicos

Se examinar4i la muestra para encontrar los defectos fisicos

y se juzgari segfin las disposiciones que figuran en el Anexo
A. E1 nivel de aceptacién para los defectos que figuran en

el Anexo A, Parte I, se enuncia en el Anexo A, Parte II.

Examen del olor, el sabor y la textura

El examen del olor, del sabor y la textura, se efectuarad después

de que se haya cocido  una cantidad razonable de la muestra
mediante un método aprobado, que se enuncia en el Anexo B. -
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NOTA EXPLICATIVA

Explicacién del Método propuesto para el examen
de los defectos fisicos

(No Forma parte de la Norma)

Los niveles de aceptacién de los defectos que figuran en la Parte
I se enuncian en la Parte II. Los niveles de aceptacién han sido obte-

nidos de los Métodos: de Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados
(ALINORM 69/27) , modificados para tener en cuenta la gran variedad .

de los paquetes producidos en los diferentes paises.

El cuadro de defectos que figura en la Parte I describe puntos
negativos de los diversos defectos que figuran en 1 kilo de filetes de
escado. A continuacién se da un ejemplo del procedimiento de toma
ge muestras: ' _ '

Dimensiones del lote 48,000 x 250 gr. paquetes
Dimensiones del lote en Xg. 12,000

Nivel de inspecciébn 1

Dimensiones de la muestra 13 kilos (52 paquetes)

Los 52 paquetes se agrupan al azar en 3 muestras de un kilo cada
una. Cada muestra se examina de acuerdo con la Parte I,

Ntmero de aceptacién : 2 x 1 kilo de muestras.

— .. e . -



Se escriben a los puntos negativos por cada

CUADRO DE DEFECTOS

tal como se indica a continuacién:

1.

2.

3.

4.

Una espina 5 mm. O menos
Dos espinas 5 mme. O menos
Espinas

ae Filetes sin espinas

5 mm 0 menos, en cualquier
dimensién

Mayores de 5 mm hasta 25 mm.
inclusive, en cualquier di-
mensibén

Mayores de 25 mm., en cualquier
dimensi6én

b Filetes que no se designan como
sin espinas

Espinas, parte de la espina dor-
sal, que sean objeccionables
o peligrosas, o ambas cosas,
es decir, susceptibles de cau-
sar danos

Decoloracién

Cualquier cambio significativo del co-
lor de la carne del pescado:
3 cm. clibicos o menos

Mayores de 3 cm, cfibicos hasta
.10 cm,. cfibicos inclusive

Mayores de 10 cm c@bicos

Manchas de sangre

5 mm o menos en cualquier dimensidn

Mayores de 5 mm en cualquier dimen-
sién

Cusanos parasitos .

Di&metro de la cépsula de 2 mm, o

menos , o gusanos sin cépsula de
1 cm de longitud o menos

ALINORM 70/18
Apéndice III

Anexo A
Parte 1
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defecto que se presente

2 puntos
4 puntos

W

Puntos de deterioro

[o ]
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-
N

Puntos de deterioro

Diametro de la cépsula mayores de
2 cm o gusanos sin cépsula ma-
yores de 1 cm de longitud , 4

Se Barbas o garte de barbas

3 cm cuadrados o menos de la SU=-
perficie total 4

Mas de 3 cm cuadradds de la su-
perficie total 8

6. Piel (filetes sin piel) ,

3 cm cuadrados 6 menos : 0

Mas de 3 cm cuadrados hasta 10 cm
cuadrados inclusive, 4

7. Membranas negras (cavidad del vientre)

6 cm cuadrados ° menos -0

Mas de 6 cm cuadrados hasta 12 cm (:\
cuadrados inclusive = 4

Mas de 12 cﬁ cuadrados 8

Una muestra de 1 kilo se considerar& defectuosa si los puntos
negativos son mas de 16, ' : .
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'PLAN DE TOMA DE MUESTRAS Y NIVELES DE INSPECCION
(AQL 6.5)
DIMENSIONES IEL LOTE NIVELES DE INSPECCION
(en kilos)
11
N C N C
4.800 o menos 6 1 13 2
4.801 ~ 24.000 13 2 21 3
24.001 - 48.000 21 3 29 4
48,001 - 84.000 29 4 48 6
84.000 - 144.000 48 6 84 9
144,001 ~ 240.000 84 9 126 13
més de 240.000 126 13 200 19

N = nfimero de muestras por kilo

C = ndmero de aceptacién
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pag. 1 METODOS DE COCCION

TRATAMIENTO AL VAPOR

Se efectfia en una cépsula cerrada de 7 pulgadas (17,8 cm) de
disdmetro sobre agua hirviendo durante 35 minutos, o durante 18 minutos
después de haber descongelado el producto.

La cépsula deberi estar tapada y mantenerse en un bano de agua
a una temperatura de 60°C (+ 140° F.) durante el batio.

COCCION

Las bandejas de coccién, aproximadamente 12 x 8" x 2¥2" (30 x 10
X 6 cm) se revisten con una hoja de aluminio, La muestra se coloca
en la bandeja cubriéndola con otra hoja de aluminio, que se pliega
alrededor de los bordes superiores de la bandeja. Esta se coloca
en un horno que se ha calentado previamente a una temperatura de
232° C (450°F) durante 20 minutos, o hasta que se haya completado
la cocciébne.

HERVIDO EN BOLSAS

Colocar la muestra descongelada en wna . bolsa de plastico que se
pueda hervir y cerrarla. La bolsa se introduce con su contenido en
agua hirviendo y se deja cocer hasta que la temperatura_ interna de la
muestra del filete alcance una temperatura de 71°C (160° F) 1o que
exige unos 20 minutos-de coccién,

S 4
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PROYECTO DE NORMA PARA LOS CAMARONES EN CONSERVA

(Prgsentado al Séptimo periodo de sesiones de la Comisibébn del Codex
Alimentarius en el Tréamite 8 del Procedimiento para la Elaboracién
de Normas Mundiales) :

T

2
2.1

3.
3.1

3.2

AMBITO

Esta norma se aplica a los camarones en conserva envasados en re-
cipientes transparentesono ynos aplica a aquéllos productos de
especialidades en que los camarones constituyen Gnicamente una
parte.

DESCRIPCION

Definicibn

Se entiende por camarones en conserva la carne elaborada de los
camarones de las especies Penaeide, Pandalide, Grangolide y Palemonide,
en cualquier combinacibébn de espécies de tamano semejante. EL pro-
ducto preparado con diferentes medios de cobertura se somete a
tratamiento térmico, en forma apropiada, antes o después de haberse
cggrado herméticamente el recipiente, para evitar su descomposi-

cibn. '

Denominaciédn

El producto se denominari y etiquetar& con el nombre de "camarones"

PRESENTACION

Estilos

a) Presentaciébn corriente, ordinaria: camarones pelados y enla-
tados posteriormente sin eliminacidén intencional del tracto

dorsal.

b) . Limpios o sin intestinos - camarones que, ademis, han sido
abiertos por el lomo y a los que se les ha quitado el tracto
dorsal, por lo menos hasta el iltimo segmento préximo a la
cola.

Tipos

Envasado con liquido - ademds de la carne de los camarones, €l
recipiente contiene un liquido en volumen suficiente para cubrir
a éstos. :
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3.3 Tamanos
Los camarones en conserva, tanto en la forma de presentacién
"corriente" o "limpia", podré&n denominarse, segtn el tamario, de
acuerdo con la tabla siguiente:
Tamano Nimero de camarones por onza Nimero de camarones por 100 gr,
i de peso escurrido de peso escurrido
Denominacid Presentacién { Presentacién Presentacién Presentacidn
acion | corriente limpia corriente limpia

Extra grande

Menos de 3,5

Menos de 3,8

Menos de 12,3

Menos de 13,4

0 Jumbo
Grande De 3,5a 5,0| 3,8a5,4 De 12,3 a 17,7 De 13,4 a 19,1
inclusive inclusive inclusive inclusive
Mediano Més de 5,pero| Més de 5,4 De 17,7 a 31,8 De 19,1 a 34,6
no més de 9 perc no més de inclusive inclusive
9,8
Pequeno Més de 9 pero| Nés de 9,8 pero De 31,8 a 60 De 34,6 a 65,3
no més de 17 { no mds de 18,4 inclusive inclusive
Minfsculo Més de 17. Més de 18,4 V&s de 60 Més de 65,3
3.4 Las dimensiones que se dan en la tabla anterior se refieren a

3¢5

4.
4.1

4,2

los camarones enteros y no abarcarén las

tolerancia prevista en 4.3 £).

Camarones rotos

piezas

en exceso de la

Los camarones rotos en trozos de camarén en menos de cuatro seg-
Tales trozos_pueden presentarse dentro de las distintas
denominaciones de tamanos, a condicién de que no excedan de la

tolerancia prevista en 4.3 £).-

mentos.

como producto aparte, se desi
ciones que figuran en 8.1.3 b

Cuando los trozos se envasen

COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

ihgbedientes

El medio de cobertura consiste en agua y sal,
también zumo de limbén y azficar.

Materia prima

Los camarones en conse
limpios, congelados o

cocidos.

gnarén de acuerdo con las disposi-

Se pueden ahadir

rva_se preparan con camarones frescos y

A, .. et o——

e

—— P —— —————
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Producto terminado

a)

b)

.c)

d)

£)

ASEGCtO

Limpio y preparado con cuidado, de dimensiones uniformes
por regla general, Caracteristicas buenas (£irme) de sinuo-
sidad, que les da un aspecto curvado. Aspecto apetitoso.
Color uniforme caracteristico de la especie y medio o zonas
de cultivo, incluso aunque hayan sido colorados artificial-
mente. No manchados; todo lo m&s un poco pegajosos. El
color de la carne serd claro, ~ tipico del camarén ; “bien
elaborado.

'010r4y sabor

Los camarones en conserva deberé&n tener buenas caracteristie.
cas en cuanto al olor y al sabor y estar exentos de olores
y sabores desagradables de cualquier clase. El olor y sa~-
bor natural que recuerde al yodoformo no se consideraré de-
fecto sino es excesivo.

Texturas

Una de las caracteristicas de los camarones en conserva €s
que su carne no es dura. Su carne es relativamente firme
pero no es esponjosa. :

Pelado

Los camarones en conserva deberé&n estar préacticamente exen—
tos de cabezas y, en la medida .~ ‘en que 1o permita una bue-
na practica de produccién, practicamente exentos de capa-
razones, patas y antenas.

Medios de cobertura

cuando se examinen los recipientes a temperaturas superio-
res a 68OF,(200C) el liguido fluir4 y presentara unas ca-
racteristicas entre turbias y claras. No debera presentar -
un aspecto oscuro. La salmuera tiende a espesarse O ge=
1ificarse a temperatura inferior a 659F (18,3°C). Si se
encontraran medios de cobertura gelificados estos seran de
turbios a claros y no deberé&n presentar un aspecto OSCuros
La gelificacién es el resultado de la coagulacién natural
de las proteinas del medio de cobertura.

Tolerancias

Las tolerancia; de otros defectos se admitiré&n como se indi-
ca a continuacién:
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5.

Tamano Rotos(fragmentos) Operacién de Tamano .
Denominacién % del peso l}mplgza J e}i— (contados)
; minacién de intes.

% del ndmero

ka7 jagdeouada

Extra grandé

o Jumbo 5% . ©5% 104
Grande 5% . 5% 10%
Medio 5% 5% 10%
Pequerio 10% . 5% 10%
Mindsculo 15¢ 6% 10%

* Se aplica s6lo a la presentacién limpia o sin intestinos.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos al@mgntarios
estén sujetas a la sancién del Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios. 1/

Aditivos Nivel miximo de utilizacién
a) EDTA disodio célcico 250 mg/kg g (aprobado )
b) Acido ortofosférico 850 mg/ke ) de; (aprobado temporalmente )
roducto
¢) Acido citrico g ?inal (aprobado )
d) Glutamato de monosodio 800 mg/kg ) (Véase la Nota )
e) Colores:
Caroteno CI 75130 ) (véase 1a Nota)
Tartrazina CI 19140 ) (aprobado)
GGN Naranja CI 15980 ) (no aprobado)
Ponceau 4 R CI 16255 30 mg/kg aprobado temporalmente )
Ponceau 6 R CI 16290 )del producto (no aprobado
Azorubina CI 14720 ) final no aprobado
Eritrosina CI 45430 ) N (aprobado temporalmente )
Amaranto CI 16185 )°° 2.° %,  (aprobado
Amarillo ocaso FCF CI 15985 jcombinacién (... rado-

v

Nota de la Secretaria: Las disposiciones relativas a los aditivos alimen-
Tarios han sido examinadas en el 6° periodo de sesiones del Comité del -
Codex sobre Aditivos Alimentarios, 15-22 de octubre 1969 y més arriba se
indican las decisiones alcanzadas. Por lo que se refiere al Glutamato de
monosodio, el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios aplazé la adop-
cibn de una decisib6bn hasta disponer de mé&s informaciones, Por 1o que se
refiere al Caroteno, el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios apo-
y6 el Beta-caroteno,

{:D

O
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El color o mezcla de colores podran emplearse en el nivel sena-
lado anteriormente siempre que no se utilice para ocultar mo-
dificaciones adversas en la calidad.

6e HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones
de esta norma‘ se preparen de acuerdo con los Principios Gene-

rales de Higiene de 1los Alimentos (CAC/RCP-1~1 eéstablecidos
por el Comit& del Codex sobre Higiene de los Alimentos.

7e PESOS Y. MEDIDAS

7.1' Llenado total minimo

Ademas de la carne de los camarones, el envase contendrd un
liquido de cobertura de volumen suficiente para llenar 1lo0s es-
pacios vacios y cubrir los camarones. o

762 Peso minimo escurrido

El llenado deber&i hacerse de modo que el peso final de los cama—
rones no sea menor del 60 por ciento de la capacidad de agua
del recipiente, '

8e ETIQUETADO

Adem&s de las Secciones 1, 2, 4, 5 y 6 de la Normé Internacional

recomendada para el etiquetado de los alimentos preenvasados -
[CAC/RS 1-19595 se aplicaran las siguientes disposiciones concre-
tas a reserva de su aprobacién por el Comité del Codex sobre
Etiquetado de los Alimentos.

8.1 Nombre del alimento

El producto deber& etiquetarse con el nombre de "camarones" a con-
dicibn de gue tal etiquetado se ajuste a la costumbre : y practi-
cas del pais en el que haya de distribuirse el producto y siempre
que el tamano del producto no induzca a error al comprador a cau-
sa de su denominacién.

8elel Presentacién

La presentacién del envase deber& declararse s6lo cuando el
contenido corresponda a la presentaci6tn limpia o sin intesti-
nos. A menos que se indique concretamente, se considera que la
presentacién de los camarones en conserva es de tipo corriente u
ordinaria.

8e1e2 TiEO

Deber4i declararse el tipo de envasado.
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8e1e3

8.2

843

8.4

8.5

8.6

9.
9.1

9.2

Tamano

a) Si en la etiqueta de los camarones en conserva se hace refe-
rencia al tamarno, éste deberd ajustarse a las disposiciones
que figuran en el parrafo 3.3

b)" Los camarones rotos deberan etiquetarse e identificarse co-
mo "camarones rotos", o, alternativamente, como "trozos de

camarones'.

Enumeracién de los ingredientes

En la etiqueta debera figurar una lista completa de los ingredien-
tes en sentido decreciente de su participanién en el producto.
Adem&s, ser&n aplicables las Secciones 3.2 b) y c) de la Norma
General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

Contenido neto

Se indicari el peso escurrido de los camarones en el sistema
métrico o en libras o en ambos sistemas de medida segtn el pais
en que vayan a venderse los camarones, Ademds, puede declarar-
se el contenido en peso.

Nombre y origen

Se declararad el nombre y direccién del fabricante, empaquetador,
distribuidor, importador, exportador o.vendedor del producto.

Pais de origen

Se declarara el pais de origen del producto si su omisién pudiera
inducir a error al consumidor.

Identificacibédn del lote

Cada envase se marcar& de un modo permanente en clave o0 en claro
para identificar la empresa productora, la fecha de producciébn
y el contenido del mismo.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de an&lisis y toma de muestras que se describen a con=—
tinuacién son métodos _ internacionales de arbitraje que deberéan
ser sancioandos por el Comité del Codex sobre Métodos de Analisis

y Toma de Muestras.

Toma de Muestras

Las muestras se tomaran de acuerdo con el Plan de Toma de Muestras

para los Alimentos Preenvasados (ALINORM 65/27)

\
Y

O
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9.3 Se tomaran nfmeros de muestras de todos 1los lotes para eXa-—
minar la calidad del producto y la determinacién del peso
escurrido o contenido neto se efectuar& de acuerdo con el Plan
de Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados (ALINORM

©9/27)

9.4 Clasificacién como "defectuosos”

Todo envase que no satisfaga los requisitos exigibles en cuanto

a las dimensiones, olor sabor, textura, pelado, O piezas rotas,

0. en el caso de camarones limpios de intestinos, los requisitos
exigibles para esta limpieza, tal como se especifican en los |

pPArTafos 33, 3+4, 3.5 ¥ 4.3 b), ¢) y d), se consideraré "defec-
tuoso”., ) :

945 Aceptaciédn del lote

Un lote se considerar& que satisface los requisitos de la nor—
ma cuando el nfimero total de "defectos"™ no exceda el numero
de aceptacién c) del Plan de toma de muestras aplicable (AQL-6.5)

del Plan de Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados
(ALINORM 69/27) vy cuando €l peso escurrido medio de todos 1o0sS
envases examinados no sea inferior al minimo especificado.

10. PROCEDIMIENTO DE EXPERIMENTACION

1061 Peso escurrido (1)

La observancia de los requisitos de llenado del repiciente se
determinar& obteniendo el promedio de los resultados de todos
los recipientes de una muestra que constituya el lote, a con-.
dicién de que todos los recipientes estén razonablemente llenos.

a) El peso escurrido se determinara manteniendo 1os recipientes.
no abiertos de camarones a una temperatura minima de 68° F
y minima de 75°F (no menor de 20 ni mayor de 23,99C) durante
12 horas . como minimo, inmediatamente antes del examen.

b) E1 contenido del recipiente, una vez abierto, se vierte
de manera que se distribuya sobre la malla de un tamiz
circular, que se haya pesado previamente, Algunos cama-
rones en conserva pueden contener medios de cobertura ge-
lificados, debido a haber enlatado camarones de aguas del
Pacifico Norte,

c) Inclinar el tamiz formando un &ngulo de unos 45° aproximada-
mente, y dejar que los camarones escurran durante 2 minutos
a partir del momento en que se han vertido en el tamiz.

d) Pesar el tamiz con el producto escurrido. Restar el peso
del tamiz. La cifra resultante se considerar& como el peso
escurrido de los camarones., : '

1) Este procedimiento para determinar el peso escurrido no es aplicable

cuando el medio de cobertura est& gelificado segtin se describe en
el parrafo 4.3 e). Se efecttian trabajos experimentales para encontrar

un procedimiento adecuado.
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10,2

10.3

10.4

10.5

O

Contenido neto

‘a) El contenido neto deber& determinarse pesando primero el

recipiente sin abrir.

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

c) Pesar el recipiente vacio, incluida la tapa.

d) Restar el peso del recipiente vacio del peso del recipiente
sin abrir. La cifra resultante se considerari como el con-
tenido neto. ‘

Especificacién aplicable al tamiz circular

a) Si la cantidad del contenido total (contenido neto) del Lo
recipiente es inferior a 3 libras (1,36 kg) utilizar un )
tamiz con un di&metro de 8 pulgadas (20,3 cm).

b) S8i la cantidad del contenido total (contenido neto) del
recipiente es de 3 libras (1,36 kg) o mas, emplear un tamiz
con un diémetro de 12 pulgadas (30 cm),

c) La malla de este tamiz se fabricar& de tal forma que los
hilos de la malla, que tienen un di&mtero de 0,0394 pulga-
das (1mmg, formen orificios cuadrados de 0,0937 pulgadas
(2,38 mm) por 0,0937 pulgadas (2,38 mm). (j\

8 . . ~
Determinaciédn de los tamanos

El cumplimiento de los requisitos relativos a los tamahios se

determinara obteniendo el promedio de los resultados obtenidos

con todos los recipientes de una muestra que represente un lote,

siempre que los diversos recipientes no sean muy distintos entre

si. Después de pesar se cuenta el ntmero de camarones que

habia en el recipiente. Dividir dicho nfimero Por el peso esCu-~ -
rrido. La cifra resultante se comparara con el cuadro del .
parrafo 3.3. Es admisible la tolerancia que se indica en el

parrafo 4.3 f).

Método para detrminar la capacidad de agua de un recipiente

Lavar, pesar y secar el récipiente vacio, Llenarlo con agua
destilada a 209C (680F) hasta un distancia vertical de Smm .

- (3/16 pulgadas) por debajo del nivel superior del envase y pesar

el recipiente asi lleno. Después réstese el peso del envase
vacio del peso del envase lleno. La diferencia ’ ser& el peso
del agua que hace falta para llenar el recipiente,

O
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ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LOS FILETES DE PERCA MARINA
CONGELADOS RAPIDAMENTE

(Presentado a la Comisién del Codex Alimentarius en el

Tramite b del Procedimiento para la Elaboracion de

Normas Mundliales)

AMBITO

Esta norma es aplicable a los filetes congelados rapidamente de las
especies que se definen a continuaci6én ofrecidos al consumo directo
sin ulterior transformacién. No es aplicable a los productos des-
tinados a ulterior transformacién o para otras finalidades industria-

les.

DESCRIPCION

Definiciébn del producto y del proceso

a) Los filetes de perca marina congelados rapidamente se obtie-
nen del pescado de las siguientes especies: Sebastes marinus,
Sebastes mentella, Sebastodes alutus o Scorpaena dactyloptera

Delaroche,

b) Los filetes son lonjas de pescado de dimensiones y formas
irregulares que se separan del cuerpo mediante cortes parale-
los a la espina dorsal y trozos de dichos filetes cortados

para facilitar el embalado.

c) El producto se someterd al proceso de congelacibn ¥y debera
satisfacer las condiciones que se enuncian a continuacibn.
La operacién de congelacién deberad llevarse a cabo en un equi-
po adecuado de forma que se pase muy rapidamente a la zona
de temperatura dé méxima cristalizacién. E1 proceso de con-
gelacién répida no serd considerado como completo hasta que la
temperatura del centro térmico del pescado después de estabili-
zacién haya llegado a =18°C (O9F). El producto debe mante-
nerse a esa baja temperatura, de forma que mantenga la calidad
durante el transporte, almacenamiento y distribucibén hasta el
momento de la venta final, salvo las préacticas renonocidas
de descongelacién y reenvasado de los productos bajo condicio-
nes controladas seguidas de la aplicacibn de procesos de con- -
gelacién répida definidos.

Forma de presentacibdn

a) Filetes con piel y sin escamas, cuando el filete esta préacti-
camente libre de escamas, 0O

.

b) Filetes sin piel.

Los filetes pueden presentarse sin espina, siempre que se hayan
retirado &stas totalmente durante el momento de la supresibn de

la espina dorsal.
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3e FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3e1 Materia prima

Los filetes de perca marina congelados r&pidamente deben preparar-
se a partir de pescado entero y sano, de la especie designada y de
una calidad tal que sea apto para su venta en fresco para el con-
sumo humano.

3.2 Producto finél

3.2.1 a) Los filetes estarén exentos de todos 1los 6fganos internos,
aletas y de toda la carne que tenga un color anormal y estaran
razonablemente libres de barbas, desgarraduras y bordes lasti-
mados. S

b) Después del tratamiento al vapor, cocido o hervido, tal como
se indica en el Anexo B, el producto tendra el sabor carac-
teristico de la especie y estar& exento de olores vy sabores
desagradables y su textura ser4 firme, pero no correosa, blan-
da o gelatinosa. .

c) El producto final se someter& a la prueba de los defectos fi-
sicos que se describe en la Seccibn 7 de esta norma.

d) El producto final estar& razonablemente libre de trozos de fi-
lete demasiado pequernos. El peso de todo trozo inferior a 30
gre. sera considerado como indeseable, El1 nfmero mé&ximo de
pequenos fragmentos de filete permitido es de 4 por kilo.

3¢242 Las dimensiones de la muestra y ntmeros de aceptacibén son los que _
se indican en el Plan de Toma de Muestras que se anade a esta Norma
como Anexo A, Parte IT. :

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las disposiciones que siguen con respecto a 1los aditivos alimenta-
rios estén sujetas a aprobacién por el Comité del Codex sobre Adi-

tivos Alimentarios; pueden utilizarse Aisladamente o en combinacién:1/

Aditivos Nivel m&ximo de empleo
Tripolifosfato de potasio )
o de ‘calcio expre- Maximo

sado 5000 mg/kg -

hexametafosfato de sodio como del producto
pirofosfato de sodio o de
potasio
ortofosfato de sodio o de
potasio

1) Nota de la Secretaria: Las gisposiciones sobre Aditivos Alimentarios
an sido aprobadas en el 6- Periodo de sesiones del Comité del Codex
1tivos Alimentarios, 15=-22 octubre 1969.

O
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Aditivos Nivel méximo de empleo
ascorbato de sodio o de ) expresado Maximo 1000 mg/kg
potasio como é&cido del producto final
ascédrbico
HIGIENE

Se recomienda que los productos que quedan comprendidos dentro de
las disposiciones de esta Norma se preparen de conformidad con

los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP1-
- 19697 €laborados por el Comit& del Codex sobre Higiene de los

6.

6.1

6elel

6142

6.2
6e261

6e3

6.4

Alimentos.

ETIQUETADO

Adem4s de las Secciones 1, 2, 3, 4, 5 y 6 de la Norma General sobre
el Etiquetado de Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) se aplica-

ré&n las siguientes disposiciones concretas.

Nombre del Alimento

El nombre del producto es "filetes de perca marina " (1)e En la
etiqueta figuraran las palabras vcongelados répidamente",

En la etiqueta puede figurar ademé&s referencia a la presentacibén
sin piel o con piel o sin espinas, segtn proceda. Estas referen-~
cias deberan figurar obligatoriamente si su omisi6n puede inducir
a error al _consumidor. ’

Lista de ingredientes

En la etiqueta se declararéi la lista completa de ingredientes uti-
1izados en orden de proporcién decreciente, Son aplicables tam-
bién las disposiciones de la Seccién 3.2 b) v 3.2 ¢) de la Norma
Internacional General para el Etiquetado de los Alimentos Preen-
vasados.

Contenido neto

Sse declarara el contenido neto segtin el peso, sin comprender el
peso del glaseado, en unidades del sistema métrico o en libras o
en ambos sistemas, segGn suela hacerse en el pals en que se vende
el producto. '

Nombre vy direccién

Figurar& el nombre y direccién del fabricante, empaquetador, dis~
tribuidor, importador, exportador o vendedor.

1) E1 Comité pidi6 especialmente observaciones sobre el uso del nombre
perca marina, perca roja y perca rosada ( o cualquier otro) para las
especies a que se refiere esta norma.
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Pais de origen

a) Se declarari el pais de origen del alimento si su omisién
puede inducir a error o enganar al consumidor.

b) Cuando el alimento sufre una transformacién en un segundo
pais que modifique su naturaleza, el pais en que se ha efec-
tuado la transformacién se considerard como el pais de ori-
gen a efectos del etiquetado.

Identificacibn del lote

Puede haber una indicacién, en clave o en claro, de la fecha de
produccién, es decir, la fecha en que fue empaquetado para la
venta al producto final. :

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anflisis y toma de muestras descritos a continua-
cién son métodos internacionales de arbitraje que deberan ser
sancionados por el Comité del Codex sobre Métodos de Analisis

y Toma de Muestras.

- Métodos de Toma de Muestras y Preparacibén de la Muestra

La toma de muestras se realizar& de conformidad con los Planes
de Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados (ALINORM
69/27) aprobados por el Comit& del Codex sobre M&todos de
Andlisis y Toma de Muestras.

Supresibn del glaseado

Tan pronto como el envase se retire del almacén a baja tempe-
ratura, &brase y colbédquese el contenido bajo un suave rociado
de agua fria. Agitese cuidadosamente a fin de no romper el
producto. Rociese hasta que se sienta que el glaseado de
hielo se est& moviendo., Transfiérase el producto a un cedazo
circular ntmero 8 de 8 pulgadas de di&metro para las muestras

.de menos de 2 libras y de 12 pulgadas para las que tengan mas

de 2 libras. Sin verter el producto inclinese el cedazo hasta
un &ngulo aproximado de 17 a 20° para facilitar que se vierta el
liquido y viértase exactamente durante 2 minutos (comprobados
con reloj)e. Inmediatamente transfiérase el producto a un
recipiente alquitranado y pésese. (Métodos de An&lisis del
ADAC 18,001),

Descongelado

La muestra se descongelari mediante inmersién en una bolsa de
tipo pelicula que se incluira en un bano de agua agitada manteni-
da a 200 C = 1 (680 F % 29), E1 descongelado completo del pro=
ducto se determinar presionando suavemente la bolsa de vez en
vez hasta que no se sienta ningtin centro duro o cristaletes de

hielo,
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Examen de los defectos fisicos

Deber&n examinarse los defectos fisicos y la muestra se juzgara
segtin las disposiciones que figuran en el Anexo A. El nivel de
aceptacién de los defectos que se indican en el Anexo A Parte I,
se indican en el Anexo A, Parte II.

Examen del olor, sabor y textura

Se examinara el olor, sabor y textura después de que cantidades
razonables de la muestra hayan sido cocidas mediante el método
aprobado que se indica en el Anexo B.
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NOTA EXPLICATIVA ' <T>

Explicacién del método propuesto para el examen de los defectos fisicos
({ No forma parte de la Norma)

El nivel de aceptaciédn de los defectos que figuran en la Parte I
se indican en la Parte II., Los niveles de aceptacién proceden del Plan
de Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados (ALINORM 69/27),
modificado para tener en cuenta las modificaciones en las dimensiones
del envase en diversos paises. '

El cuadro de defectos de la Parte I adscribe puntos negativos a los
diversos defectos que figuran en 1 kilo de filetes de pescado. Se da
a continuacién un ejemplo del procedimiento para toma de muestras. '

Dimensiones del lote - 48,000 X 250 paquetes de gramo .

Dimensiones del lote en Kg. 12.000
Nivel de inspeccién 1
Dimensiones de la muestra 13 Kg (52 paquetes)

Los envases se agrupan al azar en 13 muestras de 1 kg. cada una. Las
muestras se examinan cada una de acuerdo con la Parte I,

Namero de aceptacién 2 x 1 kg de muestras.
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Se atribuyen puntos negativos a cada defecto que se presente, tal

CUADRO DE DEFECTOS

como se indica a continuaciédn a saber:

1.

2.

3.

4.

Pé.go 7

Una espina 5 mm O menos = 2 puntos

Dos espinas 5 mm O menos = 4 puntos

Espinas Puntos negativos
a. Filetes sin espina

b.

5 mm 0 menos, en cualquier dimensitén

Mayor de 5 mm hasta 25 mm inclusive
en cualquier dimensibén

Mas grande de 25 mm en cualquier di-
mensidén

Filetes que no se describen como sin

espinas

Espinas, parte de la espina dorsal,
que sean desagradables o peligrosas
o ambas cosas, es_decir, suscepti-
bles de causar dano

Descoloracibén

Cualquier importante descoloracién
de la carne de pescado:

3 cm? o menos

Mayor de 3 cm?, hasta 10 cm3 inclu-
sive

Mayor de 10 cm2

Manchas de sangre

5 mm o menos, en cualquier dimen-—
sibén

Mayores de 5 mm, en cualquier di-
mensién

Gusanos parésitos

Cépsula de -diametro de 2 mm o menos
0 gusanos sin cépsula de 1 cm de
longitud o menos :

Di&metro de la cépsula mayor de 2 mm

0 gusanos sin cépsula mayores de
1 cm de longitud

(o2]
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Barbas o partes de barbas

3 cm? o menos en el total de la
superficie

Mayores de 3 cm2 en el total de 1la
superficie

Piel (filetes sin piel)

3 cm2 O menos

Mayores de 3 cm® hasta 10 cm? inclusive
Mayores de 10 cm2

Membranas negras (cavidad abdominal)

6 cm2 O menos

Mayores de 6.cm2 hasta 12 cm? inclusive
Mayores de 12 cm?

Una muestra de 1 kilo se considera defectuos
son superiores a 32. .

Puntos negativos

4

© »

(o]

o »H

a si los puntos negativos

% o
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PLAN DE TOMA DE MUESTRAS Y NIVELES DE INSPECCION

v

(AQL 6.5)
DIMENSIONES DEL LOTE NIVELES DE INSPECCION |
(en kilos) I. 1T
] C T C
4.800 o menos 6 1l 13 2
4,801 - 24,000 13 2 21 3
24.001 - 48,000 21 3 29 4
48,001 - 84,000 29 4 48 6
84,001 = 1444000 48 6 84 9
144.001 - 240.000 84 9 126 13
mds de 240,000 - 126 13 200 . 19

Ndmero de muestras de 1 kilo

Ninmero de aceptacién
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Agexo B ~
METODOS DE COCCION
AL VAPOR
La coccién al vapor se hace en un recipiente cerrado de 7 pulga-
das (17,8 cm) de di&metro, sobre agua hirviendo, durante 35 minutos
0, si el producto se ha descongelado previamente, durante 18 minutos.
El recipiente estar& cubierto y se mantendr& en un bafiomaria a
60°C (140°F) durante la prueba.
EN HORNO
Los recipientes de coccién 12 pulgadas x 8 pulgadas x 2Y2 pul- <
gadas (30 x 10 x 6 cm) aproximadamente, se forran de papel de aluminio.
La muestra se coloca en el recipiente y se hace una tapa poniendo en-
cima otra hoja de aluminio que se dobla por fuera de los bordes superio-
res de las paredes del recipiente. Este se coloca en un horno que
se haya calentado previamente a 2329C (450°F) y se deja alli durante
20 minutos o hasta que se completa la cocciébn.
HERVIDO EN BOLSAS
Colocar la muestra deshelada en una bolsa de pléstico que pueda : <:>

hervirse y cerrarla herméticamente. Inmergir la bolsa y su contenido
en agua hirviendo y hervir hasta que la temperatura interna de la
muestra del filete alcance 160°F, lo cual exige unos 20 minutos.
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ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LOS FILETES DE SOLLA CONGELADOS RAPIDAMENTE

(Presentado a la Comisiébn del Codex Alimentarius en el Tré&mite 5 del
Procedimiento para ia kElaboracidn de Normas Mundiales

1. AMBITO

Esta norma es aplicable a los filetes congelados rapidamente de

las especies que se definen a continuacién ofrecidos al consumo
directo sin ulterior transformacién. No es aplicable a los produc-
tos destinados a ulterior transformacién o para otras finalidades
.-industriales.

2.  DESCRIPCION

2.1 Definici6bn del producto y del proceso

a) Los filetes de solla congelados rapidamente se obtienen del
pescado de las especies siguientes: Pleuronectes platessa, '
essoides (solla ameéricana) y PEeuronectes

Hippoglossoides plat
quagflfusercuIafls (solla de Alaska).

b) Los filetes son lonjas de pescado de dimensiones y formas
irregulares que se separan del cuerpo mediante cortes para-
lelos a la espina dorsal y trozos de dichos filetes corta-
dos para facilitar el embalado.

c) El producto se someter& al proceso de congelaciébn y debera
satisfacer las condiciones que sen énuncian a continuacién.
La operacién de congelacién deber& llevarse a cabo en un equi-

' po adecuado de forma que se pase muy rdpidamente la zona de
temperatura de m&xima cristalizacifn. El proceso de con-
gelaci6tn répida no ser& considerado como completo hasta
que la temperatura del centro térmico del pescado después
de que la estabilizacién haya llegado a =18°C (O0°F). E1l
producto debe mantenerse a esa baja temperatura, de forma que
mantenga la calidad durante el transporte, almacenamiento
y distribucién hasta el momento de la venta final, salvo
las préacticas reconocidas de descongelacién y reenvasado de
los productos dentro de condiciones controladas seguidas de
la aplicacién de procesos de congelacién rapidos definidos.

2,2 Presentacibn

Los filetes se presentarén como:

a) con piel, o
b) sin piel, o
c) con piel, tinicamente en la parte blanca.

Los filetes pueden presentarse sin espinas, siempre que las espi-~
nas se hayan retirado completamente al suprimir la espina dorsal.
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3.
3.1

3.2
3.201

32,2

4.

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Materia prima

Los filetes de solla congelados r&pidamente deben prepararse a
partir de pescado sano, de la especie designada y de una calidad
tal que sea apto para ser vendido fresco para el consumo humano,

Producto final

a) Los filetes estaran exentos de todos 1los érganos internos,
aletas y de toda la carne que tenga un color anormal y
estaran razonablemente libres de barbas, desgarraduras y
bordes lastimados.

b) Después de cocerlo al vapor, en horno o en agua, tal como se
indica en el Anexo B, el producto debe tener el sabor carac-—
teristico de las especies y debe estar libre de todo olor o
sabor desabradable y su textura debe ser razonablemente firme
y no dura, blanda ni gelatinosa.

c) El producto final se someterd a la prueba de los defectos
fisicos que se describe en la seccién 7 de esta norma.

d) El1 producto final estari razonablemente libre de trozos de
filete no deseableS-ZEl peso de todo trozo inferior a 30 gr.
sera considerado como indeseable. E1 ntmero méaximo de peque-
nos fragmentosde filete permitidoses de 4 al kilo./ *

Las dimensiones de la muestra y los ntmeros de aceptaciétn son los
que se indican en el Plan de Toma de Muestras que se anade a esta
norma como Anexo.A, :

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las disposiciones'que siguen con respecto a los aditivos alimenta=-
rios est&n sujetas a aprobacién por el Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios; pueden utilizarse aisladamente o en combi-

nacion : (1)

Aditivos Nivel m&ximo de empleo
Tripolifosfato de potasio g " Maximo
o de sodio 1 3000 mgékgt
. expresado el producto
hexametafosfato de sodio ;como P205 final
pirofosfato de sodio o de potasiog
ortofosfato de sodio o de potasio ,
ascorbato de sodio o de potasio iexpresddo Méaximo
como &cido 1000 mg/kg
)ascérbico . del producto final

* Vease: parrafo 42 del Informe.

1)Nota de la Secretaria: Las disposiciones sobre Aditivos Alimentarios han
S1do aprobadas en el 6° Periodo de sesiones del Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios, 15-22 octubre 1969.

0
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HIGIENE

Se recomienda que los productos que quedan comprendidos dentro de
las disposiciones de esta Norma se preparan de conformidad con

10s Principios Generales del Higiene de los Alimentos (CAC/RCPI-1969)
elaborados por el Comité del Co%ex sobre Higiene de 1los Alimentos.
ETIQUETADO

Adem4s de las Secciones 1,2, 4, 5 y 6 de la Norma Internacional
General para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1~
1969) se aplican las siguientes disposiciones concretas a reserva
de su aprobacién por el Comité del Codex sobre Etiquetado de
Alimentos. .

Nombre del Alimento

El nombre del producto es'"filetes de solla". En la etiquéta

~ figuraran las palabras "congelados réapidamente".

En la etiqueta puede figurar ademis referencia a la presenta-
ci6n con piel o sin piel o sin espinas, segun proceda. Estas
referencias deberan figurar obligatoriamente si su omisitn
puede inducir a error al consumador.

Lista de ingredientes

En la etiqueta se declarara la lista completa de ingredientes
utilizados en orden de proporcién decreciente, Son aplicables
también las disposiciones de la Seccién 3.2 b) y 3.2 c) de la
Norma Internacional General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados.

Contenido neto

Se declarara el contenido neto segtin el peso sin comprender el
peso del glaseado en medidas del sistema métrico, o en libras
o0 en ambas sistemas segfin suela hacerse en el pais en que se
venda el producto.

‘Nombre vy direcciébn

Figurar& el nombre y direccién del fabricante, ampaquetador,
distribuidor, importador, exportador o vendedor.

Pais de origen

a) Se declarar4i el pais de origen del alimento si su omisibn
puede inducir a error o a enganar al consunidor.

b) Cuando el alimento sufre transformacién en  un segundo
pais que modifique su naturaleza, el pais en que se ha
efectuado la transformaciébn se consideraré como el pais
de origen ‘a efectos del etiquetado.
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Identificaciédn del lote

Puede haber una indicacién, en clave o en claro, de la fecha
de produccién, es decir, la fecha en que fue empaquetado
para la venta el producto final. '

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anélisis y toma de muestras descritos a conti-
nuacién son métodos internacionales de arbitraje que deberén
ser sancionados por el Comité del Codex sobre Métodos de
Andlisis y Toma de Muestrase.

Métodos de Toma de Muestras y Preparacién de la Muestra

La toma de muestras se realizar& de conformidad con los
Planes de Toma de Muestras para los Alimentos Preenva-
sados (ALINORM 63/27) aprobados por el Comité& del Codex
sobre Métodos de An&lisis y Toma de Muestras.

Supresibdn del glaseado

Tan pronto como el envase se retire del almacén a baja tem—

peratura, abrase y colbédquese el contenido bajo un suave rocia-

do de agua fria. Agitese cuidadosamente a fin de no rom-
per el producto. Rociese hasta que se sienta que el gla-
seado helado ' se estd moviendo. Transfiérase el producto

a un cedazo circular ntmero 8 de 8 pulgadas de di&metro
para las muestras de menos de 2 libras y de 12 pulgadas para
las que tengan més de 2 libras. Sin verter el producto,
inclinese el cedazo hasta un &ngulo aproximado de 17 a

209 para facilitar que se vierta el liquido y viertase exac-
tamente durante 2 minutos (comprobados con reloj)e Inme-
diatamente transfiérase el producto a un recipiente al-
quitranado y pésese. (Métodos de An&lisis del ACAC 18.001).

Descongelado

La muestra se descongelara mediante inmersién en una bolsa
de tipo pelicula que se agitar& en un bano de agua mantenida
a20°c+ 1 (680F ¢ 2°Fg o« E1 descongelado completo del
producto se determinari presionando suavemente la bolsa de
vez en cuando hasta que no se sienta ningtn centro duro o
cristales de hielo.

Examen de los defectos fisicos

Deberé&n examinarse los defectos fisicos y la muestra se
jusgaré segtin las disposiciones que figuran en el Anexo A.
El nivel de aceptacibén de los defectos que se indican en el
Anexo A Parte I, se indican en el Anexo A, Parte II.

Examen del olor, sabor y textura

Se examinara el olor, sabor y textura después de que cantiw
dades razonables de la muestra hayan sido cocidas mediante
el método aprobado que se indica en el Anexo B,

O

[
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NOTA EXPLICATIVA

Explicacién del método propuesto para el examen de los defectos fisicos
(No forma parte de la Norma)

Los nivelesde aceptacién de los defectos que figuran en la Parte I
se indican en la Parte II., Los niveles de aceptacién proceden del

Plan de Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados (ALINORM 69/27)
modificado para tener en cuenta las modificaciones d en las dimensiones -
del envase producidas en diversos paises.

El cuadro de defectos de la Parte I adscribe puntos negativos
a los diversos defectos que figuran en 1 kilo de filetes de escado.
Se da a continuacién un ejemplo del procedimiento para la toma de muestrase.

Dimensiones del lote 48,000 x 250 paquetes de
. gramo

Dimensiones del lote en Kg. 12,000

Nivel de inspeccién 1

Dimensiones de la muestra 13 kg (52 paquetes)

Los 52 paquetes se agrupan al azar en 13 muestras de 1 kg cada
una. Las muestras se examinan cada una . de acuerdo con la Parte I.

NGmero de aceptacidn 2 x 1 kg de muestras.
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CUADRD DE DEfECTOS

Se atribuyen puntos negativos a cada defecto que se presente, tal como
. »
se indica a continuacién a saber:

Una espina 5 mm. O menos ‘ = 2 puntos
Dos espinas 5 mm, o0 ﬁenos - 4 puntos
1,_ Espinas B Puntos negativos -

a. Filetes sin espina

5 mm o menos en cualquier dimensién 2

Mayor de 5 mm, hasta 25 mm. inclusive
en cualquier dimensién ) 4

M&s grande de 25 mm, en cualquier dimensién &

[l

be liletes que no se describen como sin esSpinas

Espinas, aparte de la espina dorsal, gue sean
desagradables o peligrosas, o ambas cosas, es

decir, susceptibles de causar dano 8

26 Descoloracién

Cualcuier importante descoloracién de la
carne de pescado:

3 cm2 0 menos . . 0
Mayor de 3 cmz, hasta 10 cmz inclusive ' 4
Mayor de 10 cm® - ' 8

3. Manchas de sangre

5 mm, o menos, en cualquier dimensién 0

Mayores de 5 mm., en cualquier dimensién 4

<,

4. Gusanos parisitos

C&psula de diimetro de 2 mm., © menos o gusanos
sin cédpsula de 1 em de longitud o menos 0

-



- gon superiores 'a 32,

Difmetro de la c4psula mayor de 2 mm.
o gusanos sin cédpsula mayores de 1 cm
de longitud

5 Barbas o partes de barbas

3'cm2 o menos en el total de la superficie

Mayores de 3 cm2 en el total de la superficie

6, Piel (filetes sin piel)
3 cm2 0 menos
Mayores de 3 cm2 hasta 10 cm2 inclusive

Mayores de 10 cm2

7. Membranas negras (cavidad abdominal)

- 2
6 cm® o menos

2 2

Mayores de 6 cm® hasta 12 cm inclusive

fayores de 12 cm2

Apéndice VI

Anexo A

Parte I

pig. T
Puntos negativos

Una muestra de 1 kilo se considera defectuosa si los puntos negativos
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VI

PLAN DE TOMAS Lk MUESTRAS Y NIVELES DE INSPLCCION

(AQL 6.5)

DIMENSIONES DEL LOTE

NIVELES DE INSPECCION

{en kilos) 11

N Cc N C

4,800 o menos 6 1 13 2
4,801 - 24,000 13 2 21 3
24,001 - 48,000 21 3 29 4
48,001 - 84,000 29 4 48 6
84.001 =144.000 48 6 84 9
144.001 ~240,000 84 9 126 13
m4s de 240,000 126 13 200 19

N = Nimero de muestras de 1 kilo

C = Némero de aceptacién

)

~
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METODOS DE COCCION

AL VAPOR

La coccidn a vapor se hace en un recipiente cerrado de 7 pulgadas
(17, 8 cm) de di&metro, sobre agua hirviendo, durante 35 minutos o,
si el producto se ha descongelado previamente, durante 18 minutos.

El recipiente estara cubierto y se mantendri en un banomaria
a 60°C (1409F) durante la prueba.

EN HORNO

Los recipientes de coccién (12 pulgadas por 8 pulgadas por 22
pulgadas) aproximadamente, se forran de papel de aluminio, La muestra
se coloca en el recipiente y se hace una tapa poniendo encima otra
hoja de aluminio que se dobla por fuera de los bordes superiores de las
paredes del recipiente. Este se coloca en un horno que se haya ca-
lentado previamente a 2329C (450°F) y se deja alli durante 20 minutos
hasta que se completa la coccibn.

HERVIDO EN BOLSAS DE PLASTICO

Colocar la muestra deshelada en una bolsa de pléstico que pueda
hervirse y cerrarla herméticamente. Inmergir la bolsa y su contenido en
agua hirviendo y cocer hasta que la temperatura interna de la muestra
del filete alcance 160° F, lo cual exige unos 20 minutos.
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ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA CARNE DE CANGREJO EN CONSERVA
(DistribuZdo on 61 Tramite 3 del Procedimientos para la Elaboracién

de Normas Mundiales)

AMBITO
Se aplica esta norma al cangrejo en conserva y no se aplica a los productos
especiales donde el cangrejo constituye sélo una parte del contenido comes-—
tible,
DESCRIPCION
Descripcién del producto
La carne de cangrejo en conserva es carne hervida de pata, pinza y hombro a
la ocual se ha quitado el caparazén, de cualquiera de las especies de cangrejo
abajo enumeradas. La carne, envuelta o no en papel pergamino, se envasa
en recipientes herméticamente soldados y tratados por calor a fin de evitar
su deterioro,.
Paralithodes camtshatica
Paralithodes platiypas
Paralithodes brevipes
Chionoectes opilio
Chionoectes japonicus
Chionoectes tanneri
Chionoectes bairdi
Erimacrus isenbeckii
Cancer pagurus
Cancer irrogatus
Cancer magister
Cancer productus
Cancer borealis
Callinectes sapidus
Ceryon quinguedens
Maia squinads
Lithaodes antarcticus
Presentacién

Envases de patas de dos anversos (otra possible denominacién : "envase
de doble faz de carne de pata" (twin-face paok) o "envase especial"

(custom pack)).

La parte superior y el fondo del contenido del envase consistird en

trozos sélidos de carne de pata, pinza y hombro que tengan su conformacién
original, salvo la carne de pata que podrd cortarse segin las dimensiones

del envase. lLos trozos deberdn estar bien dispuestos y los trozos de carne de
muslo colocados en el centro entre los demis trozos.

las partes interiores del contenido del envase consistirdn en trozos

sélidos y en fibras de los trozos rotos durante la elaboracién, en rartie
culas individuales desmenuzadas. La cantidad de carne de muslo no seré

menor del 23 por ciento y la de fibras, no mayor del 40 por ciento del
peso total en seco.
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3.2

3.3

3.4

4.

@,

Enveses de patas de un anverso (otras posibles designacioness: "Envasges
de una faz de carne de pata) "single face pack" o "Envase normal"
("regular pack")).

Cualquiera de las caras del contenido del envase oonsistird en ocarne de
pata, pinza y hombro, con su conformacién original, salvo la carne de
muslo que podrd cortarse segin las dimensiones del envase; los trozos
deberén estar bien dispuestos. El resto del contenido oonsistiré en
trozos sélidos y en fibras de éstos.

Envase de trozos - consistird en trozos sélidos y fibras de éstos.
Envese de fibras - consistird sélo en fibras,.

Envase a granel = consistird en dos grandes trozos de carne de la
cavidad posterior del cuerpo,

Envase de pétas - oconsistird en envase de patas, -
COMPOSICION ¥ FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD
Materia prima

La carne de cangrejo en conserva debe prepararse con ocangrejos limpios

¥ enteros, adecuados para el consumo humano,

Ingredientes

Sa.l. :
C

Elaboracién

El cangrejo deberd estar separado del caparazén y bien lavado. Serd

cocido con o sin sal. Después de enfriarlo en agua potable, pélese la

carne., la carne se dividird en pata, pinza, ocuerpo y hombro. Se sepa-

rarin las fibras que se hayan roto. Se suprimird la carne danada o

descolorida cercana a pequenas quemaduras o heridas.

La carne deberd lavarse bien con agua potable. La carne puede envolverse .
0 no en papel pergamino: y envasarse de.acuerdo con la forma del envase
que se desee, en una lata limpia, no dentada, oxidada y sin hendiduras.
La lata puede soldarse, esterilizarse y enfriarse adecuademente. \

Producto_enlatalo “ :

Al abrirse las latas deberdn estar bien llenas. El1 producto terminado
deberd tener un aspecto agradable y apetitoso y su olor, sabor y con-

sistencia deberén~ser los ocaracteristicos del cangrejo y estar exento ‘
de materias extranas,

ADITIVOS ALIMENTARIOS q

las disposiciones siguientes sobre aditivos alimentarios estdn sujetas |
a la sancién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios: f
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pége. 3
Aditivos . Nivel mdximo de utilizacién en el producto final

EDTA disodio de calcio 250 mg/kg
Hexametafosfato de sodio : 1000 mg/kg
Pirofosfato de sodio 5000 mg/kg ) del producto debers ser
Acido oitrioo sin limite final aprobado
Acido tartérioco ceee
Glutamato de monosodico 800 mg/kg

HIGIENE '

De

Se recomienda que el producto sometido a las disposiciones de esta norma
esté preparado de acuerdo oon las seciones pertinentes de los Principios-

GQenerales sobre Higiene de los Alimentos recomendados por la Comisién
Gel Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969) )

6. PESOS Y MEDIDAS
los envases se llenarin de modo que el peso neto de carme de cangrejo
no sea menor del 69 por ciento de la capacidad de agua del envase.
Te ETIQUETADO
Ademés de las Secciones 142, 4, 5 y 6 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RSI 1-1969) se aplicarin
las siguientes disposiciones que deberd aprobar el Comité del Codex sobre
Etiquetado de los Alimentos:
Te1 El nombre del alimento
7.1.1 El nombre del producto serd "gangrejo™ y la designacién apropiada de
la especie puede incluirse en.el nombre como sigue:
Especies Designacién
Paralithodes camtshatica Centolla
Paralithodes platiypas Centolla.
Paralithodes brevipes Cangrejo Hanasaki o Centolla
Chioncectes opilio ( Cangrejo Zuwai o Snow
Chionoectes japonicus ' ( Cangrejo o cangrejo Tanner
Chionoectes tanneri { o cangrejo Queen

Chionoectes bairdi

Erimacrus isenbeckii : Cangrejo Kegani

Cancer irroratus __ Cangrejo_de las rocas
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Especies (Cont.)

Designacién (Cont.)

. Cancer borealis
Cancer magister
Cancer productus
Cancer pagurus
Callinectes sapidus

Geryon quinquedens

Cangrejo de las rocas
Cangrejo Iungeness
€0csceccansospssess
eso0sssscesscscases
Cangrejo azul

Cangrejo rojo de.altura

Maia squinads

0060006000000 0000000

Iithaodes antarcticus

0000 e000000000000

Te2 Presentacién

la forma del envase deberd declararse segin la especificacién que figura
en el pédrrafo 2.2

Te3 Lista de ingredientes

En la etiqueta deberi figurar una lista completa de los ingredientes
en orden decreciente de proporcién.

T4 Contenido neto

El contenido neto deberd figurar en peso, ya sea segin el sistema métrico,
o en libras o en ambos sistemas, segin los usos del pais en que se
vendan los alimentos.

[Eerén aplicables las disposiciones de la Seccién 3.3 de la Norma
General Internacional para el Etiquetado de los Alimentcs Preenvasados.—
El Comité deberd examinar si es aplicable la disposicidén sobre el peso
escurrido;7

Te5 Nombre y direccidn

Figurard €l nombre y direccidén del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del alimento.

T.6 Identificacién de las partidas

" Cada envase deberd estamparse o marcarse de modo indeleble en clave o
en claro con una identificacién de la empresa productora, la fecha de
produceién y el contenido del envase,
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METODOS DE ANAT.ISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de andlisis y de toma de muestras indicados més adelante
son métodos internacionales de arbitraje y estdn sujetos a la aprobgcién
del Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.

Toma de muestras por examen destructivo

El ndmero de muestras a tomarse de todas las partidas para el examen

de la calidad del producto, para la prueba de vacio y de incubacién y
para la determinacién del peso en seco deberd efectuarse de acuerdo con
los Planes de Toma de Muestras de los alimentos Preenvasados (ALINORM 69/27)

Pruebas de vacfo

Prueba ordinaria de vacio

Se probari el vacfo de las muestras por medio de una sonda de tubo de
Bourdon.

Pruebs de incubacién

Determinacién del peso en seco

El peso en seco se determinarid por el promedio de los resultados de
todos los envases de una muestra que represente una partida, siempre
que no haya una escasez poco razonable en ningin envase determinado.

a) El peso en geco se determinard manteniendo los envases sin abrir
a unos 20° C durante doce horas como minimo hasta inmediatamente
antes del examen,

b) Después de abrir el envasé, inclineselo a fin de distribuir su
contenido sobre las mallas de un colador previamente pesado.
(Las mallas del colador deberdn ser aperturas cuadradas de 2,38 mm

de lado). Si el contenido estid envuelto en papel pergamino,
retireselo. '

¢) Inclinese el colador a un 4ngulo de unos 15° y aguirdese que la
carne de cangrejo se escurra durante dos minutos,

d) Pésese el colador con el producto escurrido. Réstese el peso del
colador. La cifra resultante se considerari como el peso en seco
de la carne de cangrejo.

Determinacién de la capacidad de agua del envase

En el caso de un envase cuya tapa esté fijada por doble costura, cértese
la tapa sin quitar la doble costura ni alterar su altura. Livese,
séquese y pésese el envase vacfo. Llénese el envase con agua destilada

a 20°C hasta una distancia vertical de 5 mm del nivel superior del envase

y pésese el envase asf{ llenado. Réstese el pésese el envase asi llenado.
Réstese el peso del envase vacio del envase lleno. la diferencia se consi-
derarsd ‘como el peso de agua necesaria para llenar el envase.
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Determinacién del contenido neto

a) El contenido neto se determinard pesando primeramente el envase sin
abrir,

b) Abrase el envase, viértase después el contenido y permftase que el
envase escurra durante dos minutos,

c) Pésese el envase vacio, incluyendo el papel pergamino situado encima
y abajo para envolver, de haberlo,

d) Réstese el peso del envase vacio y del papel pergamino, de haberlo,
del peso del envase sin abrir. La cifra resultante serd el contenido
neto.

Examen de la calidad del producto

Después de la prueba de vacio y la determinacién del peso en seco, la
muestra tomada para su examen destructivo deberd ser organolépticamente
examinada por personas capacitadas para tal examen,

Clasificacién de los "defectos"

(A establecerse)

Aceptacién de las partidas

(A establecerse)
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| ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL ATUN Y EL BONITO

' . SAIMUERA O ACEITE, EN CONSERVA
(Distribuido en el Trémite 3 del Procedimiento
para la Elaboracién de Normas Mundiales)

1. Ao
(a establecerse)
’ 2. DESCRIPTION

2.1 Atdn y bonito en conserva son los productos oconstituidos por la carne cocida
f de cualquiera de las especies apropiadas que se indican méds abajo, envasadas
. con aceite o salmuera, en recipientes herméticamente cerrados y sdne tidas a
tratamiento térmioco para evitar su deterioracién,

los productos se preparan con las siguientes especies:

Thunnus atlanticus
Thunnus alalungg

Thunnus t nus t nus
Thunnus thynnus orientalis
Thunnus thymnus maccoyii
Thunnus obesus

Thunnus albacares

Thunnus tongole

(:) Buthynnus_pelamis

Euthynnus lineatus
Buthymnus affinig

Buthynnus alletaratus
Sarda Sarda

Sarda velox
Sarda ohiliensis

Saxrda orientalis

La¥

e

—— ~————g—

——

2.2 Presentacién

° 2.2,1 Tipo - envase s6lido puede presentarse como "sin piel',

’ ! 2.,2.2 Forma del envase

a) Sélida - pescado transformado libre de todo tejido superficial
descolorido por sangre hemolizada, cortado en segmentos transversales,
al que no se anade ningin fragmento libre. En envases de 454 gr.

(una libra) o menos contenido neto, dichos segmentos se cortan longi-
tudinalmente en forma adecuada para el empaquetado en uno o varios
estratos. En envases de més estratos de igual espesor. los segmentos
se colocan en la lata con los planos_de sus cortes transversales para~
lelos al fondo de la misma. Puede anadirse, de ser necesario, un
fragmento de segmento paras llenar el envase. La proporcién de fibras

sueltas total en la operacién del envase no debe exceder del 18 por
ciento, :

-4
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b) Trozo o trozos . mezcla de fragmentos de pescado cocido cortado en
fragmentos, la mayor parte de los cuales tiene dimensiones de media
pulgada (1,2 cm.). por lo menos en cada direccién y en los que se
mantiene la estructura original del misculo. ‘

¢) Fibra o fribras - mezcla de rarticulas de pescado cocido en la que se
mantiene la estructura muscular de la carne.

d) Raspado - mezcla de partfculas de pescado cocido reducidas a dimensiones
uniformes y en la que las partfculas estén separadas y no forman una
pastae.

COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

Materia prima — pescado limpio y adecuado para el consumo humano. Puede ser
fresco o congelado.

Medio en que se envasa

a) Aceite de oliva — conforme a la norma preparada por el Comité del
Codex sobre Grasas y Aceites,

b) Otros aceite vegetales ~ aceites vegetales comestibles claros, refinados,
" desodorados, conforme a la norma elaborada por el Comité del Codex sobre
Gragsas y Aceites,

o) Agua.
Ingredientes
a) Sal.

b) protefna hidrolizada,

c) Especias, esencias de especias o extractos de especias y cordimento
vegetal.

Producto final - Las latas al abrirlas deberatestar bien llenas. E1l producto
deberd estar prictic.mente exento de piel (salvo los tipos con piel), escamas,
vetas sanguineas prominentes, codgulos de sangre, espinas, magulladuras, el
misculo rojo y no estriado denominado carne roja, carne oscura, y tejidos
con chandillas. El producto terminado deberi tener un aspecto agradable y
apetitoso, un olor y sabor y textura ocaracterfsticos del pescado,

Clasificacién por el oolor (opcional)

El color del atin y del bonité em conserva deberdn designarse como se indica
a continuacién, de acuerdo con la especie envasada ¥ el color del producto
enlatgdo,

a) Blanco - esta denominacién del color se refiere uUnicamente al Thunnus
alalunga. La reflectancia del tejido no deberd ser menor de 33,7 porxr
ciento del 6xido de magnesio a 555 miu. ‘ o )

b) Claro - puede aplicarse a todos los tipos de atin y bonito., La reflectan-
cia del tejido no deberd ser menor de 22,6 por ciento de 6xido de ma-
gnesio a 555 m,u,

¢
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c) Oscuro = puede aplicarse a todos los tipos de atdin y bonito. la reflec-
Tancia no debe ser menor de 22,6 De¥ ciento de 6xido de magnesio a

555 me.u,

d) Mezclado - esta designacién'de color se aplicard a una mezcla de trozos

pequenos de atin o bonito de los que, no menos del 20 por ciento en
peso, satisfardn la norma de color para el atin blanco o claro y el resto
de los cuales estarin dentro de la norma de color para el atin o el bonito

o8Ccuros.

Zﬁés'adelante se elaborarian métodos para la determinacién de estas normas de
color., Se solicita a los gobiernos que en sus observaciones informen- espe-

cialmente sobre su prictica actual y digan qué disposiciones detalladas
desearian ver en la norma acerca de las especies o el color, o ambas cosas,

ADITIVOS ALIMENTARIOS

las disposiciones que siguen con respecto a los aditivos alimentarios estéan
sujetas a aprobacién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios 3

Aditivos Nivel médximo de utilizacién
Pirofosfato de sodio o . 5000. mg/kg del producto final (sﬁjeto

. . a aprobacién)
~ EDTA disodio célcico . 250 mg/kg del producto final (sujeto

a aprobacién)
HIGIENE

Se recomend$ que el producto a que se refieren las disposiociones de la norma
se prepare de acuerdo con las Secciones adecuadas de los Principios Generales

de Higiene de los Alimentos recomendados por la Comisién del Codex Alimenta~
rius ECAC RCP 1-1969).

ETIQUETADO

Adem4s de la Secciones 1, 2, 4, 5 y 6 de la Norma General Internacional para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969) serdn aplicables
las siguientes disposiciones concretas que han sido aprobadas por le Comité
del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos. I

E1l nombre del alimento sersd el nombre del producto segin la ley, costumbre

o prictica del ;iais en que se distribuya el producto. El nombre podrd
califiarse segtm la adecuada calificacién por el color si satisface las con-

. diciones enunciadas. en 3.5,
6:2

Forma del envase

En la etiqueta de indicard la forma del envase y el medio en que se envasa,
es decir, aceite o salmuera.

lista de ingredientes

Se declarard en la etiqueta una lista completa de los ingredientes en orden
desciendiente de proporcién. :

Contenido Neto

Se declard el contenido neto como "contenido neto" o "peso neto", sea en el
sistema métrico o en libras o en ambos sistema segiin la costumbre del pa{s
donde el Eroduoto vaya & venderse. zﬁn el caso de pescado envasado en salmuera
se dara el peso escurido, que deberd considerarse mas adelante, asi como un

método de determinacién/.
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6.5

6.6

Te

Te1

T2

743

T+4

Fombre y direccién

Figurard el nombre y direccién del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del alimento,

Jdentificacién de los lotes

Cada envase deberd marcarse de modo indeleble o estamparse en clave
0 en claro con una identificacién de la empresa productora, la fecha
de produccién y el contenido del envase,

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

los métodos de andlisis y toma de muestras indicados m4s adelante son
métodos inteinacionales de arbitraje y estdn sujetos a la aprobacién
del Comité del Codex sobre M&todos de Andlisis y Toma de Muestras,

Toma -de muestras

Las muestras para determinar si se cumplen los requisitos establecidos
deberdn tomarse de acuerdo con los Planes de toma de muestras pars
los Alimentos Preenvasados (ALINORM 89/27).

Prueba para los criterios de identidad y calidad
El attn y bonito en conserva deberdn examinarse desde el punto de vista
organolértico por personas especializadas.

Medicién para el peso escurrido y otros criterios

[_ a establecerse_7

Defectos fisicos

[— a establecersa£7
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