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PROGRAMA CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS
COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

Sexto periodo de sesiones, Ginebra, 4-14 marzo 1969

COMITE DEL CODEX.SOBPE PESCADC Y PRODUCTOS PESQUEROS -
Tercer periodo de sesiones, 7-11 octubre 1968
Bergen, Noruega

INTRODUCCION

7. E1 Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros celebro su tercer
periodo de sesiones en Bergen, Noruega, del 7 al 11 de octubre de 1968, por
invitacidn del Gobierno de Noruega. Presidié el Dr. O.R. Braekkan y asistieron
delegaciones y observadores de 24 paises.y de 5 organizaciones internacionales.
En el égendlce 1 de este. informe figura una lista completa de los participantes.

2. El Presidente dio la bienvenida a los participantes; en nombre del Director
General de Pesca de Noruega, especialmente a quienes asistian por primera vez

a la reunidn del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros. El1
senor L.G. Hanson (Reino Unido) fue nombrado Relator del periodo de sesiones.

APROBACION DEL PROGRAMA

3. El1 Comité aprobd el Programa del perlodo de se51ones, con una ligera mo-
dificacidén unlcamente.

. 4. E1 represéntante de la FAO resumid los acontecimientos ocurridos desde
el ultlmo periodo de sesiones del Comlte. Las cuestiones que se expu31eron
a la atencidn del Comité fueron las 51gu1entes" ‘ :

Aceptacidn de las normas del Codex,

Criterios de .calidad en las normas del Codex,

Decisidén de la Comisiébn del Codex Alimentarius respecto a los
Cdédigos de. Practicas; .

Eiaboracidén de una Norma General para los allmentos congelados
rapldamente,

Aprobacidn por la Comisidn del Proyecto de norma provisional sSobre
el salmbn del Pacifico en conserva en el Tramite 5 del Procedlmlento
para la elaboracidn <€ Normas mundiales. :
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NORMA GENERAL PARA EL PESCADO, LOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

5; El Comité discutid como primer tema del programa el Ante-proyecto de
norma general provisional para el pescado, los crustaceos, moluscos y sus

productos. Este documento habia sido preparado conjuntamente por la ReplG-~
blica Federal de Alemania y los Paises Bajos. El Comité convino en que, en
la actualidad, a falta_de observaciones de los gobiernos, no podia examinar
detalladamente el documento. Decidid considerarlo no como una Norma General
sino como "Directrices" para el Comité y pedir a la Secretaria, en Roma, que
distribuya el documento a los miembros del Comité junto con el Apéndice
sobre aditivos. Después de un examen preliminar del documento, durante el
que algunas delegaciones formularon algunas observaciones, el Comité se
mostrd de acuerdo en que el documento se distribuyera a los miembros del
Comité, a los que se pediria que lo comentaran detalladamente por escrito.
La RepGiblica Federal de Alemania convino en asumir la responsabilidad de
cotejar las observaciones y preparar un nuevo proyecto. Las observaciones
deberan enviarse antes de finales de marzo de 1969 al delegado jefe de la
RepGblica Federal de Alemania. En el parrafo 31 del presente informe se
hace también una referencia a esta peticidn.

CONFERENCIA DE LA FAQO SOBRE INSPECCION DEL PESCADO

6. La delegacidn del Canadid informd al Comité que del 15 al 25 de julio de

1969 se celebrari en Halifax, Canadi, una Conferencia de la FAO sobre inspeccidn
del pescado y control de su calidad. En esta reunidn, uno de los grupos
especiales de trabajo, puede encargarse de elaborar nomenclaturas y definiciones
complementarias que podrian ser Gtiles para volver a redactar las "Directrices"
anteriormente indicadas. La delegaciédn de Francia expuso que en varios documen-—
tos existian definiciones similares a las que aparecian en los documentos
alemanes-neerlandeses, que deberian tomarse en consideracibébn cuando se prepare
el proyecto de nuevo.

NORMA GENERAL PARA LOS ALIMENTOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

7. E1 Comité considerdé la Norma general para los alimentos congelados réapi-
damente, que habia elaborado el Grupo Mixto CEPE/Codex Alimentarius de Expertos
en la Normalizacién de Alimentos Congelados Rapidamente (profundamente).

Se informbé al Comité de que el Grupo Mixto, en su cuarta reunidén de septiembre
de 1968, se habia mostrado de acuerdo con la definicidn revisada de estos
alimentos e, igualmente, con la nomenclatura en inglés para describirlos como
"congelados ripidamente".

El Grupo Mixto habia decidido presentar la Norma General para los Ali-
mentos Congelados Ripidamente al Sexto periodo de sesiones de la Comisibén del
Codex Alimentarius en el Tramite 8 del Procedimiento, para la Elaboracidn de
Normas Mundiales. El1 Grupo Mixto pidid a la Comisidn que se pronunciara sobre la
cuestidn de si este documento se deberia adoptar como Norma o como un Cédigo
de Practicas de caricter recomendatorio. El1 Comité tcmd nota de que la
Norma General trataba de abarcar todos los alimentos congelados réapidamente.

e
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8. E1 Comité .debatidé a fondo la cuestidn de si la Norma General para

los Alimentos Congelados Rapidamente era adecuada para el pescado y los
productos pesqueros. La‘mayoria de las delegaciones estimaron que esta
Norma General no era adecuada‘para el pescado y los productos pesqueros.
Varias delegaciones'consideraron que podria utilizarse como Cédigo de S
practicas- .Las delegaciones de los Paises Bajos, Suecia y Reino Unido o
expresaron la opinién de que, en su forma actual, la norma era aplicable al
pescado y a los productos‘pesqueros, y que, en su opinibén, era importante
distinguir entre pescado congelado rapidamente y pescado congelado. - '

CODIGO DE PRACTICAS TECNOLOGICAS PARA EL PESCADO FRESCO

9. A los miembros del Comité se les habia distribuido el proyecto de

Cbdigo de Practicas Técnoldgicas para el Pescado Fresco, preparado por

el Departamento de Pesca de la FAO. l/ El Comité manifestd su agradecimiento
por. este documento y estimd que le seria Gtil para la futura elaboracibn de
las normas para el pescado fresco. Se informd al Comité de que la FAO habia
enviado este documento a los gobiernos, a las organizaciones internacionales

y a los expertos solicitando sus observaciones. A base de estas observaciones
un Grupo de Expertos redactard en marzo de 1969 una versidén definitiva, que

se presentari posteriormente al Comité del Codex sobre Pescado y Productos
Pesqueros. : »

CODIGO DE PRACTICAS TECNOLOGICAS PARA EL PESCADO CONGELADO

10. Como documento para:la Conferencia, se distribuyd un proyecto de
Cbédigo de Practicas Tecnoldgicas para el Pescado Congelado, preparado por
el Comité de Pesca de la OCDE. g/ Se informé al Comité de que este Cbddigo
lo estudiara t@8mbién el Departamento de Pesca de la FAO. Se ha pedido a
los miembros del Comité que envien observaciones al Departamento de Pesca
de la FAO antes del 15 de junio de 1969. Estas observaciones las tendran
en cuenta los expertos al revisar el proyecto actual.

PROYECTC DE NORMA PROVISIONAL SOBRE EL SALMON DEL PACIFICO EN CONSERVA

1. £1 Proyecto de Norma provisional sobre el salmbén del Pacifico en
conserva se examind en el Tramite 7 del Procedimiento para la Elaboraciébn
de Normas Mundiales. E1l Comité examind una versidn refundida en el nuevo
formato del Codex. E1l Comité hizo ligeras enmiendas; el Proyecto de Norma
Provisional revisado figura como Apéndice 2 en este informe. Se discutid
el nombre vulgar de la especie Oncorhynchus masou. A propuesta de la dele-
gacién del Japbdn, el Comité se mostrd de acuerdo con el nombre vulgar de
Cherry Salmdn. Se convino que en la informacidén que ha de estamparse en clave
en la lata, deberid indicarse la especie, junto con el nombre de fabrica de
conservas y la fecha en que se enlatd. La delegacidn de Kenia propuso que
también se incluyese en la informacién en clave la indicacidén del turno

que habia efectuado el trabajo en la fabrica.

1/ Cbddigos de Practicas para el Pescado y los Productos Pesqueros. Parte I.
'~ - Proyecto de Cbddigo de Practicas para el Pescado Fresco, Marzo 1968.
‘(cx 5/35, Cbdigo de Pescado Fresco). _
g/ OCDE, Comité de Pesca, Proyecto de Cddigo de Practicas para el Pescado
Congelado. Paris, 13 agosto 1968 (documento OCDE, DAA/FI/52).




ALINORM 69/18
pagina 4

El Comité considerd las disposiciones que tratan de las condiciones
externas de las-latas y del examen bacterioldégico, las cuales figuraban bajo
el encabezamiento de "Métodos de Anadlisis y Toma de muestras", en la versidn
original de la norma. El Comité decidid excluir estes parrafos de la norma
porque consideraba que los requisitos aplicables a los productos pesqueros
en conserva eran 1los mismos que se aplicaban a los demas alimentos enlatados.

El Comité tomd nota de que el Comlte del Codex sobre nglene de los
Alimentos estaba considerando la cuestidn de los métodos de arbitraje, inter-
nacionalmente convenidos, sobre analisis y toma de muestra para determinar
la presencia de microorganismos, especialmente patbgenos. E1 Comité, teniendo
en cuenta este hecho, decidid pedir al Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos que prepare recomendaciones adecuadas para el pescado en conserva.
El Comité tombé nota de que el Comité del Codex sobre Métodos de An&lisis y
Toma de Mustras examinara la prueba de vacio de Bourdon.

El representante de la OMS informbd al Comité acerca de los debates
desarrollados en el Comité de Expertos de la OMS sobre los Aspectos Micro-
bioldgicos de la Higiene de -los Alimentos, que tuvieron lugar en octubre -de
1967, en colaboracidn con la FAO. Este Comité se ocupd, entre otras cuestiones,
de los:principios y dificultades existentes para establecer normas micro-
bioldgicas. Se indicd que si el Comité del Codex sobre Pescado y Productos
Pesqueros quiere establecer normas microbioldgicas para los distintos productos
pesqueros, entonces debera reunir y presentar suficientes antecedentes sobre
esta cuestlon, al Presidente del Comité& del Codex sobre Higiene de los Alimentos,
en Wash1ngton.

12. El Comité decidibé presentar al Sexto periodo de sesiones de la Comisién
del Codex Alimentarius, en el Trémite 8 del Procedimiento, el Proyecto de Norma
Provisional sobre el salmdn del Pacifico -en conserva.

TOMA DE MUESTRAS DE PRCDUCTOS PESQUEROS EN CONSERVA

13. Acerca de los métodos de Anilisis y Toma de Muestras, el Comité fue de
opinién de que los planes para la toma de muestras establecidos por el Comité
del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas . podrlan aplicarse a los productos
pesqueros en-conserva. - Estos- planes, que principalmente son. planes estadisticos
para evaluar ‘la calidad; actualmente, indican dos niveles de inspeccidén: uno
para-el ‘comercio normal y el otro .como método de arbitraje en caso de contro-
versias. - Se :informbé al Comité de que estos planes de toma de muestras se pre-—
sentaran al Sexto periodo de sesiones de 1a Comlslon del Codex Allmentarlus en

el Tramite 5 del Procedimiento. .

SALMON DEL_PACIFICO EVISCERADC Y CONGELADO

14. El Comité discutid un nuevo proyecto del Anteproyecto de Norma Provisional
sobre el Salmbén del Pacifico eviscerado y congelado (pais autor: Canadi), que

el Segundo perlodo de sesiones del Comité, de octubre 1967 habia retenido en el
Tramite 4 del Procedlmlento. .Convino en que 1la norma se aplicaba al pescado
envasado a qranel y redactd de nuevo, de acuerdo con ello, las secc1ones de la
Norma relativas al amblto y ethuetado.
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15. El Comité debatid a fondo la cuestidén de la mencidn que se hacia en
la actual definicidn de la Norma, de la velocidad de conqelac1on. Réeconocib
que la Norma se destinaba a regular un producto "congelado rapldamente", Al-
gunas delegaciones consideraron que no. deberian. hacerse referencia alguna a
los metodos de elaborac1on, ya que éstos eran mas adecuados para un cédigo

de practlcas, y, ademds, era muy dificil, si no 1mp031b1e, hacerlos cumpllr
respecto al producto terminado. Otras delegac1ones estimaron que era esenc1a1
que las definiciones se redactasen de tal mode.que 1nd1casen claramente la
naturaleza. del producto de que se trataba en la Norma. E1l Comité convino en
que la ‘definicidn revisada se basara en la que figuraba en la Norma General
para los alimentos congelados rapidamente, debidamente enmendada. E1l principal

cambio consistia en sustituir la palabra "debera" por "deberia", creyendo el
Comité que'esto permitiria a los paises que deseaban aceptar la Norma con.requi-
sitos mas rigurosos hacerlo asi especificando "debera". E1 Comité tomd nota de
que la Comisibn, en su Sexto Periodo de Se51ones,,con51derara la Norma General
sobre Alimentos Congelados Réapidamente, y observd que seria atil que se incluyesen
en el informe del Comité un resumen de las opiniones de las delegaciones presentes
sobre la definicibn rev1sada de la Norma para el salmbén del Pacifico ev1scerado

y congelado., . Doce delegac1ones 1nd1caron que eran partidarias de que se emplease
el término "debera" y nueve manifestaron que preferian el termino "deberia”.

La delegacidén de Australia no manifestd ninguna ‘preferencia, ya que consideraba que
las dificultades principales eran de transporte, y que en el texto revisado de

la definicién no se reconocia suficientemente las dificultades practicas que
existian para el transporte de los productos congelados rapidamente, ni las
dificultades que existian para hacer observar 1as,disposciones de la Norma.

16. E1l pals autor informé al Comlte de que en la Norma se habla 1nclu1do

una Seccidn de aditivos, con objeto de regular las sustanc1as que podrian em-—
plearse para glasear el pescado.. El pais autor convino tamblen en supr1m1r

esta secc1on, ya que dichas sustancias, de hecho, no se usan, 51no que se habian
tomado de la 11teratura pertlnente sobre el glaseado: del pescado., Los aditivos
para glasear que se supruuleron son los monogllcerldos acetilados, el Acido N
ascdérbico y el fosfato sbdico dibisico. El pals autor pidié a los miembros del

Comité que. env1aran 1nformac1on al Presidente de la deleg <idn del Panada in-
dicando si en sus palses se usaban algunas de estas sustanc1as.‘

Respecto al ethuetado, el Comlte suprlmlo las referenc1as a la
Norma General sobre Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, ya que la Norma :
sbdlo se apllcaba a los productos envasados a granel. '

Se dec1d10 tamblen que no’ era necesarlo hacer referenc1as respecto al”
peso del pescado ni indicaciones sobre el mod de’ capturarlo, ya que, €n oplnlon’
del Comlte, estos detalles podian espec1f1carlos el vendedor y el c0mprador. ,
Respecto a la Seccibébn de Métodos de Analisis y Toma de Muestras de la Norma, el
Comité decidid conservar las actuales disposiciones, aunque hizo ‘observar que
los planes de toma de muestras no se basaban en calculos estr1ctamente estadisti-
cos. Los gobiernos podran env1ar sus observac1ones sobre estas’ d15p051c1ones
y sugerir .otros métodos. E1 Comlte dec1d10 Ppasar la Norma al Tramite 5 para
presentarla al SeXto Perlodo de’ ‘Sesiones de la Comisidn’ del Codex Allmentarlus.
La Norma rev1sada flgura en este 1n£orme como Apendlce 3.
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FILETES .CONGELADOS DE BACALAO Y.EGLEFINO

17 El Comité considerd el Anteproyecto de Norma provisional sobre los

filetes congelados de bacalao y eglefino, que se habia presentado a los go-

biernos solicitando una segunda serie de observaciones en el Tramite 3 del
Procedimiento. .La versidén de .la Norma que los gobiernos habian comentado conte-
nia definiciones alternativas ‘de- "filetes", siendo las principales diferencias—— -
el hecho de que la primera alternativa se referia a las secciones cortadas en
fngulos rectos, y excluia los filetes cortados de bloques congelados. Algunas
delegaciones expresaron de nuevo la opinidn de que los envases de filetes pre-
parados a partir de bloques, tendrian inevitablemente algunos trocitos de pesca-

do que no podrian considerarse como filetes. Otras delegaciones, que apoyaban

la opinidn de que los filetes que se ajustasen a la norma podrian realmente cortarse
de los bloques de pescado, indicaron que era conveniente que la Norma no entor-
peciera los futuros perfeccionamientos técnicos tales como el envasado automatico.

rante el debate, se sometid al Comité& una definicibébn corregida que
1ncorporaba partes de las dos versiones alternativas anteriores. Esta definicibn
no hacifa referencia a los filetes cortados de bloques congelados, pero incluia
el requisito de que los filetes congelados de bloques de bacalao y de elglefiro
no deberian contener mas de una pequena seccién de pescado, de menos de 30 gramos
(1 onza), a no ser que esto se previera en disposiciones especiales de etiquetado.
Las delegaciones de la RepGblica Federal de Alemania y de los Paises Bajos re-
servaron su posicibén porque no estaban convencidas de que fuera necesario esta-
blecer requisitos especiales de etiquetado. E1 Comité se mostrd de acuerdo con
esta nueva redaccidén de la definicibn y, al mismo tiempo, decidid pasar la
definicidn de las técnicas de elaboracidn, que figuraban en la versidn original
de la definicidn, a aquella parte de la norma que regula las materias primas
esenciales y los criterios de calidad. Al discutir las formas de los envases
se sugiridé que deberian incluir "pcrciones de filetes de bacalao" y "porciones
de filetes de eglefino". Casi todas las delegaciones estimaron que no era ne-
cesario indicar una tolerancia para el peso, ya que un envasado adecuado y el
empleo de un buen material de envasado, evitarian pérdidas durante el almace-
namiento y la distribucibén. E1 Comité& fue de la opinibn de que era necesario
establecer un método acerca del modo de quitar el glaseado de un filete antes
de determinar su peso. Al discutirse los Métodos de Analisis y Toma de Muestras
se establecid que la muestra se descongelara a la temperatura ambiente. Con
objeto de lograr armonizacidn, la delegacidn del Canadi convino en elaborar un
plan para el examen de los defectos fisicos, aplicable a todas las normas de
filetes congelados de pescado. Dicho plan sustituirad al actual Apéndice B
sobre el examen de defectos fisicos. Al debatir el examen quimico se llamd
la atencidn respecto a las importantes diferencias en el resultado del analisis
de TMA, de acuerdo con el método usado. Por ello, el Comité no considerd
aceptables ningunas de las cifras propuestas por diversos paises, cifras que
aparecen en el Resumen de observaciones (Codex Fish 1/9). Se indicd que, por
ahora, no era posible dar una opinion definitiva sobre el valor de la determina-
cidén de la TMA. Varias delegaciones mencionaron que el analisis de la TMA y
el empleo de este ensayo se discutirén en la Conferencia Técnica de la FAO
sobre Inspeccibén del Pescado y Control de la Calidad, que se celebrara en
Halifax, Canadi, en julio de 1969. Por ello, el Comité estimaba que cuando se
disponga de la opinidn profesional de los expertos debera revisarse, de acuerdo
con ella, el parrafo sobre el examen quimico. :
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Algunas delegaciones indicaron la necesidad de espec1f1car el tamano
de la muestra que se ha de emplear al cocer las muestras’ para la prueba organo—
léptica. Se convino en que la muestra, ademas de tratarla con vapor como )
método de coccidn, podria cocerse y hervirse en un saguito.

PR . : Ty vl

18. El Comité hizo observar que, en un futuro periodo ‘de sesionés, qu:éa
fuese necesario considerar la posibilidad de incluir en esta norma, asi como

en otras normas para el pescado congelado rapldamente, disposiciones sobre el -
envasado, instrucciones para el almacenamiento, transporte y uso, similares

a las que figuran en la Norma General para los Alimentos Congelados Rapidamente.

19. La delegacibén de los Paises Bajos subrayd que, en su opinidn, para los
filetes de bacalao y eglefino y para otros productos congelados rapidamente
tendra que usarse la expresién "congelados répidamente". Como la definicibn
de esta Norma no estaba en contradiccidn con la definicidén que figura en la
norma para los alimentos congelados répidamente, es posible que, en los palses
en que exista una diferencia entre productos congelados y productos congelados
rapidamente, inclufdos el pescado y los productos pesqueros, deseen designar
un producto, que cumple las disposiciones de la Norma sobre los productos con-
gelados rapidamente, como "congelado rapidamente", con objeto de proteger al
consumidor. No se autorizaria la distribucién de los alimentos congelados
rapidamente, si en su etiqueta se indica meramente '"congelados". E1 Comité
enmendd la Seccibdn de etiquetado de la norma para que el producto pueda eti-
quetarse con las expresiones "congelado rapidamente" o "congelado", a fin de
que los gobiernos puedan elegir la expresidn que hayan de emplear. ‘

20. El Comité convino en que el Anteproyecto de Norma Provisional sobre
Filetes Congelados de Bacalao y Eglefino, que aparece como en el Apéndice 4

de este informe, se presente al Sexto periodo de sesiones de la Comisidn

del Codex Alimentarius para su consideracidn en el Trémite 5 del Procedimiento.

FILETES CONGELADOS DE GALLINETA 'Y PLATIJA

21, El Comité considerd qué medidas debian adoptarse respecto al
Anteproyecto de norma provisional para los filetes congelados de gallineta

(pais autor: Reino Unido). Se decidid pedir a la Secretaria, de Roma,

que redacte de nuevo estas normas, con el mismo formato, e incluyendo las

mismas disposiciones que figuran en la Norma sobre Filetes Congelados de Bacalao
y Eglefino y acordd pasar estas normas al Tramite 3 del Procedimiento para

su distribucidén y solicitar el envio de observaciones por parte de lo$ gobiernos.

SARDINAS

22. El Comité considerd el Memoréindum sobre las sardinas preparado por

la Secretaria de Roma. Atendiendo a la peticidn que se hacia en dicho me-
morandum, los siguientes paises han presentado muestras, junto con hojas de
datos técnicos sobre su produccidn nacional: Argentina, Canadi, Dinamarca,
Espana, Estados Unidos, Francia, Isladia, Japbn, México, Noruega, Portugal,
Reino Unido, Sudafrica y Suecia. Las delegaciones tuvieron la cportunidad

de poder inspeccionar visual y organolépticamente estas muestras, y de compro-
bar las diferencias de los varios productos respecto a la materia prima
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empleada, modo de preparacidn, sabor y aspecto. Se expresd la opinidn de
que la finalidad principal de toda norma o0 normas para las "Sardinas" de- ’ <:>
beria ser la de proteger al consumidor y fomentar el comercio internacional.
Algunas delegaciones subrayaron que en sus paises, tradicionalmente, 1los
produétos enlatados de varias  especies de la familia Clupea se llamaban
"Sardinas", y que este nombre se habia convertido en un nombre vulgar.

Otras delegaciores manifestaron que sbdlo la-variedad Sardina pilchardus
(Walbaum) podria comercializarse como sardinas.

23. En el dabate se indicé que la demostracibébn habia servido para

establecer claras diferencias entre los productos, lo cual se debia al empleo -
de diferentes especies y de distintos métodos de elaboracidn. Se acordd, de

un modo general, que la finalidad deberia ser la de proteger a los consumido- p

res, etiquetando los productos de tal forma que no induzcan a error, aundque

las normas de composicidn también les serian Gtiles. Las practicas de eti-~

quetado que se siguen actualmente en algunos paises, incluyen la indicacidn del .
origen geografico, por ejemplo: Sardinas portuguesas, sardinas del Maine;

en otros paises se indica la especie, por ejemplo: Sardina "Sild", en algu-

nos paises se usaban ambas clases de indicaciones. Se observd que el tér- .
mino "sardina" se usaba sin calificativos en varios paises para designar la

especie de Sardina pilchardus (Walbaum),,excluyendo cualquier otra especie. ,

El Comité reconocid la importancia de que se tengan en cuenta los procedimientos o
tradicionales de etiquetado, cuando se considere la proteccidédn del consumidor

en un pais determinado.

24. Las delegaciones de Argentina y Cuba llamaron la atencidn respecto A

a su produccidn nacional que abarcaba ciertas especies de la familia Clupea <:>

y Engraulidae. Pidieron gque toda norma que elabore este Comité debe compren-— ‘
der, también, sus productos. Sin embargo, se convino en que la cuestidn de N

una norma adicional deberia tratarse de acuerdo con el procedimiento del

Codex Alimentarius.

25. Después de una detenida discusibén, el Comité convino en que el mejor C
modo de proseguir consistia en enviar a los Gobiernos, solicitando observaciones
en el Tramite 3 del Procedimiento, los anteproyectos alternativos pr0v131ona1es
de normas que se habian considerado en reuniones anteriores,.a saber: un 4
anteproyecto preparado por lOS'EstadOS'Unidos para que abarque todos los pro-
ductos y tres proyectos que se ocupan separadamente de las sardinas, de los
arenques pequenos y de -los espadines, preparados por la OCDE. Se autorizd a
la Secretaria de Roma para que publicase estos documentos de acuerdo con el 1
formato del Codéx, y, especialmente, para que establezca los sigueintes enca- ;
bezamientos adecuados:. "Sardinas enlatadas"(arenques pequenos) o "Sardinas

enlatadas" (espadlnes), segan corresponda, que aclararan que estas propuestas
representaban soluciones alternativas para la elaboracidén de normas para estos

productos. E1 Comité convino en que se deberia preguntar a los gobiernos que

indicasen qué método alternativo preferian, es decir, una norma o dos o méas

normas, €, igualmente si .el proyecto trataba adecuadamente de los requisitos

de composicibn, incluidos los que quedaban afectados por las variaciones en

la elaboracién. El Comité convino en que en la Seccidn relativa al etiquetado de

cada proyecto de norma se dejase en blanco el nombre del producto con objeto

de estudiarlo posteriormente, teniendo en cuenta las observaciones enviadas

por los gobiernos sobre las practicas actuales y sobre cémo podria examinarse

esta cuestidn en el futuro. Se acordd también que seria Gtil a los gobiernos - (:)
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que el Memorando sobre las sardinas, preparado por la Secretaria en Roma,
se distribuyera con los anteproyectos de normas provisionales .alternativas.

~ARENQUE ENLATADOC

26. El Comité convino en que la cuestidén de una rorma para el arenque
enlatado, preparada por la OCDE, se considerase en una fase-posterior.

CAMARONES EN CONSERVA

27. El Comité considerd el Anteproyecto ‘de Norma Provisional sobre los
Camarones en Conserva en el Tramite 4 del Procedimiento, teniendo en cuenta

las observaciones enviadas por los gobiernos. E1 Comité examind la norma
refundida en el formato del Codex, preparada por el pais autor (Es*aaos Unldos)
El Comité enmendd la.Seccidn relativa a la definicibn de la Norma, de acuerdo con
la decisidn del Quinto periodo de sesiones de la Comicidn del Codex Alimentarius
(parrafo 173) con objeto de incluir la frase "tratados con calor en una forma
adecuada, antes o después de ser encerradas en un recipiente para impedir su
alteraciébn". El Comité acordd incluir en la norma, disposiciones relativas al
empleo de sustancias colorantes, opinando que la mejor forma de tratar la cuestidn
del yodoformo, seria estipulando que una cantidad excesiva se consideraria como
un defecto. E1 Comité estudidé de nuevo la cuestidn relativa a la fijacién de

un peso minimo escurrido (llenado del recipiente), conviniendo en rectificar

el valor al 60 por ciento de la capacidad de agua, y en que se pregunte a 1los
gobiernos que 1nd1quen si este valor seria aceptable para todas las clases de
productos y tamanos de camarones. Se acordd estipular que el nombre del producto
debéria ser "camarones" o "quisquillas", segin la costumbre y practica de los
paises, en los que se distribuye el producto. Los gobiernos podran enviar sus
observacionres sobre esta disposicién. Se solicitaban especialmente observaciones
y valores respecto al cuadro de tolerancias, sobre todo por lo que se refiere

a los caparazones, patas y antenas; estos valores se aplicarian a itodas las
clases y tamanos de camarones.

28. Respecto al método de toma de muestras, incluido en esta y en otras
normas, la delegacién japonesa reservd su posicidn hasta que pueda examinar si
estos métodos han tenido completamente en cuenta los requisitos estadisticos.

29. El texto revisado de la Norma figura en el Apéndice 5 de este informe.
El Comité convino en que este Anteproyecto Provisional de Norma sobre Camarones
en Conserva se pasard al Tramite 5 del Procedimiento para presentarlo al

Sexto periodo de sesiones de la Comisibén del Codex Alimentarius.

LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS EN LOS PRODUCTOS PESQUERCS

30. Respecto a los aditivos alimentarios, el Comité examindé un documento
de trabajo preparado por la Secretaria noruega del Comité, en el que se resumen
las respuestas de los gobiernos.a la peticidn de informacidn sobre las dosis
mas bajas de empleo justificables tecnoldgicamente, del acido benzéico y del
acido sdérbico y sus sales. La mayoria de los paises habian enviado cifras,
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indicando las dosis mas altas permisibles de acuerdo con su legislacién
nacional. Se indicd que seria Gtil el envio de cifras e informacibén sobre
las dosis reales de empleo. E1 documento de trabajo llamaba también la
atencidn de las delegaciones sobre las decisiones y recomendaciones del
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios respecto a aquellos aditivos
que se proponian para emplearlos en el pescado y en los productos pesqueros.
(véase: ALINORM 69/12, parrafos 38 a 42. Respecto a los aditivos en la-
norma para los camarones en conserva, al final de este informe figura el
extracto completo del documento de trabajo anteriormente mencionado).

31. El Comité tomb nota del utilisimo documento sobre todos los aditi-—
vos alimentarios propuestos para su empleo en el pescado y los productos
pesqueros que figuran en el Apéndice sobre Aditivos de la Norma General sobre
Pescado, Crustaceos y Moluscos y sus productos, preparado por la RepOblica
Federal de Alemania. ELl Comité convino en que antes de enviar este documento
para su aprobacibén al Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, deberia
solicitarse a los miembros del Comité que enviasen sus observaciones sobre la
lista propuesta de aditivos que figura en el documento. Las observaciones
deben enviarse antes de ltimo de marzo de 1969 al delegado Jefe de la RepG-
blica Federal de Alemania, segln se indica en el parrafo 5 de este informe.
Los comentarios hechos por la Argentina deberan tomarse en consideracién al preparar
el apéndice revisado sobre aditivos.

32. En relacidn con el parrafo 56 del informe del Comité del Codex

sobre Aditivos Alimentarios (ALINORM 69/12) acerca de las dosis de mercurio
en los alimentos, especialmente en el pescado, el Comité convino en senalar a
la atencidn de los Directores Generales de la FAC y de la OMS la urgencia de
esta cuestidn y a la necesidad de que se establezcan tolerancias.

CODIGCS DE PRACTICAS DE HIGIENE

33. El Comité considerd la cuestidn de los Cddigos de practicas de higiene
que le habian sometido el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos en

los informes del Cuarto y Quinto periodo de sesiones de dicho Comité. E1

Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros tomd nota de que la labor
que esta realizardo la FAO en colaboracidn con otras organizaciones consistia
en la elaboracidn de cddigos de précticas tecnoldgicas para el pescado y los
productos pesqueros y no en la elaboracidn de cbdbdigos de précticas de higiene.
En vista de esto, el Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros con-
vino en pedir al Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos que prosi-
guiera con la elaboracidn de cddigos de préacticas de higiene para el pescado

y los productos pesqueros. Estos cdbdigos deben regular la manipulacibdn del
pescado fresco y congelado en el mar y en tierra, los productos pesqueros ela-
borados frescos y congelados, los productos en conserva, los moluscos, productos
ahumados y semi-conservados. Debe tenerse también er cuenta en la elaboracidn
de estos cbddigos de préacticas de higiene el proyecto existente sobre la sanidad
y desinfeccibn de las fabricas de pescado. E1 Comité opind que los proyectos

de cbédigos de practicas tecnoldgicas para el pescado fresco y para el pescado
congelado, respectivamente, mencionados al principio de este informe, seran

muy Gtiles como documentos de referencia al Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos para la elaboracidn de cbdigos de practicas de higiene para el pescado
y los productos pesqueros.
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" FECHA Y LUGAR DEL PROXIMO-PERICDO DE SESICNES

34. El Comité acordd que su prdximo periodo de sesiones se celebre en

Bergen, en octubre de 1969, y en que esta decisién se comunique a la Comi-
sidén del -Codex Alimentarius. :
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Resumen de los puntos respecto a los que se
debe tomar medidas
(Recopilado por la Secretaria, en Roma)
1. La Secretaria presentara al Sexto periodo de sesiones de la Comisibn

del Codex Alimentarius (Ginebra, 4-14 marzo 1969) las normas que se —
indican a continuacibn, en los siguientes tramites del Procedimiento:

- Salmdn del Pacifico en conserva, en el Trémite 8, (Apéndice 2
del Informe)

- Salmbn del Pacifico eviscerado v congelado, en el Tramite 5,
(Apéndice 3 del Informe)

-~ Filetes congelados de bacalao y eglefino, en el Tramite 5,
(Apéndice 4 del Informe)

~ Camarones en conserva, en el Tramite 5, (Apéndice 5 del Informe)

Se enviarén cartas circulares sobre las normas que se encuentran en el
Tramite 5, después de celebrado el periodo de sesiones de la Comisibn
del Codex Alimentarius, solicitando de los gobiernos y de las organiza-
ciones internacionales interesadas que envien sus observaciones sobre
estas normase.

Normas que el Comité ha decidido pasar al Tramite 3 del Procedimiento, después
de haber sido refundidas y habérseles dado una nueva disposicidn por la
Secretaria:

~ Filetes congelados de gailineta (véanse parrafo 21 de este Informe)

- Filetes congelados de platija (véase parrafo 21 de este Informe)

- Sardinas (véanse parrafos 22 a 25 de este Informe)
La Secretaria enviari estas normas revisadas, acompanadas de cartas circu-

lares, solicitando de los gobiernos y organizaciones internacionales in-
teresadas que envien sus observaciones.

.Proyectos de documentos relativos a 1a Norma General sobre el Pescado,
"los Crustaceos Yy Moluscos (preparados conjuntamente por la RepOblica

Federal de Alemania y los Paises BaJos) Estos docurentos, que se distri-
buyeron antes del tercer periodo de sesiones del Comité, se distribuiran
de nuevo a los miembros del Comité, junto con una carta circular, solici-

- tando el envio de observaciones, las cuales deberan enviarse al Presidente

.de la Delegacidn de la Repiblica Federal de Alemania, antes de finales de

(véase parrafo 10 de este Informe)

marzo de 1969 (véanSe parrafos 5 y 31 de este informe).

Proyecto de Cédigo de Practicas para el Pescado Congelado, de la OCDE.
Las observaciones sobre este Cbédigo deber&n enviarse al Dr. R. Kreutzer,
Departamento de Pesca, FAO, Roma, no mis tarde del 15 de junio de 1969
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Cuestiones sometidas al Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos:

-

- peticibén de que se formulen recomendaciones sobre 1los examenes
bacterioldgicos (determinacién de la presencia de microorganismos,
especialmente patogenos, métodos interriacionales de arbitraje de
los anilisis y toma de muectras) para el pescado enlatado (véase
parrafo 11 segundo subparrafo) ’ :

- peticibén de due-Se'preparen céﬁigos especificos sobre practicas de
higiene para el pescado, como se 1nd1ca en el parrafo 33 de este
Informe .

Podrén enviarse otras cartas circulares por separado, en relacidn con
otros asuntos que figuran en este Informe, y que no aparecen en este
resumen de puntos respecto a los que se debe tomar medidas.

L .
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Extracto del documento de trabajo sobre
Aditivos Alimentarios en el Pescado y los Productos Pesqueros
(CODEX FISH/ADDITIVES)

"EDTA cilcico disbédico (Parrafo 39 de ALINORM 69/12)

El Comité confirmd la propuesta de 250 mg/kg en camarones en conserva, con
reservas de Suiza, la Rephblica Federal de Alemania y Japbn, que opinaban

que, en vista de la pequena IDA fijada para este aditivo no deberia emplearse,
si podia reemplazar por algin otro aditivo con una IDA mayor. El1 Comité
convino en senalar a la atencidén del Comité del Codex sobre Pescado y Productos
Pesqueros la pequena IDA, y solicitar del mismo que reconsiderase la cifra de
250 mg/kg teniendo esto en cuenta. La delegacidn de Francia indicd que,

de momento, no estaba en condiciones de expresar su opinidn sobre este proble-
ma, ya que deseaba consultar con los especialistas en higiene de su pais.”

Comentario de la Secretaria: E1l EDTA calcico disddico es quimica-
mente sal disddica calcica del acido etilenodiaminotetraacético.
La IDA es la sigla de "Ingestidn diaria admisible". La objecibn
suscitada en el Comité de Aditivos Alimentarios fue que la dosis
de 250 mg/kg parecia elevada y que se deberia evitar el empleo de
EDTA si se pudiera sustituirse por otro agente de quelacidn (anti—
cristalizante). Los miembros del Comité .del Codex sobre Pescado

y Productos Pesqueros deben considerar un valor mas bajo o propo-
ner una solucién alternativa.

"Acido citrico (Parrafo 40 de ALINORM 69/12)

El Comité confirmd el empleo de &cido citrico (ro limitado) en camarones en
conserva, tal como propuso el Comité del Codex sobre Pescado y Productos
Pesqueros. El Comité deseaba estar informado respecto a las dosis empleadas
en la practica normal de fabricacibdn, ya que algunas delegaciones consideraban
necesario establecer ura dosis maxima de empleo para este aditivo."

Comentario de la Secretaria: El empleo se limitaréd por si solo;
por tanto es posible que no haya necesidad de fijar un limite al
acido citrico por razones toxicolbgicas.

"Acido ortofosférico (Parrafo 41 de ALINORM 69/12)

El Comité confirmd temporalmente la propuesta de 850 mg/kg en los camarones
en conserva, con las mismas reservas expresadas en el parrafo 35."

Comentario de la Secretaria: Esta confirmacidn es temporal, y la refe-
rencia al parrafo 35, indica que eventualmente se hari una estimacidn
de la ingestidn total de fbésforo y que, quizi sea necesario examinar
algunas de las recomendaciones referentes a los fosfatos como aditivos.

"Acido tartarico (Parrafo 42 de ALINORM 69/12)

El Comité decidid remitir nuevamente la propuesta para acido tartarico al
Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros, solicitando que se
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fijara una cifra para la dosis maxima de empleo. Se consideraba que esto
era necesario, en vista de la IDA relativamente peguena fijada para este
aditivo. El1 Comité deseaba también estar informado sobre cual de los isbé-
meros era el empleado."

Comentario de la Secretaria: La cuestidn que debe examinar el
Comité -del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros no es Gni-
camente la necesidad de proponer una cifra en vista de la in-
gestidén diaria admisible, relativamente pequena, (para que la
ingestidn pueda evaluarse), sino también la cuestibén de los
isbmeros empleados, acidos tartaricos, DL-, L- & D.
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APENDICE 2

PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL SOBRE EL -

SALMON DEL PACIFICO EN CONSERVA .

(Presentado al Sexto perfodo de sesiones de la Comisién del Codex
Alimentarius en el Trimite 8 del Procedimiento para la
Elaboracién de Normas)

DESCRIPCION

Se entiende por salmén del Pacifico en conserva la carne elaborada de
cualesquiera de las especies de salménidos que se enumeran a continuacién,
envasados en recipientes herméticamente cerrados y tratados con calor, en
forma adecuada antes o después de cerrar el recipiente, para evitar su
alteracién: Oncorhynchus nerka, Oncorhynchus kisutch, Oncorhynchus
tschawytscha, Oncorhynchus gorbuscha, Oncorhynchus keta, Oncorhynchus

masoue

Presentaciones

(1) Pgesentacién ordinaria — es el salmén en conserva al que se le ha
anadido sal.

(ii) Sin sal anadida - es el salmén en conserva al que no se le ha
anadido sal.

Formas de envasado

(1) Envase ordinario: estari constituido por secciones de salmén
cortadas transversalmente, y colocadas verticalmente dentro de la
lata. Las secciones se envasaridn de tal forma que las superficies
cortadas sean aproximadamente paralelas a las bases del recipiente.

(ii) Salmén en conserva, sin piel y sin espinas: es el producto
envasado en recipientes ordinarios al que se le ha quitado
pricticamente toda la piel y las vértebras.

(iii) Salmén picado: es el salmén desmenuzado o picado.

(iv) Puntas de salmdn: consisten en pequenos trozos de salmén.

COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

Materia prima

El salmén del Pacifico en conserva'deberé-prepararse ‘con sa1m6n'limpio
y sano. -
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(ii)

(iii)

(iv)

III

Ingredientes
(a) La sal deberi ser cloruro sédico refinado de calidad comestible.
(b) - -Aceite =-podri anadirse aceite comestible de-salmén,

equiparable en color, viscosidad y sabor al aceite que se
presenta de un modo natural en el producto.

Flaboracién

Al salmén deberi quitirsele la cabeza (incluso las branquias), colas,
aletas, escamas sueltas, visceras y sangre; deberi eliminarse la
carne danada o de color alterado asociada a magullamientos o heridas
pequenas; el pescado deberi estar bien lavado; la cavidad del cuerpo
perfectamente limpia para poder eliminar las visceras y la sangre; el
pescado deberi estar bien envasado, de acuerdo con la forma de envase
que se desee, en latas limpias, exentas de abolladuras, herrumbre o
costuras defectuosas.

Producto en conserva

Las latas, al abrirlas, deberdn estar bien llenas de salmén. El color,
textura, olor y sabor deberdn ser los caracteristicos del salmén en
conserva de buena calidad de la especie de que se trate. Las espinas
deberin ser blandas y la carne habri de estar pricticamente exenta de
magulladuras, coidgulos de sangre, formacién de celdillas o colores
anormales. No deberd haber espinas duras, materias,olores ni sabores

~extranos, especialmente no deberid haber los olores ni sabores

desagradables inherentes a la descomposicién del pescado. El1 contenido

de las latas deberi estar exento de las visceras, y razonablemente

exento de trozos desprendidos o sueltos de piel o escamas. FEn el caso

del envasado ordinario, las secciones del rescado deberadn estar
dispuestas de tal manera que las superficies cortadas sean aproximadamente
paralelas a la base abierta, y el lado de la piel paralelo a los lados

de la lata. Los envases deberdn estar razonablemente exentos de trozos
atravesados, trozos de piel ni secciones de vériebras colocadas
transversalmente en la base superior de la lata.

HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta

Norma se preparen de acuerdo con los Principios Generales de Higiene de los

Iv

(a)

(v)

Alimentos, establecidos por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos.

ETIQUETADO

‘Se aplicarin a este producto las disposiciones de la Norma General para

el Etiquetado de Alimentos Preenvasados (2.1 = 2.9, 2.11 v 2.12).

Las siguientes disposiciones especificas sobre etiquetado del salmén del
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Pacifico en conserva, han sido sancionadas por el Comité del Codex
sobre Etiquetado de los Alimentos:

(i)

(i1)

(iii)

El nombre del producto consistiri en la denominacién apropiada
de la especie de salmén envasado:d

(a) 0. nerka o salmén "Sockeye" o "Red"
(b) 0. kisutch o salmén "Coho" o "Silver" o '"Medium Red"

(¢) 0. tschawytscha o salmén "Spring", "King" o "Chinook"

(d) 0. gorbuscha o salmén "Pink"

(e) 0. keta o salmén "Chum" o "Keta"
(f) 0. masou o salmén "Cherry"

Eicepto en el caso del salmén envasado en envase ordinario y
con presentacién también ordinaria, la presentacién y la
forma del envase deberi declararse segiin se especifica en

I(b) y I(c).

Todos los recipientes deberin llevar grabado en relieve o marcado
en cualquier otra forma, de modo indeleble, una clave que sirva
para identificar la fibrica de conservas, la especie y la fecha

-en que el producto fue envasado.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los Métodos de Andlisis y Toma de Muestras que se describen a continuacién,
son métodos internacionales de arbitraje, que deberin ser aprobados por el Comité
sobre Métodos de Anilisis y Toma de Muestras.

Insayo destructivo

De todos los lotes se tomaran muestras para verificar el peso neto, el
vacio y la calidad del producto, de conformidad con los planes de toma
de muestras, aprobados por el Comité del Codex sobre Métodos de Anilisis y

Vacio

Toma de Muestras (ALINORM 69/27).

El vacfo de las latas deberi comprobarse normalmente con el manémetro de
Bourdon. Cuando existan dudas de que el vacio sea suficiente para poder
enviar el producto a climas cilidos o grandes alturas, las muestras del
producto deberidn someterse a un ensayo complementario de vacio, segiin se
describe en el Apéndice A.

Calidad del producto

La muestra, después de haber sido verificada respecto al vacio y a su
peso neto, se scmeterd a un ensayo destructivo y a un examen organoléptico
realizado por personas competentes.
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APENDICE A

EXAMEN DEL PRODUCTO ENVASADO

ENSAYO COMPLEMENTARiO DE VACIO

Se introducen 24 latas en la estufa de incubacién durante 24 horas a
una temperatura de 400C. Se congsiderari que el vacio es satisfactorio cuando
ninguna lata presente deformaciones ni hinchamiento en las bases, y solamente una
lata, como miximo, presente abombamientos.
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ANTEPROYECTO DE NORMA PROVISIONAL SOBRE

EL SALMON DEL PACIFICO EVISCERADO Y CONGELADO

(Presentado al Sexto periodo de sesiones de la
Comisidén del Codex Alimentarius en el Tramite 5
del Procedimiento para la Elaboracién de Normas)

-AMBITO

Esta norma se aplica a los salmdnidos de las especies designadas,

con cabeza o descabezados, eviscerados, lavados, congelados y tra-
tados para proteger su carne contra la oxidacién y deshidratacién.

La norma se ha establecido para el saimbén que-se transporta a dJranel.

Te

DESCRIPCION

Definicidn

Se entiende por salmbén del Pac1f1co eviscerado, el pescado evisce-
rado de cualquiera de las siguientes especies, que se han sometido

a un proceso de congelacidén con un equipo adecuado: Oncorhynchus
nerka, Oncorhynchus kisutch, Oncorhynchus tschawytscha, Oncorhynchus
gorbuscha, Oncorhynchus keta, Cncorhynchus masou. La operacidn de
congelac16n debera efectuarse de tal modo que la superficie de
temperatura de cristalizacidén maxima se pase muy réapidamente, te-
niendo en cuenta las dimensiones del pescado. El equipo de con-"
gelacidn deber& disenarse y_funcionar de tal modo que reduzca la
temperatura a -18 C, o mis baja, en el centro térmico del pescado
después de su estabilizacidn térmica. E1 almacenamiento del pesca-
do debe hacerse a -18 C (QOF), o0 a una temperatura més baja, con

un minimo de fluctuaciones. El transporte y la distribucidén deberén
efectuarse con un equipo capaz de mantener la temperatura del
pescado a -18 C (O F), o a una temperatura mas baja. El aumento de
la temperatura del salmbén serd admisible sbélo por perlodos my
breves, pero la temperatura de su superficie en ningin caso debera
-ser superior a -15°C (s°F). El pescado se glasearad con hielo o se
envasara en forma muy compacta en una membrana para proteger su
carne contra la oxidacidn y desh1dratac1on.

Denominacidén

a) E1 salmdén del Pacifico.eviscerado y congelado se designari
de la forma que se indica a continuacidén, segin la especie
de salmdn envasada: .

i) 0. nerka o salmén "Sockeye o Red"
ii) 0. Kisutch o salmbén"Coho" o "Silver"
» iii) O. tschawytscha o salmbén "Spring", "King" o "Chinook"

:~ - iv) 0. gorbuscha o. salmén "Pink"

v) OC. keta o salmbn "Chum" o "Silverbright"
vi) 0. masou o salmbn "Cherry"
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b) El salmbén del Pacifico eviscerado y congelado'se denomi-

nara "Salmdén limpio sin cabeza" o "Salmbn limpio con cabeza".

CCMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

1.

Materia prima B ) -~ -

El salmbn del Pacifico eviscerado y congelado se preparara con
salmones sanos Yy eviscerados.

Producto terminado

Al salmbén deberi quitérsele las branquias y los opérculos. La
separacidn de la cabeza es facultativa. La cavidad del cuerpo
deberé& abrirse cortando a lo largo de la linea abdominal, desde
el ano hasta la garganta. Se quitaran las visceras y la sangre
a lo largo de la espina dorsal del salmbn. Se limpiara cuida-
dosamente la cavidad corporal, laviandose bien todo el salmbén.

El producto terminado tendra un eje longitudinal recto, vy e tara
exento de sustancias tdxicas o nocivas. Los defectos definidos
en el parrafo 3 no deberan exceder de los limites especificados
en el parrafo 4.

Definicibén de defectos

a) Defectos fisicos

Deformacidén del cuerpo - indica deformacidén del dorso (o jo-
roba) y de la cabeza (morro deformado por el anzuelo) debido
de la extensidn de la materia cartilaginosa en estas partes,
a medida que el salmbdn se aproxima a su madurez sexual.

Daros al revestimiento protector - Grietas en el glaseado o
desgarros en la membrana envolvente.

Deshidratacidn o quemaduras producidas por el frigorifico -
se refiere a la pérdida de humedad del tejido $uperficial,
lo que origina sequedad, porosidad o esponjosidad, asi como
la oxidacidn del tejido mencionado. '

Defectos superficiales

i) magulladuras: se refiere a una decoloracidén facilmente

perceptible causada .por la difusidn de sangre en la carne;

ii) cortes, heridas y otras roturas de la piel: se refiere
a los danos facilmente perceptibles causados por preda-
dores, redes de pesca y mala manipulacidn;

iii) piel descolorida: indica la decoloracidén de la piel que

sucede a medida que el salmdn se aproxima a su madurez
sexual. : : '

O
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Defectos de eviscerado y iimpieza

i) cortes de las branquias y en la cavidad del cuerpo;
se refiere a los cortes mal 31tuados durante la operacidn
de ev1scerado. :

ii) visceras: se refiere a una eliminacidn incompleta de
las visceras;

iii) lavado defectuoso: se refiere a la eliminacién ina-
decuada del fango, sangre y visceras en la superficie
de la piel y en la cavidad del cuerpo;

iv) quemaduras ventrales: se refiere a los danos producidos
por descomposicidédn enzimica facilmente perceptibles
en los tejidos de la cavidad del v1entre, generalmente
acompanados de mal olor.

b) Defectos de olor
Defectos de olor: se refiere a los olores inherentes a la
alteracidn del producto, rancios, agrios, u otros olores
desagradables que indican descomposicibébn o contaminacién.
Tolerancias

Defectos fisicos

La muestra que se tome de todo salmbn para su examen, se ve-
rificard para determinar sus defectos fisicos y establecer

~una puntuacidén. El lote se considerari aceptable respecto

a los defectos fisicos si el promedio de los puntos negativos
por salmbn, que se calcula dividiendo el niémero total de puntos
negativos por el nimero de salmones tomados para la muestra, ’
es 2 o menos de 2. '

Defectos o Puntos negativos

Deformacidn del cuerpo:

Joroba ' ' ) ‘ )

Dano al revestimiento protector:

rota del 3 al 10 por ciento de

1a superfiCie eceecesesesccvscce 0,5
rota mas del 10 por ciento de » A
la superficie eseeeceecesccccecs o . 3

Deshidratacidn o quemaduras produc1das
por el frigorifico:

afectada del 3 al 10 por cientd de

la Superficie 9 0 0090 O OO PO S S Gees 2
afectada mis del 10 por ciento de
la SUPErfiCi€ veeecececcesccccosnssce 3
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Defectos sﬁperfiéiales:

magulladuras 1
cortes, heridas y otras roturas de la piel 2
piel descolorida , 0,5

Eviscerado y limpieza:

cortes de las branquias y en la cavidad
del Cuerpo ® 0 S ¢ O8O OO P OO POL O E BSOSO NS

—

visceras 3
lavado defectuoso 2
Quemaduras ventrales 3

b) Defectos de olor

Todos los salmones de la muestra deberan estar exentos de
olores desagradables ocasionados por la descomposicidn o
contaminacibn.

HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de
esta Norma, se preparen de conformidad con los Principios Generales
sobre Higiene de los Alimentos establecidos por el Comité del Codex

sobre Higiene de los Alimentos.

ETIQUETADO

El nombre del producto ser&d el prescrito para la especie que se
indique en "Denominacién", seguido de la palabra "congelado", y se-~
guida de las palabras "limpio sin cabeza" o "limpio con cabeza",
segiin corresponda.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anilisis y toma de muestras, que se describen a con-
tinuacidn, son métodos internacionales de arbitraje, que deberan ser
aprobados por el Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma
de Muestras.

1. Toma de muestras

Se tomara una muestra inicial al azar el salmbén congelado, de
acuerdo con el cuadro siguiente:

NGamero de salmones en el lote Namero de salmones en la muestra
15 a 50 2
51 a 150 4
151 a 500 6
501 a 1500 } 8
1501 y mas 12
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Este cuadro se aplica a los lotes de salmones, en que cada ejem-
plar pesa 5,5 kg (12 1ibras), o menos, Sin embargo, cuando 1los
salmones pesen mas de 5,5 kg (12 libras) cada uno, se reducira
el mimero de muestras, para que el peso total de éstas no sea
mayor que el namero de salmones indicados en el Cuadro, multi-
plicados por 5,5 kg (12 libras).

Si un lote no satisface esta norma, basi&ndose en el examen de

la muestra incial, apeticidn del. comprador ¢ vendedor, el lote

podré someterse a un nuevo muestreo, en cuyo caso, el tamano de

la muestra (muestra inicial més la nueva muestra) se aumentarad hasta

un total de 20 salmones. El promedio de puntos negativos por salmén se
determinari a base del namero total de puntos negativos de los 20 salmores

Examen

Las muestras congeladas se examinaran para determinar si existen
danos en el revestimiento protector, deformacidn del cuerpo y
deshidratacidén o quemaduras producidas en el frigorifico.

Las muestras se descongelaran y examinarin para determinar si
existen defectos superficiales de eviscerado y limpieza, quema-
duras ventrales y olores desagradables.



ALINORM 69/18
APENDICE 4

ANTEPROYECTO DE NORMA PROVISIONAL SOBRE

FILETES CONGELADOS DE BACALAC Y EGLEFINO

a)

(Presentado al Sexto periodo de sesiones de la
Comisidn del Codex Alimentarius en el Tramite 5
. del Procedimiento para la Elaboracién de Normas)

I. DESCRIPCION

1. Definicibdn

Los filetes congelados de bacalao y eglefino se obtienen

de la carne de pescado de las siguientes especies: bacalao:
Gadus morhua L. (sinonimo, Gadus callarias L,), Gadus ogac,

y Gadus macrocephalus; Eglefino: melanogrammus aeglefinus.

Los filetes son piezas de pescado de tamano y forma irregularec
que se separan del esqueleto mediante cortes hechos parale-
lamente a la espina dorsal. Los filetes se pueden cortar

en secciones con objeto de facilitar su envasado en envases

de tamano adecUado para la venta al por menor. La elimina-
cibén de las espinas puede ser completa o parcial, dejando

las espinas costales. En el envase se podra incluir mas

de una pequena seccidn de menos de 30 gramos, O una onza

de peso, Gnicamente si el producto se etiqueta segun las
disposiciones del parrafo 2 (v) y v(i).

Se entiende por "congelado" que los filetes se han sometido

a un proceso de congelacidn con un equipo adecuado. Esta
operacidn de congelacidn deberi efectuarse de tal modo que

la superficie de temperatura de cristalizacidn méxima se pase
muy rapidamente, teniendo en cuenta las dimensiones del
pescado. El equipo de congelacidén deberd digenarge y funcionar
de tal modo que reduzca la temperatura a -18°C (O F) o mas
baja en el centro térmico del pescado después de su estabi-
lizaciébn térmica. El almacenamiento del producto debera
hacerse a =18 C (OOF), o a una temperatura mas baja, con un
minimo de fluctuaciones. E1l transporte y la distribucidn
deberan efectuarse con un equipo capaz de mantener la tem-
peratura del pescado a -18°C (0°F), o a una temperatura mas
baja. E1 aumento de la temperatura del salmdn, seri admisi-
ble sélo por periodos muy breves pero la temperatura de su
superficie en ningan caso debera ser superior a =15 C (5 F).

cortados neta y limpiamente; sin excesivas rebabas Yy,
practicamente, sin escamas.

[ ]
2. Forma de envasado
| i) Filetes: con piel, sin escamas; serin filetes sanos,
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ii) Filetes: con piel y con escamas; serén filetes sanos,
cortados neta y limpiamente y sin excesivas rababas.

iii) Filetes sin piel: serén filetes sanos a los que se ha quitado
la piel. '

iv) Filetes sin piel y sin espinas: serén filetes sanos, sin piel
y sin espinas, incluidas las espinas costales.

v) Porciones de filetes: serain filetes sin piel y_ sin esplnas,
sin limitacibén alguna respecto al nlmero y tamano de pequenas
secciones en el envase.

II. COMPOSICICN Y. FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

1. Materia prima

Los filetes congelados de bacalao y eglefino deberén prepararse con
pescados sanos de las respectivas especies designadas, y que sean de
calidad tal que puedan venderse frescos para el consumo humano. Los
filetes estarén exentos de todos los -6rganos internos, aletas, y
carne anormalmente descolorida.

2+ . Producto terminado

i) El producto después de tratarlo con vapor de agua, cocerlo o
hervirlo segiin se indica en el Apéndice C, deberd tener el sa-
bor caracteristico de la especie de que se trate, y estara
exento de sabores y olores desagradables, y su textura seré
firme, pero no dura ni blanda, ni gelatinosa. ’

ii) El producto terminado debera satisfacer el ensayo relativo
a los defectos fisicos, tal como se indica en el parrafo VI(3)
de la presente normae.

III. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios
estan sujetas a la aprobacidn del Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios. Los aditivos pueden emplearse solos o combinados:

tripolifosfatos sbdicos o potésicos )
hexametafosfato sédico (  méximo 5 g/kg
pirofosfato sbdico '

Iv. HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de
esta norma se preparen de acuerdo con los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos establec1dos por el Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos. ,
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Ve ETIQUETADO

a)

b)

Se aplicarén las disposiéiones de la Norma General para el Etiqueta-

do de Alimentos Preenvasados (2.1 = 2.9, 2.11 y 2.12). '

El Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos ha aprobado
las siguientes disposiciones especificas sobre el etiquetado de
filetes congelados de bacalao y eglefino: -

i) El nombre del producto seré»“filetes‘de bacalao", "filetes
de eglefino", "porcidn de filete de bacalao™ o "porciones
de filetes de eglefino", seghn corresponda;

ii) En el nombre y la descripcidn del producto podrad indicarse:
filetes con piel, sin piel, sin piel y sin espinas, segan
corresponda;

iii) El peso neto no incluird el peso del glaseado;

iv)‘ Podr& indicarse en clave o en lenguaje cOrriente la fecha de
produccibén, es decir, la fecha en que el producto terminado
se envasd para su venta definitiva;

v) La expresibn "congelado" o "congelado rapidamente" podra figurar
como parte del nombre del producto.

Vi. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

1.

2.

3.

Los métodos de anilisis y de toma de muestras que se describen a
continuacidn, son métodos internacionales de arbitraje, que deberén
ser sancionados por el Comité del Codex sobre Mé&todos de Andlisis
y Toma de Muestras.

Método de toma de muestras y preparacibdn de la muestra

La toma de muestras se realizarid de acuerdo con los Planes de
Muestreo aprobados por el Comité del Codex sobre Métodos de Ana-
lisis y Toma de Muestras (ALINORM 69/27).

La muestra se descongelarad a la temperatura ambiente.

Examen de los defectos fisicos

La muestra deberd examinarse para determinar sus defectos fisicos,
de acuerdo con el plan general, en fase de elaboracidn, para las
normas del pescado congelado para filetes.

Examen quimico

lLa determinacién del nitrbégeno de trimetilamina (TMA) o del con-
tenido de nitrdgeno basico volatil total (TVB) de la carne de
pescado, podra emplearse como ensayo adicional para complementar

las pruebas sensoriales de descomposicibén. Cuando exista evidencia
sensorial de descomposicibén, o un contenido de nitrbgeno de TMA de
mas de (x) mg por 100 g, significard que la muestra no satisface los

requisitos de la norma.

lx$ se estudiari de nuevo.
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5. Examen organoléptico

La evaluacién organoléptica deberad efectuarse después de que se
hayan cocido cantidades razonables de la muestra (restos que
quedan después de efectuar el analisis quimico y el examen para
la determinacidn de los defectos fisicos) por el método aprobado
que se expone en el Apéndice C.

R
APENDICE C

METODOS DE COCCION

TRATAMIENTO CON VAPOR

Este tratamiento se hace en una cépsula cerrada de 17 pulgadas (7,8 cm)
de dismetro sobre agua hirviendo durante 35 minutos, o durante 18 minu-
tos después de haber descongelado el producto.

La capsula debeaé estarotapada y mantenerse en bano de agua a una tem-
peratura de +60 C (+140 F) durante el ensayo.

- COCCION

Las bandejas de coccibdbn, de aproximadamente 12" x 8" x 2V2", se revisten
con una hoja de aluminio. La muestra se coloca en la bandeja, cubriéndo-
se con otra hoja de una lémina de aluminio, que se pliega alrededor de
los bordes superiores de la bandeja. Esta se colgca en un horno que se
ha calentado previamente a una temperatura de 232 (450 F), durante 20
minutos, o hasta que se ha completado la coccibn.

COCCION EN BOLSAS

Colocar la muestra descongelada en una bolsa de plastico que pueda her-
virse, y cerrarla. La bolsa se introduce con su contenido en agua hirviendo,
y se deja cocer hasta que. la tsmperatura interna de la muestra del filete
alcanza una temperatura de 160 F, lo que exige unos 20 minutos de coccibn.
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ANTEPROYECTO DE NORMA PROVISIONAL SOBRE
CAMARONES EN CONSERVA

(Presentado al Sexto periodo de sesiones de la
Comisibén del Codex Alimentarius en el Tramite 5
del Procedimiento para la Elaboracién de Normas)

I. AMBITO

N

Esta norma se aplica a los camarones en conserva envasados en recipientes

II.

1.

2

Se

transparentes o no transparentes, y no se aplica a aquellos productos
\ de especialidades en que los camarones constituyen Gnicamente una parte
del contenido comestible.

DESCRIPCION

Definicidn

Se entiende por camarones en conserva la carne elaborada de los ca-
marones de las especies Penaeidae, Pardalidae, Grangonidae y Palae-
monidae en cualquier combinacidén de estas especies. E1 producto pre-
parado con diferentes medios de cobertura se somete a tratamiento
térmico, en forma apropiada, antes o después de haberse cerrado hermé-
ticamente el recipiente, para evitar su descomposicidn.

Denominacibn

El producto se denominarad y etiquetar&d con el nombre de CAMARONES.

Presentaciones

a) Presentacidén corriente u ordinaria: camarones pelados y enla-
tados posteriormente sin eliminacién intencional del tracto
dorsal.

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

Clase

Envasado con liquido: ademas de la carne de los camarones, el reci-

‘piente contiene un liquido en volumen suficiente para cubrir los

camarones.

Tamanos

Los camarones en conserva, tanto en la forma de presentgcién
"corriente o "limpia" podréan denominarse,_segﬁn el tamano, de acuerdo
con la tabla siguiente:



APENDICE 5
pagina 2

Tam356 peso escurrido de peso escurrido
Denominacién - . . : -
o Presentacion Presentacidén - Presentaclon Presentacion
,corriente limpia corriente limpia

>

Nimero de camarones pox cnza de Nimero de camarones por 100g

06 00 20 0% 00 00 08 UG 0 90 00 00 ae ot so ool ee es se 00 e 0 e

.Extra grande

‘o "Jumbo"

Grande
Mediano -
Pequeno

Minusculo

.

Menos de 3,5 Menos de 3,8 Menos de 12,3 Menos de 13,4

RN

De 3,8 a 5,4

“inclusive

De 3,5 a5

inclusive

de 12,3 a 17,7
inclusive

De 13,4 a 19,1
inclusive

14s de 5,4 pero
no mis de 9,8

de 17,7 a 31,8

inclusive

de 19,1 a 34, 6

inclusive

M&s de 5, pero
.no mas de 9

De 31,8 a 60
inclusive

Mis de 9,8 pero
no mis de 18,4

Mis “de 9, ‘pero
no mds de 17

De 34,6 a 65,3

inclusive

Mas de 17 Mis de 18,4 M4s de 60 Mis de 65,3

9% 00 S8 S¢ S6 €O S3 08 99 % e o 8 00 S s | oo Q.. ‘.. e 6 o9 o0
06 ©6 S0 ©0 00 00 80 se (s ot se ee oe oo oo ool es s o o0 0 00 0o
26 08 99 96 o0 S0 e '. e S0 98 90 9 o0 so] pe 20 o% e o9 o 9o

90 90 28 00 00 Ok S0 00 0 Fa 00 00 9 0 e eef o0 o ov o

e 00 o ¢ oo ol v e @0 04 o0 ¢o 00 o0 o0 oe] ee oo

b)

III.

Los camarones rotos son trozos de camardn de menos de cuatro segmentos.
Tales trozos pueden presentarse dentro de las distintas denominaciones
de tamanos, a condicidn de que no excedan de la tolerancia prevista en
11I.3 (vii). Cuando los trozos se envasan como un producto aparte, se
designaran CAMARONES ROTOS o TROZOS DE CAMARONES.

Los tamanos, designados en la tabla anterior, consistiran en camarones
enteros y no deberan contener trozos que excedan de la tolerancia pre-
vista en III.3(vii).

COMPOSICION Y FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

1. Ingredientes

El medio de cobertura consiste en agua y sal. Se pueden anadir
también zumo de 1limdn, az@icar y otros ingredientes de calidad
comestible.

2. Materia prima

Los camarones en conserva Se preparan con camarones frescos, con-
gelados o cocidos, que no estén descompuestos y aptos para consumo
humano.

—r—t .
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3. Producto terminado

i) Aspecto

Limpio 'y preparado con cuidado. Caracteristicas buenas (firmes)
de Sinuosidad, que les da un aspecte de curvados. Aspecto
apetitoso. Color uniforme caracteristico de 1la especie y.

s ' habitat o zonas de cultivo, incluso aunque ‘hayan sido colorados
artificialmente. No manchados, todo 1o m&s un poco pegajosos.
El color de la carne sera claro, tipico del camardn bien
. elaborado. - .

ii) Sabor

to- - Los camarones en conserva deberan estar exentos de sabores
! desagradables de cualquier clase. La presencia de un exceso
. de yodoformo se considerara como un defecto.

b iii) Olor

Los camarones en conserva deberén tener un buen olor caracteristicoi
| y estaran exentos de olores desagradables. La presencia de
un olor natural a yodoformo no constituird un defecto.

iv) Textura
‘ <:> Una de las caracteristicas de los camarones en conserva es que

su carne no es dura. Su carne es relativamente firme y no
es esponjosa.

de toda clase de restos de caparazones, patas, antenas y
‘ cabeza, y la presencia de tales partes no debera exceder de la.
; tolerancia prevista en III.3(vii).

vi) Medios de cobertura

La salmuera tlende a esgesarse o a gelificarse a temperaturas
inferiores a 65 F (18,3 °C). Cuando se examinan los recipientes
a temperaturas superiores a 68 F (20 C), el liquido fluird y
presentara una consistencia caracteristica, entre turbia y clara.
No debera presentar un aspecto oscuro. Si se encontraran medios
de cobertura gelificados, estos seran de turbios a claros y no
deberan presentar un aspecto oscuro.

v) Pelado
Los camarones en conserva deber&n estar practicamente exentos
N
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vii) Tolerancias

Respecto a los camarones en conserva, limpios y sin intesti-~
nos, se admitiran las tolerancias medias, que se indican
a continuacibn:

.
-

[YIT TN I

Caparazones, Rotos "% Operacibén de Tamano (con-
patas, antenas (Trozos) limpieza y tados) ¥ de
Denominacibn N;/oz N=/1OO g: % por peso ellwlnac1§n desvaac1on
de intestinos en namero
inadecuados *
: (% en peso)
Extra grande :
o "Jumbo" 5 > 10
Grande 5 5 10
Mediano 5 5 10
Pequeno 10 5 10
MinGsculo 15 5 10
* Se aplica sblo a la presentacidn limpia o sin intestinos.
Iv. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios estén
sujetas a la sancibn del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

1) EDTA disédico chlcico : -maximo 250 mg/kg (aprobado temporalmente)
2) &cido ortofosfbrico : maximo 250 mg/kg (aprobado temporalmente)
3) &Acido CItriCO eseseccccssssscscssesssssesess (cantidad por establecer
4) 4Cido tartlriCo ecececescssccscscsscsscssscsss (Cantidad por establecer
5) colores: ‘

Caroteno o carotenoido CI no 75130

Tartrazina 19140
Meta-naranja 15980
Nicoquina 16255
Ponceau 6 R 16290
Carmosina 14720
Eritrosina 45430
Amaranto , 16185
Amarillo ocaso FCH 15985

El color o las mezclas de colores podrin emplearse a una dosis maxima
de 30 ppm.

)

-
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CONTAMINANTES

Los residuos de plaguicidas no deberin exceder de los perm1t1dos por
el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas.

HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de

esta Norma se preparen de acuerdo con los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos, establecidos por el Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos.

PESOS Y MEDIDAS

1. Llenado total minimo

Ademés de la carne de los camarones, el envase contendri un li-
quido de cobertura de volumen suficiente para llenar los espacios
vacios y cubrir los camarones.

2. Peso minimo escurrido

El llenado deber& hacerse de ﬁodo que el peso final de los cama-
rones no sea menor del 60 por ciento de la capac1dad de agua del
recipiente.

ETIQUETADO

a) Se aplicaran las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado
de los Alimentos Preenvasados (2.1 - 2.9, 2.11 y 2.12).

b) Se aplicar&n también las siguientes disposiciones especificas:

1. Nombre del alimento

El producto deberid etiquetarse con el nombre de CAMARONES a
condicibébn de que tal etiquetado se ajuste a las costumbre y
practicas del pais en el que haya de distribuirse el producto,

y siempre que el tamano del producto no induzca a error al compra-
dor a causa de su denominacibn.

i) Presentacibn

La presentacidn del envase sblo deberi declararse cuando

el contenido corresponda a la présentacidén limpia o

sin intestinos. A menos que se indique especificamente, se
considerara que la presentacidédn de los camarones en
conserva es de tipo. corriente u ordinaria.

ii) Tipo

Deberd declararse el tipo de envasado.
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IX.

iii) Tamano

1) Si en la etiqueta de los camarones en conserva se
hace referencia al tamano, este deber& ajustarse a
- las disposiciones que figuran en el parrafo 2.5.

2) Los camarones rotos deberén etiquetarse e identi-
ficarse como CAMARONES ROTOS, o alternativamente
como TROZOS DE CAMARONES.

Cantidad del contenido

En la etiqueta deberia indicarse el contenido de cada recipiente.
El contendio podr& expresarse como "Peso escurrido" o como
"Contenido neto" o en ambas formas. Los pesos podran expresarse
en onzas O en gramos, O en ambas formas.

Claves

. Todos los recipientes deberén marcarse en forma permanente,

indicando la empresa productora, la fecha de la produccibn
y el contenido del recipiente. Estos datos podran indicarse
en ¢lave ¢ en lenguaje corriente.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Te

Toma de muestras

Se tomarin muestras representativas de un lote para determinar si
cumplen todos los requisitos estipulados en la presente norma. La
toma de muestras para determinar si se cumplen los requisitos se
hara de acuerdo con el plan de muestreo prescrito por el Comité del
Codex sobre Métodos de An&lisis y Toma de Muestras.

Métodos

Métodos de medicibn para los pesos y criterios de medidas’

Te

Peso escurrido o peso.escurrido neto

La observancia de los requisitos de llenado del recipiente se

" determinari obteniendo el promedio de los resultados de todos
los recipientes de una muestra que constituya el lote, a condicibdn

de que todos los recipientes estén debidamente llenos.

a) El peso escurrido se determinarad manteniendo los reci-
.pientes no_abiertos de camarones a, una temperatura mi-
nima de 68" y maxima de 75 F (no menor de 20 ni mayor de
23,9 C) durante 12 horas como minimo, inmediatamente
antes del examen.
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b) El contenido del recipiente, una vez abierto, se vierte de
manera que se distribuya sobre la malla de un tamiz circu-
-lar, que se ha pesado previamente. Algunos camarones en
conserva pueden contener medios de cobertura gelificados
debido a haber enlatado camarones de aguas del Pacifico
Norte.

. . . o] .

c) Inclinar el tamiz formando un angulo de unos 45 aproxima-
damente, y dejar que los camarones escurran durante dos
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 considerarad como el
peso escurrido de los camarones.

NOTA: Este procedimiento para determinar el peso escurrido no es
viable cuando los medios de cobertura se gelifican como resultado

de enlatar camarones de aguas del Pacifico Norte. Se estén reali-
zando trabajos experimentales, con objeto de establecer un procedi-
miento adecuado, para usarlo junto al procedimiento anterior 1X.2(b).
Cuando se disponga de los resultados de esta investigacibén, se entre-
garén al Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros.

2. Contenido neto o peso neto

a) El contenido neto deberé determirarse pesando primero el
" recipiente sin abrir.

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

‘é) Pesar el recipiente vacio, incluida la tapa.

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

3. Especificacibn aplicable al tamiz circular

a) Si la cantidad del contenido total (contenido neto) del re-
cipiente es menor de 3 libras (1,36 kilos), utilizar un
tamiz con un diamétro de 8 pulgadas (20,3 centimetros).

b) Si la cantidad del contenido total (contenido neto) del re-
cipiente es de 3 libras (1,36 kilos) o' mas, emplear un ta-
miz con un di&metro de 12 pulgadas (30,5 centimetros).

c) La malla de este tamiz se fabrica de tal forma que los
hilos de la malla, que tienen un diametro de 0,0394 pulga-
das (1,00 mm.), formen orificios cuadrados de 0,0937 pulgadas
(2,38 mm.) por 0,0937 pulgadas (2,38 mm.).
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Métodos para determinar la capacidad de agua de un recipiente

El método general- para determinar la capacidad de agua de los
recipientes es el siguiente:

- 1)—Cuando-se trate de un recipiente cuya tapa-esté unidaa &1 —

por una doble costura, quitar la tapa sin eliminar o alterar

la altura de la doble costura. Lavar, secar y medir la altura
del envase vacio. Llenar el envase de agua destilada a 20 C
(68°F) hasta 5 mm (3/16 pulgadas) de distancia vertical respecto
al nivel superior del envase, y pesar éste una vez lleno. Hecho
esto, restar el peso del recipiente vacio del peso del recipiente
lleno. La diferencia serid el peso del agua que hace falta para
llenar el recipiente.

2) Cuando se trate de un recipiente cuya tapa esté unida a &1 de un
modo distinto que por una doble costura, quitar la tapa. Lavar,
segar y pesar el recipiente vacio. Llenar con agua destilada a
20°C (68 F) hasta el rivel superior, y pesar el recipiente asi
lleno. Hecho esto, restar el peso del recipiente vacio del
peso del recipiente lleno. La diferencia seri el peso del agua
que hace falta para llenar el recipiente. :

Determinacién de los tamanos

El cumplimiento de los requisitos relativos a los tamanos se deter-
minard obteniendo el promedio de los resultados obtenidos con todos
los recipientes de una muestra que represente un lote, a condicidn
de que los diversos recipientes no sean muy distintos entre si.
Después de pesar, se cuenta el nimero de camarones que habia en el
recipiente. Dividir dicho nimero por el peso escurrido. La cifra
resultante se comparara con la tabla de II.5. Es admisible la to-
lerancia que se indica en III. 3(vii). .



