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Programa conjunto FAO/OMS sobre normas alimentarias,
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Asunto: DISTRIBUCION DEL INFORME DE LA 27.2 REUNION DEL COMITE DEL CODEX SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS
ELABORADAS (REP15/PFV)

Se anexa el informe de la 27.2 reunién del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas. El
mismo sera examinado por la Comisién del Codex Alimentarius durante su 38.° periodo de Sesiones
(Ginebra, Suiza del 6 al 11 de julio de 2015).

PARTE I: CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA ADOPCION DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS EN SU 38.° PERIODO DE SESIONES:

PROYECTOS DE NORMAS EN LOS TRAMITES 8 Y 5/8 (CON OMISION DE LOS TRAMITES 6/7) DEL
PROCEDIMIENTO:

1. Proyecto de Norma del Codex para algunas frutas en conserva (disposiciones generales) en el
Tramite 8 (parr. 29, Apéndice II).

2. Proyecto de Anexo para los mangos en conserva (proyecto de Norma para algunas frutas en
conserva) en el Tramite 8 (parr. 29, Apéndice II).

3. Anteproyecto de Anexo para las peras en conserva (proyecto de Norma para algunas frutas en
conserva) en el Tramite 5/8 (parr. 42, Apéndice II).

4. Proyecto de Normas para las hortalizas congeladas rapidamente (disposiciones generales) en el
Tramite 8 (parr. 76, Apéndice Il1).

5. Anteproyecto de Anexos para algunas hortalizas congeladas rapidamente (disposiciones
especificas para el maiz en grano entero, el maiz en la mazorca, el puerro y las zanahorias) en el
Tramite 5/8 (péarr. 76, Apéndice III).

6. Anteproyecto de Norma para los productos a base de ginseng (conversion de la Norma Regional
para los productos a base de ginseng en una horma mundial) en el Tramite 5/8 (parr. 87, Apéndice V).

Se invita a que los gobiernos y organizaciones internacionales interesadas en presentar comentarios sobre
los documentos arriba mencionados, lo hagan por escrito, de conformidad con el Procedimiento para la
elaboracion de normas y textos afines del Codex (Parte 3: Procedimiento para la elaboracion de Normas del
Codex y textos afines, Manual de procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius), de preferencia
por correo electrénico, dirigido a la direccién arriba mencionada, antes del 31 de marzo de 2015.

PARTE I: OTRAS SOLICITUDES DE OBSERVACIONES

7. Anteproyecto de Norma para las pifias en conserva (proyecto de Norma para algunas frutas en
conserva) en el Tramite 3 (parr. 43 y Apéndice ).

Se invita a que los gobiernos y organizaciones internacionales interesadas en presentar comentarios sobre los
documentos arriba mencionados, lo hagan por escrito, de conformidad con el Procedimiento para la elaboracion
de normas y textos afines del Codex (Parte 3: Procedimiento uniforme para la elaboracién de Normas del
Codex y textos afines, Manual de procedimiento de la Comisioén del Codex Alimentarius), de preferencia por
correo electrénico dirigido a la direccion arriba mencionada, antes del 28 de febrero de 2015.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

Durante la 27.2 reunion del Comité del Codex sobre frutas y hortalizas elaboradas
se alcanzaron las conclusiones siguientes:

CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA ADOPCION / REVISION DEL
38.°PERIODO DE SESIONES DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

Anteproyectos de norma para aprobacion en el Tramite 8 y Tramite 5/8
El Comité convino en remitir:

— El proyecto de Norma para algunas frutas en conserva (disposiciones generales), el proyecto de anexo para los
mangos en conserva (proyecto de Norma para algunas frutas) y el anteproyecto de anexos para las peras en
conserva (proyecto de Norma para algunas frutas en conserva) (Apéndice Il, parrs. 29, 42);

— El proyecto de Norma para las hortalizas congeladas rapidamente (disposiciones generales), el anteproyecto de
anexos para las zanahorias, el maiz en la mazorca, los puerros y el maiz de grano entero (anteproyecto de Norma
para hortalizas congeladas rapidamente) (Apéndice I, parr. 76);

— El anteproyecto de Norma para los productos a base de ginseng (conversion de la Norma regional para productos a
base de ginseng en una norma internacional) (Apéndice IV, parr. 87).

Otros textos para aprobacion
El Comité convino en remitir:

— Las enmiendas a las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la Norma para las castafias en conserva y el puré
de castafias en conserva (CODEX STAN 145-1985), la Norma para los brotes de bambi en conserva
(CODEX STAN 241-2003) y el Anexo sobre setas en conserva (Norma para algunas hortalizas en conserva)
(CODEX STAN 297-2009) (Apéndice V, parr. 101);

— Las enmiendas a la Norma para las frutas y hortalizas encurtidas (CODEX STAN 260-2007) (disposiciones sobre
medios de cobertura para las frutas y hortalizas encurtidas y disposiciones sobre aditivos alimentarios para las
frutas y hortalizas encurtidas) (Apéndice VI, parrs. 98, 101, 104);

— Larevocacion de la Norma para las peras en conserva (CODEX STAN 61-1985), la Norma para mangos en conserva
(CODEX STAN 1 59-1987), la Norma para las zanahorias congeladas rapidamente (CODEX STAN 140-1983), la
Norma para el maiz en la mazorca congelado rdpidamente (CODEX STAN 133-1981), la Norma para los puerros
congelados rapidamente (CODEX STAN 104-1981) y la Norma para el maiz en grano entero congelado rapidamente
(CODEX STAN 132-1981) (parrs. 29, 42, 76).

Asuntos de interés para la Comision del Codex Alimentarius
El Comité:

— Proporciond respuestas e informacion a la Comisién sobre el seguimiento de la ejecucion del Plan Estratégico
2014-2019, asi como de aquellas actividades pertinentes para el trabajo del CCPFV (parrs. 7-15).

— Convino en devolver el anteproyecto de Norma sobre pifias en conserva (proyecto de Norma para algunas frutas en
conserva) al Tramite 3 para recabar observaciones y para estudiarlo con mayor detenimiento durante el préximo
periodo de sesiones (Apéndice Il, parr. 43).

— Convino en devolver el anteproyecto de anexos para varias hortalizas congeladas rapidamente (inclusive los
métodos de analisis para las hortalizas congeladas rapidamente en general) al Tramite 2 para que sea redactado de
nuevo, para distribuirlo para recabar observaciones en el Tramite 3 y revisarlo durante el proximo periodo de
sesiones (parr. 77).

— Convino en estudiar con mayor detenimiento la priorizacion del trabajo relativo a la revision de las demas normas
individuales para frutas y hortalizas elaboradas y un documento de debate sobre las maneras de abordar la
normalizacion de los productos secos y desecados (parrs. 114, 119);

— Convino en que la paprika, los chiles deshidratados, el ajo deshidratado y el jengibre desecado podrian
considerarse para propuestas de nuevos trabajos para el Comité sobre especias y hierbas culinarias mejor que para
el Comité sobre frutas y hortalizas elaboradas (péarr. 125).

Asuntos remitidos a otros comités del Codex
Comité sobre métodos de andlisis y toma de muestras

El Comité convino en remitir al CCMAS los métodos de andlisis para frutas en conserva y ginseng para obtener su
asesoramiento, informacién y ratificacion (Apéndice Il y IV, pérrs. 18, 85).

Comité sobre aditivos alimentarios

El Comité convino en remitir al CCFA las disposiciones sobre aditivos alimentarios para las castafias en conserva y el

puré de castafias en conserva, los brotes de bambu, los mangos en conserva y las frutas y hortalizas encurtidas para su
ratificacion. (Apéndice V y VI, parrs. 89-91, 98, 101).
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INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas (CCPFV) celebr6 su 27.% reunién en
Filadelfia, Pensilvania, Estados Unidos de América, del 8 al 12 de septiembre de 2014, por amable
invitacion del gobierno de los Estados Unidos de América. El Sr. Richard Boyd, de los Estados Unidos
de Ameérica, presidi6 la reunién, a la que asistieron 28 paises miembros, 1 organizacion miembro y
observadores de la Comision Econdomica para Europa de las Naciones Unidas (CEPE) y de
2 organismos internacionales. La lista completa de los participantes se adjunta al presente informe
como Apéndice I.

APERTURA DE LA REUNION

2. La reunién fue inaugurada por la Sra. Mary Frances Lowe, Gerente del Codex de la Oficina del Codex
de los Estados Unidos, en nombre del Sr. Brian Ronholm, Sub-secretario adjunto de la Oficina de
Inocuidad de los Alimentos del Departamento de Agricultura de la Estados Unidos. La Sra. Lowe
felicitd al Comité en su 50° aniversario y destacd la continua importancia de que el Codex
permanezca fiel a su misiéon de elaborar normas sobre la inocuidad y la calidad de los alimentos con
base cientifica, que protejan la salud de los consumidores y garanticen practicas comerciales leales,
al tiempo que se adaptan a los retos de un mundo en constante transformacién y responden a las
diferentes necesidades de un niumero cada vez mayor de paises miembros y de partes interesadas.

Division de competencias1

3. El Comité tomé nota de la division de competencias entre la Unidbn Europea y sus estados miembros,
conforme al parrafo 5, Articulo 1l del Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius.

ADOPCION DEL PROGRAMA PROVISIONAL (Tema 1 del programa)2
4, El Comité aprob6 el Programa provisional como su programa de trabajo para la reunién.

CUESTIONES REMITIDAS AL COMITE PLANTEADAS EN LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
Y EN SUS ORGANOS SUBSIDIARIOS (Tema 2 del programa)3

5. El Comité tom6 nota de la informacién presentada en los documentos CX/PFV 14/27/2 y
CX/PFV 14/27/2 Add.1 y acord6 que las acciones propuestas para los aditivos alimentarios asi como
la propuesta de un nuevo trabajo sobre el pimentdn (paprika) se debatirian en el marco de los temas
pertinentes del programa.

PLAN ESTRATEGICO 2014-2019 — ESTADO DE APLICACION

6. El Comité observé que el 37.° periodo de sesiones de la Comision habia aprobado el Plan Estratégico
2014 -2019* y que se estaba realizando el seguimiento de su aplicaciéon. EI Comité consider6 las
preguntas incluidas en la plantilla (Apéndice Il de CX/PFV 14/27/2-Add.1).

7. El Comité convino en que las actividades relacionadas con las Metas Estratégicas 1, 3 y 4 eran
relevantes para el Comité.

Actividad 1.1.1 - Aplicar de manera regular los criterios para la toma de decisiones y el
establecimiento de prioridades en los Comités con el fin de garantizar que las normas y las areas de
trabajo de prioridad mas alta progresen a un ritmo adecuado.

Actividad 1.2.1 - Desarrollar un proceso sistematico para estimular la identificacién de cuestiones
emergentes relacionadas con la inocuidad de los alimentos, la nutricién y las practicas leales en el
comercio de alimentos.

Actividad 1.2.2 - Desarrollar y revisar las normas internacionales y regionales segln sea necesario,
en respuesta a las necesidades identificadas por los miembros y a los factores que afecten la
inocuidad de los alimentos, la nutricién y las préacticas leales en el comercio de alimentos.

8. El Comité confirmé que priorizaba su trabajo en funcion de los Criterios para el establecimiento de las
prioridades de los trabajos incluidos en el Manual de Procedimiento® y que no se necesitaban criterios
especificos adicionales. pfv27_CRD 1 s Agenda ltem 1

CRD 1.

CXI/PEV 14/27]1.

CXI/PEV 14/27/2; CX/PEV 14/27/2-Add.1.

El Plan Estratégico 2014-2019 esta disponible para su descarga en el sitio web del Codex:
http://www.codexalimentarius.org/procedures-strategies/strategic-planning/es/.

A W N P
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9. El Comité observd que no se necesitaba un proceso especifico para identificar las cuestiones
emergentes relativas a las practicas leales en el comercio de alimentos, pero que como parte de su
proceso dual de trabajo —es decir, al continuar el proceso de revision y a la vez aceptar nuevas
propuestas de trabajo— se alentaba a los paises a llamar la atencién del Comité respecto de la
necesidad de trabajar sobre cuestiones emergentes.

Actividad 3.1.5 - En la medida de lo posible, promover el uso de los idiomas oficiales de la Comisién
en los Comités y grupos de trabajo.

10. El Comité observo que se habia promovido el uso de los idiomas oficiales en los grupos de trabajo, en
la medida de lo posible, en funcién de la disponibilidad de recursos. En el caso de los grupos de
trabajo electrénicos, el inglés fue el idioma mas utilizado, mientras que en las Ultimas cinco sesiones
de grupos de trabajo presenciales el Comité siempre habia usado el inglés, el francés y el espafiol.

Actividad 3.2.3 — En los casos en que se consiedere util, utilizar las reuniones del Codex como un
foro para llevar a cabo eficazmente actividades educativas y de capacitacion técnica.

11. El Comité observé que la realizacién de actividades destinadas a mejorar la capacidad técnica en
paralelo al Comité era importante, y que se organizaban siempre que fueran necesarias.

Actividad 4.1.4 - Garantizar la distribucidon oportuna de los documentos de trabajo del Codex en los
idiomas de trabajo del Comité o de la Comision.

12. El Comité observé que la Secretaria cuenta con mecanismos vigentes para fijar plazos y programas
para la presentacién de documentos de trabajo, pero que seguian existiendo desafios en este
sentido, que el Comité se esforzara por superar. Para lograrlo, apelara al compromiso de los
responsables de la preparacién de los documentos para que los presenten en los plazos estipulados.

Actividad 4.1.5 - Mejorar la programacion de las reuniones del grupo de trabajo juntamente con las
reuniones del Comité.

13.  El Comité siempre celebra reuniones de los grupos de trabajo contemporaneamente a las reuniones del
Comité con el fin de facilitar el debate y el avance del trabajo en las reuniones plenarias. Este método
ha resultado eficaz para el avance de los trabajos, especialmente los relativos a temas técnicos.

Actividad 4.2.1 - Hacer que los delegados y Miembros del Codex comprendan mejor la importancia
de un enfoque de busqueda de consenso en el trabajo del Codex.

14. El Comité observé que aunque no siempre resultaba facil alcanzar un consenso, el Comité contaba
con diferentes herramientas para superar los obstaculos, entre ellas, el proporcionar informacion a los
delegados para que todos tengan el material necesario para la toma de decisiones, asignar tiempo al
debate oficioso fuera del marco de la estructura plenaria y alentar a las delegaciones a que tengan
presente el objetivo del Comité de desarrollar normas internacionales que satisfagan las necesidades
de usuarios de todo el mundo.

General

15. El Comité observé que la Secretaria estaria en situacion de ofrecer una informacién mas detallada
sobre actividades que requieran informacion cuantitativa.

PROYECTO DE NORMA PARA ALGUNAS FRUTAS EN CONSERVA (revision de las normas
individuales restantes para frutas en conserva) (disposiciones generales que se aplican a todas las
frutas en conserva y disposiciones especificas para los mangos en conserva) (Tema 3a del
programa)®

16. ElI Comité observé que las disposiciones generales sobre frutas en conserva se debatieron
ampliamente durante la 26.2 reunion del CCPFV vy, por tanto, se realizaron solo algunas
modificaciones para garantizar que se adaptasen mejor a las disposiciones especificas que figuran en
los anexos.

La 22.2 edicién del Manual de Procedimiento del Codex Alimentarius esta disponible para su descarga en el sitio
web del Codex: http://www.codexalimentarius.org/procedures-strategies/manual-de-procedimiento/es/.

6 REP13/PFV, Apéndice lll; CX/PFV 14/27/3 (observaciones de Colombia, Unién Europea, y Tailandia); CRD 11
(propuestas de EE.UU.); CRD 12 (observaciones de Malasia).
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DISPOSICIONES GENERALES PARA FRUTAS EN CONSERVA
Acuerdos generales
17. El Comité convino en lo siguiente:

e sustituir “otros ingredientes permitidos” por “ingredientes facultativos”, para lograr una mayor
claridad sobre la naturaleza discrecional de esta disposicion y aplicar esta modificacion a todos
los anexos;

e eliminar “condimentos e ingredientes aromatizantes / saborizantes” de la lista de ingredientes
facultativos y hacer referencia a los ingredientes facultativos en los anexos, a fin de aportar una
mayor flexibilidad, ya que los ingredientes facultativos no se limitan a los mencionados;

¢ introducir una seccién sobre la “homogeneidad de tamafio” para mantener la coherencia con los
anexos, e

e incluir métodos de analisis tal como figuran en el CRD 11, que excluye los métodos de andlisis
para la determinaciéon de plomo y de estafio, ya que esta cuestién esta cubierta por la Norma
General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos (NGCTAP)
(CODEX STAN 193-1995)".

Seccion 9 - Métodos de andlisis y muestreo

18. El Comité observd que para el llenado de envases (envases de vidrio) se mantendria el
CAC/RM 46-1972, ya que no se habia encontrado otro método que pudiera sustituir al método del
Codex. Se convino en solicitar al Comité sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras (CCMAS)
gue identificase un método adecuado y validado a nivel internacional para esta disposicion.

DISPOSICIONES ESPECIFICAS PARA MANGOS EN CONSERVA

19. El Comité observd que este Anexo se debatié ampliamente durante la 26.2 reunién del CCPFV vy, por
tanto, el debate se centré en las cuestiones pendientes de la 26.2 reunidn, asi como en las cuestiones
planteadas por las observaciones presentadas en esta reunién. EI Comité llevé a cabo los siguientes
debates y alcanzo los siguientes acuerdos:

Acuerdos generales

20. El Comité acordd hacer referencia al “envasado ordinario”, en aras de la coherencia con la
terminologia utilizada en las Directrices para los Liquidos de Cobertura para las Frutas en Conserva
(CAC/GL 51-2003).

Secciones 2.2.4 (Homogeneidad de tamafio) y 2.2.5 (Simetria - para las presentaciones en mitades y
en rodajas)

21. El Comité observd que podria resultar dificil aplicar el criterio de homogeneidad de tamafio a
determinadas variedades (grandes) de mangos comercializadas en presentaciones en “mitades”
debido a la variacion de tamafio de la fruta, por lo que no seria posible cumplir con los requisitos de
simetria establecidos en la seccion 2.2.5.

22. Sin embargo, el Comité observé que debian mantenerse las tolerancias establecidas con respecto a
la simetria, con el fin de permitir la inspeccion del producto. Se acordé entonces revisar las secciones
2.2.4 'y 2.2.5 para ganar flexibilidad en la aplicacién de los requisitos de homogeneidad y simetria y se
convino asimismo en la necesidad de establecer tolerancias para permitir la inspeccion del producto
para comprobar la conformidad con estos requisitos.

Seccidn 2.2.7 - Defectos y tolerancias

23. El Comité convino en que las “rodajas con macas” no deberian ser consideradas un defecto, ya que
es un fendmeno poco habitual en la produccién de mangos en conserva, por lo que las practicas
comerciales actuales normalmente no requieren de tolerancias a este respecto.

Las normas del Codex y textos afines (a saber, directrices, codigos de practicas, etc.) estan disponibles para su
descarga en el sitio web del Codex http://www.codexalimentarius.org/standards/es/.



http://www.codexalimentarius.org/standards/en/

REP15/PFV 4

Seccidén 3 - Aditivos alimentarios

24.  El Comité tomo nota de opiniones divergentes sobre la necesidad tecnolégica de utilizar colorantes y
sobre si deberia permitirse una referencia general a la Norma General para los Aditivos Alimentarios
(NGAA) (CODEX STAN 192-1995) en lugar de establecer una lista restringida de colorantes. Segun
uno de los puntos de vista, si se estableciera una lista, esta deberia abarcar sdélo los colorantes
utilizados para restaurar el color original de la fruta madura, que puede haberse perdido o reducido
durante el proceso de enlatado, lo que resulta coherente con las disposiciones relativas al hecho de
que la fruta debe haber alcanzado el grado de madurez adecuado para su elaboracion y a que la fruta
en conserva debe presentar la coloracion normal que corresponda al tipo de fruta del que se trata.

25. Los paises partidarios de realizar una referencia general a la NGAA sefalaron que:

e Era necesario utilizar colorantes para lograr la homogeneidad de color, debido a las variaciones
estacionales o a las diferentes condiciones geoclimaticas de cada regién, que pueden ocasionar
gue la misma variedad presente tonos de color diferentes de los esperados en la fruta madura.

o Establecer una lista de colorantes restringida a aquellos que restauren el color original de la
fruta supondria una limitacién para el comercio.

e Los aditivos alimentarios que figuran en la Norma General para los Aditivos Alimentarios
(NGAA) (CODEX STAN 192-1985) han sido evaluados por el Comité Mixto FAO/OMS de
Expertos en Aditivos. Alimentarios (JECFA) y declarados inocuos para su uso alimentario.

e Deberia proporcionarse una justificacion tecnoldgica, en lugar de omitirla, para las excepciones
al uso de aditivos alimentarios pertenecientes a las clases funcionales de la NGAA en la
categoria de alimentos que corresponde a un producto o productos regulados por una norma.

e Una Unica referencia a la NGAA mantendria la norma actualizada, otorgaria flexibilidad para la
innovacion en el sector y responderia a las preferencias de los consumidores de los diferentes
paises y regiones.

e La Norma General para el Etiguetado de los Alimentos Preenvasados (NGEAP) (CODEX STAN 1-
1985) establece la obligacion de declarar los aditivos alimentarios en el etiquetado, de modo que
los consumidores puedan tomar una decision informada sobre el tipo de producto que
adquieren.

26. Los paises partidarios de establecer una lista restringida de colorantes sefialaron que:

e La identificacion de la clase funcional y de los correspondientes aditivos alimentarios que se
necesitan para cumplir una funcion tecnoldgica en la fabricacion del producto es responsabilidad
de los comités de productos.

¢ No existe justificacion tecnolégica para el uso de colorantes en los mangos en conserva.

e En caso de que se permitiera el uso de colorantes, deberia restringirse a aquellos que tengan
por finalidad restaurar el color de la fruta madura y por ello no es posible hacer una referencia
directa a la categoria de alimentos correspondiente de la NGAA.

e Los paises interesados en el uso de colorantes diferentes de aquellos destinados a restaurar el
color original de la fruta madura deberian presentar una justificacion tecnolégica para su uso en
los mangos en conserva.

e El uso de otros colorantes diferentes de los destinados a restaurar el color original de la fruta
madura podria ocultar la mala calidad de la materia prima o de las practicas industriales.

e La declaracién de los colorantes en el etiquetado no impedird que el consumidor se vea
inducido a engafio sobre la calidad y la inocuidad del producto.

27. En base a la discusién anterior, el Comité opt6 por una solucion de compromiso que consistio en
permitir la elaboracion de una lista restringida de colorantes para restaurar el color original de los
mangos (carotenoides, SIN 160a(i), a(iii), e, f; carotenos, beta-, vegetales, SIN 160a(ii), y carmines,
SIN 120). EI Comité observé que la inclusibn de los carmines (SIN 120) estaba justificada
tecnolégicamente para su uso en las variedades de mangos con pulpa de color rojo o rojizo.

Conclusiéon

28. El Comité sefialé que no existian temas pendientes en cuanto a las disposiciones generales para las

frutas en conserva ni a las disposiciones especificas para los mangos en conserva, por lo que se las
podia hacer avanzar al Tramite siguiente del procedimiento.
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ESTADO DE TRAMITACION DEL PROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA ALGUNAS FRUTAS EN
CONSERVA (DISPOSICIONES GENERALES) Y DEL ANEXO SOBRE MANGOS EN CONSERVA

29. El Comité convino en remitir el proyecto de norma y del anexo a la Comision del Codex Alimentarius
para su aprobacion en el Tramite 8 (Apéndice II). EI Anexo sobre los mangos sustituird a la Norma para
mangos en conserva (CODEX STAN 159-1987).

ANTEPROYECTO DE ANEXOS PARA ALGUNAS FRUTAS EN CONSERVA (Proyecto de norma para
algunas frutas en conserva) (Tema 3b del Programa)®

PERAS EN CONSERVA

30. El Comité observd que la Norma para las Peras en Conserva (CODEX STAN 61-1981) se revisO en
2001 y que la revision actual se centré principalmente en identificar disposiciones especificas que
debieran permanecer en un Anexo a la norma para algunas frutas en conserva. Ademas, el Comité
observé que el alcance del debate sobre este anexo deberia limitarse a la necesidad de actualizar
ciertas disposiciones, segun correspondiera.

Acuerdos generales
31. El Comité acordo:

e Eliminar la referencia a “sabor” y “textura”, pues ya esta cubierta en las disposiciones generales en
el cuerpo de la norma.

e Eliminar la referencia a “semillas” como defecto para materias vegetales inocuas d), pues ya esta
cubierta por los defectos relativos a las semillas f).

e Introducir disposiciones revisadas para que el peso escurrido minimo incluya porcentajes para los
envases mas pequefios para las diferentes formas de presentacion cubiertas por el anexo.

Seccioén 3 - Aditivos alimentarios

32. El Comité recordd que, al finalizar la revisién de la Norma para las peras en Conserva, en la 20.2
reunion del CCPFV (2000) se acordé® usar ciertos colorantes para envases para especialidades,
teniendo en cuenta el comercio internacional de peras en conserva para mercados de especialidades, o
cual fue ratificado™® durante la 33.2 reunién del Comité sobre Aditivos Alimentarios (CCFA) (2001).

33. El Comité observé que existian opiniones opuestas respecto de:

e La necesidad tecnolégica de usar colorantes en las peras en conserva; el establecimiento de una
lista limitada de colorantes (es decir, para ser usados en envases de especialidades, como se
especifica actualmente en la Norma para las peras en Conserva);

e La posibilidad de hacer una referencia general a la NGAA pero restringir el uso de colorantes a los
envases para especialidades; o

e La posibilidad de hacer una Unica referencia a la NGAA relativa al uso de colorantes en peras en
conserva en general.

34. Se observé que tres aditivos alimentarios actualmente enumerados en la Norma para las peras en
Conserva, es decir, tartracina (SIN 102), amaranto (SIN 123) y rojo cochinilla (SIN 129), no estan
enumerados en la categoria de alimentos 04.1.2.4 (frutas en conserva enlatadas o en frascos
[pasteurizadas]). Por lo tanto, los paises interesados en mantener estos aditivos en las peras en
conserva en envases para especialidades deberian ofrecer al CCFA una justificacion tecnolégica para
incluirlos en la categoria de alimentos 04.1.2.4.

35. Se consider6 que no se deberia restringir el uso de colorantes a estas preparaciones especiales dado
gue, al contar con una Unica referencia a la NGAA, los paises podrian escoger los aditivos que mejor se
ajusten a las practicas de su industria, a las condiciones geocliméticas y a las preferencias de los
consumidores. Asimismo, se deberia presentar una justificacion tecnolégica para confirmar el motivo por
el cual los colorantes enumerados en la NGAA para la categoria de alimentos correspondiente deberian
estar limitados a envases para especialidades Unicamente. Otras opiniones expresadas no apoyaron el
uso de colorantes en las peras en conserva en general por no considerarlo tecnolégicamente necesario,
pero podrian aceptar que se hiciera una Unica referencia a la NGAA limitada a las peras en conserva en
envases para especialidades.

CX/PEV 14/27/4; CX/PEV 14/27/4-Add.1 (observaciones de Costa Rica, Egipto, Iran, Kenya, Republica de Corea,
Tailandia y la Union Europea); CRD 3 (observaciones de Ghana, Filipinas); CRD 12 (observaciones de Malasia).
9 ALINORM 01/27, parr. 33.

10 ALINORM 01/12A, parr. 42.



file://extwwws1/CODEX/Meetings/CCPFV/ccpfv27/pf27_04s.pdf
ftp://ftp.fao.org/codex/meetings/ccpfv/ccpfv27/pf27_04_Add1s.pdf
file://extwwws1/CODEX/Meetings/CCPFV/ccpfv27/CRDs/pfv27_CRD%203%20e%20Agenda%20Item%203b.pdf
file://extwwws1/CODEX/Meetings
file://extwwws1/CODEX/Reports/Alinorm01/al01_27s.pdf
ftp://ftp.fao.org/Codex/Reports/Alinorm01/al0112as.pdf

REP15/PFV 6

36. Teniendo en cuenta las anteriores consideraciones, el Comité acordé remitirse a la NGAA respecto
del uso de colorantes, pero limitado a peras en conserva en envases para especialidades.

PINAS EN CONSERVA

37. El Comité convino en ampliar el ambito de aplicacién para abarcar tanto las pifias “con corazén” como
las pifias “sin corazon” y reconocer el mercado internacional potencial de las pifias “con corazén”.

38. El Comité observo lo siguiente:

e La inclusion de las pifias “con corazén” supondria realizar las modificaciones correspondientes
en otras secciones del Anexo, concretamente en las que se refieren a las formas de
presentacion y a las tolerancias para los defectos.

e Las disposiciones relativas al peso neto minimo debian ajustarse para adecuarse a las
diferentes formas de presentacion segun el tamafio del envase utilizado para comercializar las
pifias en conserva.

e Era necesario seguir examinando la seccion relativa a los aditivos en relacion a la referencia
general a la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios y a la inclusion de dos
clases funcionales adicionales, a saber, agentes endurecedores y edulcorantes, segin sea
pertinente para los productos incluidos en el Anexo y en la Norma para Algunas Frutas en
Conserva.

39. El Comité convino, por tanto, establecer un grupo de trabajo que desarrollaria su labor durante la
reunién, presidido por la Uni6n Europea, para analizar esta y otras revisiones del Anexo, el cual
informé de las siguientes modificaciones y ajustes:

e Se aclar6 que todas las variedades de pifias incluidas en el Anexo, tanto “con corazén” como
“sin corazén”, tenian corazones comestibles, aunque diferian unas de otras en razéon de la
textura fibrosa del corazon. Se incluyd por tanto una nota al pie en el ambito de aplicacién para
indicar que las pifias “con corazon” (habitualmente variedades de tamafio pequefio) sélo se
referian a pifias de corazén no fibroso y para establecer una definicién de defecto (a saber,
lefioso) en la seccion 2.2.3.

e Se revisaron las secciones relativas a las formas de presentacién y a las tolerancias para los
defectos con el fin de hacer referencia a las pifias “con corazén” y a las pifias “sin corazén” de
forma separada.

e Se eliminaron las disposiciones relativas al sabor, ya que estan incluidas en las disposiciones
generales sobre las frutas en conserva.

¢ Se modificaron las disposiciones relativas a la textura en aras de la claridad y para especificar que
la referencia al 7% en peso de “materiales del corazén” se refiere solo a las pifias “sin corazén”.

e Las disposiciones relativas a la “lefiosidad” se incluyeron en los defectos, ya que la mencién a
las pifias “con corazdn” se refiere a las pifias con corazdn no fibroso.

e Se revisaron las disposiciones relativas al peso minimo escurrido para que reflejasen mejor esta
disposicion, segun las diferentes formas de presentacion de los diversos tipos de envasado (a
saber, ordinario, lleno y compacto).

e Se incluyeron las propuestas de clases funcionales adicionales referidas a “agentes
endurecedores” y “edulcorantes” en la seccion relativa a los aditivos alimentarios.

40. El Comité observé que el grupo de trabajo establecido durante la reunion realiz6 cambios
sustanciales que no seria posible examinar plenamente en la reunién y, por tanto, convino en
establecer un grupo de trabajo electronico presidido por Tailandia y copresidido por la Unién Europea,
cuyo Unico idioma de trabajo seria el inglés, para que examinase el Anexo en mayor profundidad a fin
de preparar una propuesta revisada para que se considerase durante la 28.2 reunion del CCPFV.

Conclusién

41. El Comité observo que no habia cuestiones pendientes en relacién a las peras y, por tanto, el Anexo
estaba listo para avanzar al siguiente Tramite del procedimiento.



REP15/PFV 7

ESTADO DE TRAMITACIQN DEL ANTEPROYECTO DE ANEXOS SOBRE ALGUNAS FRUTAS EN
CONSERVA - PERAS Y PINAS (Proyecto de Norma para Algunas Frutas en Conserva)

42.

43.

El Comité convino en remitir el anteproyecto de Anexo sobre Peras a la Comisién para su adopcion
en el Tramite 5/8 (Apéndice Il). EI Anexo sustituira la Norma para las Peras en Conserva (CODEX
STAN 61-1981).

El Comité convino en devolver el Anteproyecto del Anexo sobre Pifias al Tramite 3 para recabar
ulteriores observaciones y para su consideracion en la 28.2 reunion (Apéndice ).

PROYECTO DE NORMA PARA ALGUNAS HORTALIZAS CONGELADAS RAPIDAMENTE (revisién de
las normas individuales para hortalizas congeladas rdpidamente) (disposiciones generales que se
aplican a todas las hortalizas congeladas rapidamente) (Tema 4a del programa)ll

ANTEPROYECTO DE ANEXOS PARA ALGUNAS HORTALIZAS CONGELADAS RAPIDAMENTE
(Tema 4b del programa)™

44,

La delegacién de los Estados Unidos de América (EE.UU.), en calidad de presidente del grupo de
trabajo presencial sobre hortalizas congeladas rapidamente, presenté un resumen del trabajo del
grupo e inform6 al Comité que el grupo habia considerado las disposiciones generales y los anexos
para, maiz en grano entero, maiz en la mazorca, patatas (papas) fritas, puerros y zanahorias
congeladas rapidamente.

DEBATE GENERAL

45,

46.

47.

El Comité consider6 la Norma (disposiciones generales) y sus anexos (disposiciones especificas)
revisadas por el grupo de trabajo presencial. EI Comité ratificd las modificaciones propuestas por el
grupo de trabajo y, ademas de hacer algunos cambios de caracter editorial, hizo los siguientes
comentarios y tomo las siguientes decisiones:

Un punto clave del debate fue el ambito de aplicacion de la norma, es decir, si se limitaba a
ingredientes crudos o a ingredientes precocidos o cocidos, p. €j., hortalizas, y si el anexo sobre
patatas (papas) fritas congeladas rapidamente deberia estar incluido en este marco, o bien, si deberia
convertirse en una norma independiente, habida cuenta de que este producto es muy diferente de los
otros productos incluidos en la norma, ya que requiere freidura previa, asi como el uso de
ingredientes facultativos, como rebozados, con aditivos alimentarios asociados que no se aplican a
los otros anexos. Como consecuencia del debate sobre el ambito de aplicacién, se habia cambiado el
nombre de la norma por el de Norma para las hortalizas congeladas rapidamente, a fin de no limitar
su ambito de aplicacion so6lo a los anexos que se estan debatiendo actualmente.

En lo que respecta a los anexos, se acordd que no se enumerarian los coadyuvantes de elaboracion,
sino que se haria una referencia general a las Directrices para sustancias utilizadas como
coadyuvantes de elaboracion (CAC/GL 75-2010), de modo que se aplicaran las disposiciones
generales a aquellos productos que se incluyan en anexos adicionales y que puedan requerir de
coadyuvantes de elaboracion. Asimismo, se convino en hacer una referencia a “ingredientes
facultativos” en lugar de a “otros ingredientes permitidos”, para subrayar que estos ingredientes no
son obligatorios, sino opcionales.

DISPOSICIONES GENERALES

48.

49.

El Comité convino en incluir la disposicion sobre los coadyuvantes de elaboracién tal como se
menciona anteriormente (parrafo 47) en la seccién sobre aditivos alimentarios.

El Comité tomd nota de la propuesta sobre los métodos de analisis, en particular, de las propuestas
realizadas sobre la sustitucion de los métodos recomendados del Codex (CRD 11), pero debido a la
limitacién de tiempo, convino en remitir la consideracion de las propuestas al grupo de trabajo
electrénico (parrafo 74).

11

12

REP13/PFV, Apéndice V; CX/PFV 14/27/5 (observaciones de Chile, Colombia, Costa Rica); CRD 2 (Informe del
grupo de trabajo presencial sobre hortalizas congeladas rapidamente); CRD 9 (observaciones de Tailandia,
IFFA) y CRD 11 (propuestas de los EE.UU.).

CXI/PEV_14/2716; CX/PEV_14/27/6-Add.1 (observaciones de Ghana, Sudafrica, la IFFA, el IGTC); CRD 9
(observaciones de Tailandia, la IFFA) y CRD 12 (observaciones de Malasia).



file://extwwws1/CODEX/Meetings/CCPFV/ccpfv27/CRDs/pfv27_CRD%2011%20e%20Agenda%20Item%206%20MAS%20USA.pdf
file://extwwws1/CODEX/Reports/Reports_2013/REP13_PFVs.pdf
file://extwwws1/CODEX/Meetings/CCPFV/ccpfv27/pf27_05s.pdf
file://extwwws1/CODEX/Meetings/CCPFV/ccpfv27/CRDs/pfv27_CRD%202%20e%20Report%20PWG%20QFV.pdf
file://extwwws1/CODEX/Meetings/CCPFV/ccpfv27/CRDs/pfv27_CRD%209%20e%20Agenda%20Items%204a,4b.pdf
file://extwwws1/CODEX/Meetings/CCPFV/ccpfv27/CRDs/pfv27_CRD%2011%20e%20Agenda%20Item%206%20MAS%20USA.pdf
file://extwwws1/CODEX/Meetings/CCPFV/ccpfv27/pf27_06s.pdf
file://extwwws1/CODEX/Meetings/CCPFV/ccpfv27/pf27_06_Add1x.pdf
file://extwwws1/CODEX/Meetings/CCPFV/ccpfv27/CRDs/pfv27_CRD%209%20e%20Agenda%20Items%204a,4b.pdf
file://extwwws1/CODEX/Meetings/CCPFV/ccpfv27/CRDs/pfv27_CRD%2012%20e%20Agenda%20Items%203a,3b,4b,7%20MAL.pdf
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DISPOSICIONES ESPECIFICAS

Anexo VIII: Puerros

50. El Comité acepto todos los cambios propuestos por el grupo de trabajo presencial y solo realizd
enmiendas de forma adicionales a las secciones sobre los ingredientes facultativos y sobre los
factores de calidad.

Anexo lll: Zanahorias

Seccioén 1.2 - Presentacion

51. El Comité convino en suprimir la seccion 1.2.1, que se referia a zanahorias enteras largas y redondas,
ya que las formas de presentacion de las zanahorias enteras estan adecuadamente cubiertas por la
seccién 1.2.2. sobre formas de presentacion.

Seccién 1.2.2 - Formas de presentacion

52. El Comité convino en suprimir las referencias a los cultivares para la forma de presentacién entera,
debido a que éstos ya no estan necesariamente asociados a la forma de la zanahoria. Siguiendo esta
misma linea, el Comité suprimio asimismo las referencias relativas a cultivares que figuraban en otras
secciones del anexo.

Seccioén 2.1.2 - Ingredientes facultativos
53. El Comité convino en incluir la sal en la lista de ingredientes facultativos.
54. El Comité debatid si era necesario:

e estipular que los aderezos que figuraban como ingredientes facultativos debian estar crudos, ya
gue afiadir aderezos cocidos supondria el uso de aditivos alimentarios adicionales y cambiaria
la naturaleza del producto;

e suprimir la referencia a los aderezos, o
e no enumerar ningun ingrediente opcional.

55. Se observd que la lista refleja las practicas comerciales actuales, la redaccién corresponde a la actual
Norma para las Zanahorias Congeladas Rapidamente (CODEX STAN 140-1983) y no ha causado
ninguna preocupacion o impedimento para el comercio. El Comité, por tanto, convino en mantener la
redaccion actual. Se subrayd, ademas, que el afiadido de ingredientes facultativos deberia indicarse
en términos de los requisitos sobre el etiquetado (seccién 8.2.3 de las disposiciones generales).

Seccidn 2.2.1 - Requisitos generales

56. El Comité convino en afadir una nota a pie de pégina en la seccién 2.2.1 e) para indicar que los
ingredientes facultativos permitidos en la seccién 2.1.2 no deberian ser considerados materia vegetal
extrafa.

Seccién 2.2.4 - Tamafio de la unidad uniforme de muestra

57. El Comité convino en referirse a una “unidad minima de muestra” en vez de “unidad uniforme de
muestra” ya que ello refleja mejor las operaciones practicas de inspeccién, y en aplicar esta
modificaciéon a todos los anexos. Para las formas de presentacion “enteras”, “dedos”, “mitades” y
“cuartos”, el Comité convino en modificar el tamafio uniforme de la muestra llevandolo de 100
unidades a un tamafio minimo de muestra de 25 unidades, al reconocer que un usuario de la norma
podria aumentar el tamafio de la muestra si fuese necesario.

Seccion 2.2.5 - Defectos y tolerancias

58. El Comité convino en incluir una tolerancia con respecto al defecto “lefiosas” en las formas de
presentacion “enteras, dedos, mitades y cuartos” (cuadro 1) y en rodajas, longitudinales, dados,
dados dobles, tiras y trozos (cuadro 2) del 1%, en consonancia con la practica comercial actual, y
observé que el numero de zanahorias lefiosas después de la elaboracién es muy bajo, ya que la
mayoria de las zanahorias de este tipo se eliminan durante el proceso de elaboracion.

59. El Comité convino en sustituir los cuadros 1 y 2 por versiones revisadas, que se consideraron mejores
y mas simples.
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Anexo V - Maiz en la mazorca

Seccion 1.1 - Definicién del producto

60. El Comité convino en afadir definiciones para dos tipos de maiz dulce con las que se hacen las
variedades “dulces” y las variedades “muy dulces” de maiz en la mazorca.

Seccion 1.2.1 - Formas de presentacion

61. El Comité convino en suprimir la mencion en las formas de presentacion a una longitud y a un
diametro minimo de maiz en la mazorca, para proporcionar una mayor flexibilidad al comercio.

Seccion 2.1.2 - Ingredientes facultativos

62. Se manifesté preocupacion y se realizé una observacion sobre el hecho de que no era necesario
incluir el azicar como ingrediente opcional, ya que el anexo abarca variedades con alto contenido en
azulcar / dulzor y debido a la necesidad de reducir los azlcares por motivos de salud. Sin embargo, el
Comité convino en mantener el azlcar en la lista, ya que es un ingrediente opcional, puede utilizarse
en casos en los que el maiz se cultive en condiciones que no permitan que se desarrolle su dulzor
natural y su afiadido se abordara mediante el etiquetado. Asimismo, se convino en mantener la
referencia a otras hortalizas adecuadas, para permitir la evolucion futura y la innovacion en el
mercado.

Seccioén 2.2.1 - Requisitos generales

63. El Comité modificd la seccion 2.2.1. b) como sigue: “razonablemente tiernas y suficientemente
desarrolladas”, proporcionando méas detalles sobre los requisitos del producto. EI Comité aplicé esta
misma modificacién al anexo sobre maiz en grano entero (Anexo Xl).

64. El Comité convino en suprimir la seccion sobre requisitos analiticos (2.2.2) por no ser aplicable, asi
como realizar esta modificacion al anexo sobre maiz en grano entero (Anexo Xl).

Anexo Xl - Maiz en grano entero

65. El Comité convino en armonizar la definicion del producto y las formas de presentacién con el Anexo
sobre maiz en la mazorca. En la seccion de defectos, el defecto relativo a macas se diferencié en
grandes, pequefias y graves, de forma similar a lo que figura en la actual Norma para el maiz en
grano entero congelado rapidamente (CODEX STAN 132-1981).

Seccién 1.2.1 - Color

66. El Comité convino en afadir “otro” como tercera denominacion del color, asi como en incluir una
definiciéon que permitiese una mayor flexibilidad en lo relativo al color.

Seccion 2.2.5 - Defectos y tolerancias

67. El Comité convino en sustituir el cuadro 1 por una versién revisada, que se considerd6 mejor y mas
simple.

Anexo VI - Patatas (papas) fritas

Ambito de aplicacion

68. En respuesta a una preocupacion manifestada sobre la inclusiéon de una variedad de batata para
utilizacién en este producto, se aclaré que las batatas se utilizan en algunas partes del mundo para
producir patatas (papas) fritas, que son aplicables las mismas formas de presentacion y que el
etiquetado aborda la necesidad de indicar el uso de batatas, para evitar inducir a engafio al
consumidor.

Seccion 1.2.1.2 - Dimensiones del corte transversal y longitud

69. Se afadid a esta seccion un segundo cuadro para proporcionar designaciones de producto basadas
en la longitud de las unidades.

Secciodn 2.1.2 - Ingredientes facultativos

70. Se plantearon preguntas sobre la inclusién del rebozado ya que su uso haria que el producto fuese
completamente diferente, sin embargo, se mantuvo.

Seccidn 2.2.2.1 - Requisitos analiticos

71. El Comité convino en modificar los requisitos relativos al contenido en acidos grasos libres para que el
requisito fuese acorde a las practicas actuales.
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Seccion 2.6 - Aprobacion de los lotes segln los requisitos analiticos

72. El Comité identifico la necesidad de determinar criterios para la aprobacion de los lotes, que también
incluirian el tamafio de la muestra a analizar.

Seccion 4 - Aditivos alimentarios

73. El Comité observé que se habian propuesto clases funcionales de aditivos alimentarios adicionales y
gue era necesario debatirlo mas a fondo.

Conclusién

74. El Comité observé que habia varias disposiciones en el Anexo sobre patatas (papas) fritas
congeladas rapidamente que aln requerian de un analisis considerable y que el anexo no estaba listo
para pasar al siguiente Tramite del procedimiento.

75. El Comité convino en establecer un grupo de trabajo electrénico presidido por los EE.UU. y
copresidido por Francia, cuyo Unico idioma de trabajo seria el inglés, para reelaborar el anexo sobre
patatas (papas) fritas y los otros anexos sobre hortalizas congeladas rapidamente que no habian sido
debatidos en la reunidn, incluida la seccion sobre los métodos de analisis, teniendo en cuenta las
propuestas que figuraban en el CRD 11.

ESTADO DE TRAMITACION DEL PROYECTO DE NORMA PARA HORTALIZAS CONGELADAS RAPIDAMENTE (DISPOSICIONES
GENERALES) Y DEL ANTEPROYECTO DE ANEXOS PARA ALGUNAS HORTALIZAS CONGELADAS RAPIDAMENTE

76. El Comité convino en remitir el proyecto de Norma para hortalizas congeladas rapidamente
(disposiciones generales) al Tramite 8 para su adopcién y el anteproyecto de anexos sobre maiz en
grano entero, maiz en la mazorca, puerros y zanahorias al Tramite 5/8 para su adopcion por la
Comision del Codex Alimentarius (Apéndice 1ll), omitiendo los Tramites 6 y 7. Los Anexos substituiran
las normas correspondientes para diferentes hortalizas congeladas rapidamente, la Norma para las
zanahorias congeladas rapidamente (CODEX STAN 140-1983), Norma para el Maiz en la Mazorca
Congelado Rapidamente (CODEX STAN 133-1981), la Norma para el Puerro Congelado
Réapidamente (CODEX STAN 104-1981) y la Norma para el Maiz en Grano Entero Congelado
Rapidamente (CODEX STAN 132-1981).

77. El Comité convino en devolver el resto de los Anexos, incluyendo el Anexo para las patatas (papas)
fritas al TrAmite 2/3 para que el mencionado por el grupo de trabajo electrénico lo reelabore, para su
distribucion con el fin de recabar observaciones y para su consideracién en la proxima reunion del
Comité.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LOS PRODUCTOS A BASE DE GINSENG (conversion de la Norma
Regional para los productos a base de ginseng en una norma mundial) (Tema 5 del programa)13

78. La Delegacién de la Republica de Corea, en calidad de presidente del grupo de trabajo electrénico
sobre los productos a base de ginseng, presentd el informe del GTe y destaco los asuntos clave
abordados en la conversion de la Norma Regional para los Productos a base de Ginseng
(CODEX STAN 295R-2009) en una norma mundial, a saber, la introduccién de una definiciéon de
producto coherente con el enfoque para otras normas para frutas y hortalizas elaboradas, una
seccién sobre los aditivos alimentarios y una descripcién méas detallada y concreta de los métodos de
andlisis y de los planes de muestreo.

79. El Comité sometié a examen la Norma y adem@s de realizar correcciones editoriales y de mejorar el
formato, alcanzo los siguientes acuerdos:

Ambito de aplicacion

80. El debate se centrd en si debia mantenerse la redaccion del &mbito de aplicacion de la actual Norma
Regional para los Productos a base de Ginseng, en relacién a la estipulacién de que, en algunos
paises, el ginseng esta regulado como medicamento y no se considera un alimento.

81. Las delegaciones partidarias de mantener el ambito de aplicacién segun establece la Norma Regional
hicieron hincapié en la necesidad de indicar que en algunos paises, el ginseng estaba regulado como
medicamento y so6lo podria ser consumido como alimento en caso de que el consumo se mantuviese
a un nivel bajo determinado, por ejemplo, en una base de 2 g. de consumo diario. Se sefial6 que no
existian pruebas de la inocuidad del ginseng como alimento y que no se recomendaba para los nifios
ni para las mujeres embarazadas o en periodo de lactancia.

13 CX/PEV_14/27/7; CXIPEV_14/27/7 Add.l (observaciones de Brasil, Costa Rica, Kenya, y Tailandia);
CRD 4 (observaciones de Filipinas y la Unién Europea) y CRD 10 (observaciones de la India).



file://extwwws1/CODEX/Meetings/CCPFV/ccpfv27/CRDs/pfv27_CRD%2011%20e%20Agenda%20Item%206%20MAS%20USA.pdf
file://extwwws1/CODEX/Meetings/CCPFV/ccpfv27/pf27_07s.pdf
ftp://ftp.fao.org/codex/meetings/ccpfv/ccpfv27/pf27_07_Add1s.pdf
file://extwwws1/CODEX/Meetings/CCPFV/ccpfv27/CRDs/pfv27_CRD%204%20e%20Agenda%20Item%205.pdf
file://extwwws1/CODEX/Meetings/CCPFV/ccpfv27/CRDs/pfv27_CRD%2010%20e%20Agenda%20Item%205,7%20IN.pdf
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82. Las delegaciones partidarias de un elaborar un nuevo ambito de aplicacion revisado opinaron que no
era necesario estipular el asunto del uso o de la regulacion como medicamento ya que estaba claro
gue la Norma se aplicaba al ginseng utilizado como alimento, que correspondia a cada Gobierno
decidir el modo en que deseaba regular el ginseng y que la redaccién de la Norma Regional no era
adecuada para una norma mundial del Codex.

83. La delegacion de Brasil, aunque reconoci6 el esfuerzo del CCPFV por elaborar una norma mundial
para los productos a base de ginseng, reiter6 las reservas que habia expresado en la 26.2 reunion del
CCPFV sobre la necesidad de realizar una evaluacién de la inocuidad de los ginsendsidos antes de
someterla a aprobacién por parte del Codex. El ginseng y sus derivados son considerados como
medicamentos en Brasil y por lo tanto era necesario que las autoridades sanitarias nacionales
llevasen a cabo una evaluacién de inocuidad antes de comercializar este tipo de producto alimentario
en el pais.

84. Dada la especial naturaleza del ginseng, que en algunos paises se considera un medicamento, y la
necesidad de avanzar en la adopcion de la norma, el Comité acord6 introducir una nota a pie de
pagina para sefalar que algunos paises también consideraban el ginseng como medicamento, en vez
de hacer referencia al hecho de que la Norma solo seria aplicable en aquellas jurisdicciones en las
gue el ginseng estuviera regulado como alimento, tal como figuraba originalmente en la Norma
Regional.

Otras decisiones generales
85. El Comité:

¢ Introdujo una seccién sobre las formas de presentacion y realizé la consiguiente introduccion de
disposiciones sobre las formas de presentacion en la seccidn sobre el etiquetado.

e Mantuvo Unicamente la identificacion cualitativa del Rb1l como elemento suficiente para los
productos a base de ginseng, en vista, ademas, de la preocupacion expresada sobre el costo de
los andlisis si se exigiera tanto el Rb1 como el Rgl.

e Incluy6é una nota a pie de pagina para indicar que el contenido de los extractos de n-butanol
saturado de agua indica el contenido de saponina cruda.

e Mantuvo las disposiciones para el etiquetado del pais de origen en vez de pais de cultivo y sefialé
gue esto estaba en la misma linea que la GSLPF y que ya habia sido adoptado por el Comité
sobre Etiquetado de los Alimentos (CCFL).

e Mantuvo el etiquetado opcional renombrado para volver a aplicar las disposiciones relativas al
ambito de aplicacion sobre el hecho de que el ginseng al que se refiere la Norma es para uso
como alimento y para proporcionar mayores garantias a los paises en los que el ginseng esta
regulado como medicamento; asimismo observé que este aspecto no estaba debidamente tratado
en la seccién 4.1.3 de la GSLPF y que habia sido aprobado anteriormente por el CCFL. También
se sefialé que no todos los paises contaban con una legislacion que regulase el uso de ginseng,
bien como alimento o como medicamento, y por tanto era necesario que la disposicion fuera
“opcional”.

e Sefialé que se presentarian al CCFL las disposiciones relativas al etiquetado para su aprobacion.

e Accedi6 a los planes de muestreo tal como se habian propuesto y eliminé la referencia a las
Directrices Generales sobre Muestreo (CAC/GL 50-2004).

e Convino en que los métodos de andlisis debian ser del Tipo IV tal como el CCMAS habia
aprobado previamente y tomé nota de que la Republica de Corea tenia la intencién de realizar
un test de validacion entre laboratorios sobre los métodos de andlisis de materia seca no soluble
en el agua, de extractos de n-butanol saturado de agua y de identificacion del ginsendsido Rb1.

Conclusién

86. El Comité sefialé que no quedaba pendiente ningln tema y que el anteproyecto de Norma podia
avanzar al siguiente Tramite del procedimiento.

ESTADO DE TRAMITACION DEL ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LOS PRODUCTOS A BASE DE GINSENG

87. El Comité acordd enviar el proyecto de Norma a la Comision del Codex Alimentarius para su adopcion
en el Tramite 5/8 (Apéndice 1V).
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METODOS DE ANALISIS PARA FRUTAS EN CONSERVA Y HORTALIZAS CONGELADAS
RAPIDAMENTE (Tema 6 del programa)**

88. El Comité observé que los métodos de analisis habian sido abordados en los temas pertinentes del
programa. La delegacidon de los Estados Unidos de América, en su calidad de presidente del grupo de
trabajo electrénico sobre métodos de analisis, presenté un resumen de los métodos de analisis que
estaban siendo debatidos en la reunién tal como figuran en el CRD 11, que se examinaron en
relacion a los temas del programa 3, 4 y 5.

DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS EN ALGUNAS NORMAS PARA FRUTAS Y
HORTALIZAS ELABORADAS (Tema 7 del programa)*®

CUESTIONES REMITIDAS POR EL CCFA AL CCPFV
Norma para las castafas en conserva y el puré de castafas en conserva (CODEX STAN 145-1985)

89. El Comité acepto6 la propuesta del CCFA de revocar las disposiciones referidas al sulfato de potasio y
aluminio (SIN 522). EI Comité observd que esta decision eliminaba de la norma los agentes
endurecedores y que debia considerarse la posibilidad de hacer una referencia a la NGAA o de
identificar agentes endurecedores aplicables para enumerarlos en la norma, pero que en ese
momento no estaba en condiciones de tomar una decision.

Norma para los Brotes de Bambu en Conserva (CODEX STAN 241-2003)

90. EI Comité acept6 el uso de todos los tartratos, medidos como acido tartarico de acuerdo con la lista
gue figura en la categoria de alimentos 04.2.2.4 de la NGAA.

Norma para algunas hortalizas en conserva (setas) (CODEX STAN 297-2009)

91. El Comité acord6 hacer una referencia general a la NGAA respecto de los acentuadores del sabor,
asi como ampliar la lista de colorantes de modo de incluir en ella todos los otros caramelos que
figuran en la categoria de alimentos 04.2.2.4 de la NGAA, por estar justificados tecnolégicamente
para las setas en conserva.

OTRAS CONSIDERACIONES
Norma para las frutas y hortalizas encurtidas (CODEX STAN 260-2007)

92. El Comité recordd los antecedentes del debate sobre los aditivos alimentarios relativos a la Norma
para las frutas y hortalizas encurtidas y la necesidad de llegar a una conclusién respecto de esta
labor. Asimismo, el Comité observé que los comités de productos deben procurar hacer una
referencia general a la NGAA, de conformidad con la seccion sobre los aditivos alimentarios que
figura en el apartado Relaciones entre los comités del Codex sobre productos y los comités de
asuntos generales del Manual de Procedimiento. Ademas, sefial6 que el Comité deberia ofrecer una
justificacion si considera que una referencia general no fuera a cumplir con su proposito.

93. El Comité también sefialé que, para los productos regulados por la Norma para las frutas y hortalizas
encurtidas, resultarian aplicables varias categorias de alimentos de la NGAA.

94. Se manifestaron opiniones diversas respecto de si hacer una referencia general a la NGAA para
todas las clases funcionales identificadas como utilizables en las frutas y hortalizas encurtidas, o si
mantener una lista restringida de aditivos alimentarios.

95. Quienes favorecian una referencia general a la NGAA sostuvieron que ello era coherente con la
recomendacion de la Comisién; que la naturaleza de los productos regulados por la norma hacia
dificil identificar y mantener una lista (al hacer una referencia, se evitaria actualizar la lista de forma
constante, como se indic6 en el debate sobre la norma para las castafias en conserva y el puré de
castafias en conserva que siguio a la revocacion del sulfato de potasio y aluminio); que el Comité no
debia prescribir a la industria cada aditivo de forma particular; y que esta cuestion ha durado mas de
cuatro afios y era necesario concluirla. La NGAA contiene los aditivos alimentarios aprobados por
considerarselos inocuos, y la industria puede elegir entre ellos para la fabricacion de frutas y
hortalizas encurtidas.

14 CX/PEV 14/27/8; CRD 8 (observaciones de los Union Europea) y CRD 11 (propuestas de los EE.UU.).

5 CXIPEV 14/27/2; CL 2014/17-PEFV; CX/PEV 14/27/9 (observaciones de Brasil, Costa Rica, los Estados Unidos y
Tailandia; CRD 5 (observaciones de Japon y la Unién Europea); CRD 10 (observaciones de la India); CRD 12
(observaciones de Malasia).
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96.

97.

98.

99.

100.

La delegacién de la Union Europea, con el respaldo de otros Estados miembros, se manifest6 a favor
de mantener una lista e indicé que ello reflejaba las necesidades y caracteristicas de los productos
normalizados; una referencia general s6lo es posible cuando existe una correspondencia con una
Unica categoria de alimentos de la NGAA, lo cual no ocurre con las frutas y hortalizas encurtidas, ya
que los productos cubiertos por la norma pertenecen a cuatro categorias de alimentos diferentes de la
NGAA, por lo que una referencia general llevaria a aceptar numerosos aditivos alimentarios para los
gue no se ha determinado ninguna justificacién tecnoldgica. Ademas, se debe evitar el uso abundante
de aditivos alimentarios, pues podria plantear un riesgo para la salud si se exceden los valores de
referencia toxicolégicos y, en el caso de los colorantes, por ejemplo, su uso abundante podria ocultar
una mala calidad.

El Comité también tomé nota de una propuesta relativa a una nueva clase funcional, la de agentes de
retencion del color, limitada al sulfato de aluminio y amonio, y de incluir este aditivo alimentario
también como agente endurecedor, asi como el alginato de propilenglicol en la clase funcional de los
estabilizadores.

Sin embargo, a los fines de alcanzar una solucion de compromiso, y en vista de que ya se habia
dedicado un tiempo considerable a esta cuestion, el Comité convino en incluir una referencia general
gue limitaria los aditivos alimentarios de las clases funcionales acordadas a las categorias de
alimentos a las que pertenecen cada una de las diferentes frutas u hortalizas encurtidas.

Aunque la delegacion de la Unién Europea aceptd esta solucibn de compromiso, expresé sus
reservas sobre el uso abundante de aditivos alimentarios, ya mencionadas aqui y en las
observaciones que volc6 en el CRD 5.

Observando que era necesaria una labor adicional para considerar la propuesta de Japo6n de incluir el
sulfato de aluminio y amonio como agente de retencion del color y el alginato de propilenglicol como
estabilizador en la Norma para las frutas y hortalizas encurtidas (parrafo 97) asi como la necesidad de
identificar agentes endurecedores en la Norma para las castafias en conserva y el puré de castafas
en conserva (parrafo 89), el Comité convino en solicitar a la Secretaria que emitiese una circular a fin
de recabar observaciones sobre lo anterior.

Conclusién

101.

El Comité acord6d informar al CCFA de las decisiones tomadas respecto de las normas para las
castafias en conserva y el puré de castafias en conserva, para brotes de bambu, para algunas
hortalizas en conserva (setas) y para las frutas y hortalizas encurtidas. Asimismo, convino en remitir
las enmiendas a la Norma para las castafias en conserva y el puré de castafias en conserva, a la
Norma para los brotes de bambl en conserva, a la Norma para algunas hortalizas en conserva
(setas) (Apéndice V) y a la Norma para las frutas y hortalizas encurtidas (Apéndice VI), para su
aprobacion por la Comision del Codex Alimentarius.

MEDIOS DE COBERTURA PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS ENCURTIDAS (Tema 8 del
programa)™®

102.

103.

El Comité observé que las disposiciones relativas a los medios de cobertura para hortalizas
encurtidas que figuran en la Norma para las frutas y hortalizas encurtidas hacen referencia,
actualmente, a las Directrices sobre los liquidos de cobertura para las hortalizas en conserva, cuyo
trabajo de elaboracién fue suspendido tras la introduccién de las disposiciones sobre los medios de
cobertura en la Norma para algunas hortalizas en conserva. Fue por tanto necesario que el CCPFV
identificase disposiciones sobre medios de cobertura para las hortalizas encurtidas que pudieran
incluirse en la seccion sobre medios de cobertura de la Norma para las frutas y hortalizas encurtidas.

El Comité observé que podian afiadirse ingredientes facultativos al propio producto o al medio de
cobertura, por lo que seria mas conveniente mantener dos entradas separadas de modo que estos
ingredientes pudieran ser afiadidos de forma adecuada. De acuerdo con este enfoque, el Comité
respaldé las disposiciones sobre medios de cobertura para hortalizas encurtidas que figuran en el
Anexo |l de CL 2014/18-PFV, con algunas enmiendas para identificar los granos de cereales, las
frutas desecadas/deshidratadas, las nueces y las legumbres como parte de los ingredientes
facultativos que no se afiaden a los medios de cobertura.

16

CL 2014/18-PFV; CX/PFV 14/27/10 (observaciones de Brasil, Costa Rica, Egipto, la Unién Europea y Tailandia).
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Conclusién

104.

El Comité convino en remitir las disposiciones sobre medios de cobertura para las hortalizas
encurtidas a la Comision del Codex Alimentarius como enmiendas a la Norma para las frutas y
hortalizas encurtidas, resultantes de la suspension del trabajo sobre las directrices relativas a medios
de cobertura para hortalizas encurtidas (Apéndice VI).

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA NORMALIZACION DE PRODUCTOS SECOS Y
DESHIDRATADOS (Tema 9 del Programa)*’

105.

106.

107.

108.

109.

110.

El Comité observé que las conclusiones y recomendaciones sobre el planteamiento que podria
adoptarse para la normalizacion de los productos secos y deshidratados en el CCPFV deberia
considerarse en el marco del debate respecto del estado de los trabajos sobre la revision de las
normas individuales restantes del Codex para las frutas y hortalizas elaboradas, con miras al futuro
establecimiento de prioridades de areas de trabajo (tema 10 del Programa). EI Comité recordd que el
mandato del CCPFV se refiere a la elaboracion de normas de alcance mundial para las frutas y
hortalizas elaboradas, entre las que estan comprendidos los productos secos y deshidratados.

La delegacion de Brasil presenté el documento y recordd que, al considerar el estado del examen /
revisién de las normas del Codex para las frutas y hortalizas elaboradas, la 26.2 reunion del CCPFV
observd que la delegacién de Brasil se habia ofrecido para preparar un documento de debate sobre
las formas de abordar la normalizacion de los productos secos y deshidratados, incluyendo la
posibilidad de contar con normas generales para estos produc'[os.18

La delegacion destacd los puntos clave que aborda el documento:

e La necesidad de examinar las normas particulares del Codex para los diferentes productos
secos y deshidratados a fin de determinar la necesidad de su revision.

e Los diferentes tipos de productos secos y deshidratados que existen en el mercado en la
actualidad.

e Laidentificacidn de los principales productos secos y deshidratados que son objeto del comercio
internacional y que podrian servir como base para una futura labor en relacién con el examen de
las normas y con la posibilidad de emprender un nuevo trabajo de revisién, por ejemplo, relativo
a los pistachos con cascara, las uvas pasas, los albaricoques, etc.

e La identificacion de posibles grupos de productos que podrian priorizarse de acuerdo con su
importancia en el comercio internacional, a saber, los frutos secos (nueces), las frutas
desecadas/deshidratadas y las hortalizas desecadas/deshidratadas.

e Los enfoques que podrian adoptarse para la normalizacién de los productos secos y
deshidratados tal como se presentaron en el parrafo 25 del documento de debate.

El Comité sefialé que el propdsito de las conclusiones y recomendaciones del documento no es iniciar
una nueva labor integral sobre los productos secos y deshidratados, sino ofrecer opciones sobre la
forma de proceder en el futuro en cuanto al examen de las normas vigentes para los productos secos
y deshidratados y a la posibilidad de emprender un nuevo trabajo de revision sobre estos productos,
de acuerdo con las prioridades identificadas en términos de la continuacién del proceso de examen y
las propuestas de nuevo trabajo en general.

En este sentido, el representante de la Comision Econémica para Europa de las Naciones Unidas
(CEPE) realiz6 una presentacion sobre la labor realizada en esta area por la seccién especializada en
productos secos y desecados de dicha organizacion.

Las delegaciones que expresaron su inquietud sobre la normalizacién de los productos secos y
deshidratados indicaron que la labor del Codex/CCPFV no debe duplicar sino complementar la de
otras organizaciones que trabajan en areas relacionadas; la actividad del CCPFV debe centrarse en
otros productos o grupos de productos relevantes para el comercio internacional, por ejemplo, las
frutas congeladas rapidamente, las frutas de bayas en conserva, las ensaladas de frutas mixtas, etc.
Debe considerarse, sobre todo, la amplia labor ya realizada por la CEPE sobre los productos secos y
deshidratados, a fin de hacer el uso mas eficiente posible de los recursos. Ademas, no se habian
identificado problemas de calidad ni de inocuidad en el comercio internacional que hayan sido
motivados por las disposiciones de las normas vigentes y que justifiquen llevar a cabo su examen.

17
18

CX/PEV 14/27/11; CRD 6 (observaciones de los Estados Unidos, Kenya y Nigeria).
REP13/PFV, parrs. 153-154.
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111.

112.

113.

Sin embargo, se observé que si se iba a proceder con esta labor, se deberia determinar si el analisis
abarcaria los productos secos y deshidratados con elaboracion ulterior o sin ella. En el trabajo de
examen deberia tenerse en cuenta el mandato del CCPFV de identificar los productos que deben
considerarse, en relacion con otras normas que se podrian incluir en dicha labor, por ejemplo, la
Norma para el mani (CODEX STAN 200-1995), que no forma parte, necesariamente, del ambito del
CCPFV; el examen de las normas vigentes para los productos secos y deshidratados deberia
analizarse en el marco del trabajo general referido al estudio de las normas restantes para las frutas y
hortalizas elaboradas, antes de que se tome una decision definitiva sobre la necesidad de realizar
esta labor.

Otras delegaciones se manifestaron en favor de una ampliacion del documento en cuanto a la
necesidad de examinar las normas para los productos secos y deshidratados y las formas de avanzar
en su revision, de ser necesario, sefialando la importancia de estos productos, en particular, en los
paises en desarrollo. Esta labor no se propondria priorizar los productos secos y deshidratados sobre
otros grupos de productos cuyo examen por el CCPFV esta pendiente, ni impediria ninguna decision
del Comité relativa a su plan de trabajo futuro. Estas delegaciones respaldaron la propuesta de la
delegacion de Brasil en el sentido de establecer un grupo de trabajo electrénico a tal efecto.

Se observo que las normas de la CEPE son eficaces en el comercio internacional pero que, en lo
referente a inquietudes en materia comercial o resolucion de disputas, las normas del Codex
constituyen el punto de referencia para el comercio internacional en la Organizacién Mundial del
Comercio (OMC). En este sentido, se observé que normas de calidad como las elaboradas por el
CCPFV y la CEPE estan dentro del alcance del Acuerdo OMC/OTC", gue no reconoce a hinguna
organizacién internacional especifica como punto de referencia, en contraste con el Acuerdo
OMC/SFS?, que claramente considera las normas de inocuidad del Codex como parametros para el
comercio internacional.

Conclusion

114,

Basandose en las consideraciones anteriores, el Comité acordd establecer un grupo de trabajo
electrénico, presidido por Brasil y cuyo Unico idioma de trabajo seria el inglés, a fin de volver a evaluar
las conclusiones del documento de debate y de evaluar las disposiciones relativas al resto de
productos secos y deshidratados que pudieran requerir revisién. Las conclusiones y recomendaciones
del documento de debate proporcionarian informacion al Comité para la toma de decisiones futuras
sobre la prioridades de los trabajos.

ESTADO DE LOS TRABAJOS SOBRE LA REVISION DE LAS NORMAS DEL CODEX PARA FRUTAS Y
HORTALIZAS ELABORADAS (Tema 10 del Programa)®

115.

116.

117.

La Secretaria del Codex presenté el documento con la informacién de contexto sobre el estado de los
trabajos de andlisis y revision de las normas del Codex para frutas y hortalizas elaboradas desde el
restablecimiento del Comité en 1998, cuando la Comision encargé a al CCPFV que examinase todas
las normas individuales vigentes sobre frutas y hortalizas elaboradas, con el fin de determinar la
necesidad de revisarlas, y en caso de que asi fuera, proceder a su actualizacion y simplificacion,
agrupando, cuando fuera posible, productos similares en normas mas transversales, conforme a la
recomendacion de la Comision. El documento tenia por objetivo ayudar al Comité a planificar los
trabajos futuros en lo referido al examen de las normas restantes sobre frutas y hortalizas elaboradas
y en cuanto al inicio del trabajo sobre nuevas normas.

La Secretaria inform6 al Comité que, tras el intenso trabajo de revision de normas individuales para
frutas y hortalizas en conserva y para hortalizas congeladas rapidamente, entre otras que se
consignan en el Anexo de CX/PFV 14/27/12, aun queda trabajo por realizar sobre determinadas
normas individuales y grupos de productos, segin se indica en la tabla de trabajos pendientes en
CX/PFV 14/27/12. Ademas, en la 26.2 reunion del CCPFV, se identificaron algunos posibles
agrupamientos que podian ser objeto de trabajos futuros, como las frutas congeladas rapidamente,
las frutas de bayas en conserva y las mezclas de frutas en conserva.

El Comité consider6 el plan de trabajo para su futura reunién con vistas a finalizar el examenrevision
de las normas vigentes del Codex para frutas y hortalizas elaboradas, en el marco de los trabajos
pendientes de revision y los trabajos pendientes para la finalizacién del anexo sobre las pifias en
conserva y sobre varios anexos relativos a las hortalizas congeladas rapidamente en su 28.2 reunion.

19
20
21

Acuerdo sobre obstaculos técnicos al comercio.
Acuerdo sobre la aplicacién de medidas sanitarias y fitosanitarias.
CXIPEV 14/27/12.
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118.

1109.

120.

La presidencia del Comité recordé a los delegados el enfoque a dos bandas, que implicar continuar
con el proceso de analisis y emprender nuevos trabajos basados en las propuestas de los miembros
del Codex, que utilizan la capacidad de los Comités para elaborar normas sobre nuevos productos y
para facilitar el comercio, dentro del marco de las metas del Codex de proteger la salud de los
consumidores y de garantizar practicas leales en el comercio de alimentos. La presidencia invito a los
delegados a transmitir este mensaje a los organismos oficiales pertinentes de sus paises o regiones.

Conclusién

En vista de las limitaciones de tiempo, el Comité convino en que la Secretaria del Codex procediese a
realizar las enmiendas de forma de las 17 normas enumeradas en la tabla de trabajos pendientes
contenida en CX/PFV 14/27/12, sobre todo, en lo relativo a las disposiciones transversales que se
aplican a las normas de productos, p. €j., las de higiene, contaminantes, aditivos alimentarios, etc. La
seccién sobre aditivos alimentarios se actualizara segun el modelo que figura en el Manual de
Procedimiento e incluyendo una propuesta de referencia general a la NGAA para ser sometida a
consideracion durante la 28.2 reunion del CCPFV.

Lo anterior permitiria al Comité centrar el debate sobre las disposiciones técnicas para los productos
sometidos a examen y evaluar la necesidad de revisarlas total o parcialmente. Las enmiendas de
forma se distribuiran para recabar observaciones, a través de una circular en la que también se
solicitaran observaciones sobre la priorizacion de los trabajos de acuerdo con los Criterios para el
establecimiento de las prioridades de los trabajos aplicables a los comités de productos. Se
presentarian, asimismo, algunos ejemplos de posibles fusiones de normas vigentes para facilitar el
debate sobre la priorizacion de los trabajos.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LAS NORMAS DEL CODEX PARA CHILES DESECADOS, AJO
SECO Y JENGIBRE SECO (Tema 11a del programa)®

121.

122.

123.

124.

El Comité consider6 un documento de debate preparado por la India para determinar si el ambito de
aplicacion de estas normas se adecuaba méas al mandato del Comité sobre frutas y hortalizas
elaboradas (CCPFV) o al del Comité sobre especias y hierbas culinarias (CCSCH). EI Comité también
consider6 la solicitud del CCSCH sobre si el pimenton correspondia al ambito de trabajo del CCPFV
(parrafo 5).

El Comité realiz6 observaciones para apoyar la normalizacién de estos productos por parte del
CCSCH, dado que la ISO y las asociaciones comerciales de especias identificaron algunos de estos
productos como especias. Se observo que el parametro relevante para diferenciar las especias de los
productos secos/desecados era el contenido en aceites esenciales, responsables del sabor
predominante de estos productos, lo que deberia tenerse en cuenta para la elaboracién de las
normas del Codex sobre especias. Ademas se observé que, independientemente de que el producto
seco/desecado sea entero, rallado, molido, etc., estas variantes deberian considerarse como
diferentes formas de presentacién que no afectan a la naturaleza del producto con respecto a su
consideracién como una especia.

Ademas, el Comité observé que pueden haber ocasiones en las que la mayoria de las formas de
presentacion de un producto estan incluidas en el ambito de competencia de un comité y un nimero
inferior de presentaciones recae en la esfera del otro comité, p. ej., las formas de presentacién
molido, en polvo o triturado de un producto desecado podrian corresponder al CCSCH, mientras que
la formas de presentacion entero o en rodajas de un producto seco podrian corresponder al CCPFV.
En esos casos, el Comité observé que resultaria apropiado que el comité en cuyo ambito recayera el
producto se ocupase de todas las formas de presentacion correspondientes y recurriese al apoyo o a
la contribucidn del otro comité, en caso de que fuera necesario.

El Comité reconocié que, en el caso de algunos productos que podrian corresponder tanto al CCPFV
como al CCSCH, la decision final sobre qué comité deberia ocuparse del producto podria tomarse en
funcion de la carga de trabajo, del plan y la priorizacién de los trabajos y de la base de conocimientos
expertos de ambos comités con el fin de aprovechar al maximo los recursos disponibles. EI Comité
acogio con satisfaccion la coordinacién continua con el CCSCH para una mejor planificacion de la
normalizacién de los productos que se considere recaen en el limite entre las actividades de los dos
comités.

22

CX/PEV 14/27/13; CRD 7 (observaciones de Brasil y de Nigeria).
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Conclusién

125. A la vista de las consideraciones precedentes, el Comité convino en que podria considerarse que el
pimenton, los pimientos picantes deshidratados, el ajo deshidratado y el jengibre deshidratado
constituyen trabajo nuevo para el CCSCH y no para el CCPFV.

OTROS ASUNTOS
126. EI Comité observé que no habia mas asuntos por discutir con respecto a este tema del programa.
FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 12 del programa)

127. Se informd al Comité que en principio estaba previsto celebrar la 28.2 reunién del Comité en un plazo
de aproximadamente dos afios. Los Estados Unidos de América y la Secretaria del Codex decidirian
de comun acuerdo la fecha y el lugar exactos.

128. EI Comité observo que podria existir una posibilidad de convocar grupo(s) de trabajo presencial(es)
inmediatamente antes de la proxima reunion, para facilitar el debate en sesion plenaria.
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RESUMEN DEL ESTADO DE LOS TRABAJOS

ANEXO

Asunto Tramite Cuestion a cargo de

Referencia en

(REP15/PFV)
Proyecto de Norma para algunas frutas en 8 Parrafo 29 y
conserva (disposiciones generales) Apéndice Il
Proyecto de anexo sobre mangos en conserva .
Parrafo 29,
(proyecto de Norma para algunas frutas en 8 L
Apéndice Il
conserva)
Proyecto de l\’lo'rma para hqrtallzgg Parrafo 76,
congeladas rapidamente (disposiciones 8 o
Apéndice llI
generales)
Miembros y observadores
Anteproyecto de anexo sobre peras en a .
38.“ CAC Pérrafo 42,
conserva (proyecto de Norma para algunas 5/8 Apéndi
péndice Il
frutas en conserva)
Anteproyecto de anexos sobre algunas
hortallza_s conggladas rdpidamente: puerros, Parrafo 76,
zanahorias, maiz en la mazorca, y maiz en 5/8 o
Apéndice Il
grano entero. (Proyecto de norma para
hortalizas congeladas rapidamente)
Anteproyecto de norma para los productos a Parrafo 87,
- 5/8 L
base de ginseng Apéndice IV
Miembros y observadores
. GTe 5
Anteproyecto de anexo sobre las pifias en . . Pérrafo 43,
conserva 3/2/3 _ (Tailandia la UE) Apéndice I
Miembros y observadores
28.% CCPFV
Anteproyecto de anexos sobre hortalizas GTe
congeladas rapidamente (incluyendo los (EE.UU. y Francia) .
. L g 2/3 . Parrafo 77
métodos de andlisis para hortalizas Miembros y observadores
congeladas rapidamente) 28.% CCPFV
Enmiendas a las disposiciones sobre aditivos
allmentarlos para castafias en conserva y el 472 CCEA Parrafo 101,
puré de castafias en conserva, para brotes de a o
. . 38." CAC Apéndice V
bambu, para algunas hortalizas en conserva
(setas) y para las frutas y hortalizas encurtidas
Enmlendz_is a Ia,s ol_lsposmlones sobre aditivos 472 CCEA Parrafos 101 y 104,
alimentarios y liquidos de cobertura de la a A
. . 38." CAC Apéndice VI
Norma para las frutas y hortalizas encurtidas
Estado de los trabajos sobre el examen o la .
o Secretaria del Codex .
revision de las normas del Codex para las a Parrafo 119
; 28." CCPFV
frutas y hortalizas elaboradas
Documento de debate sobre la normalizaciéon GTe (Brasil)

de productos secos y deshidratados 28.2 CCPFV

Parrafo 114
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APENDICE Il

PROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA ALGUNAS FRUTAS EN CONSERVA
(En el Tramite 8)
1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a algunas frutas en conserva, segun se definen en la seccién 2 y en los anexos
correspondientes, que estan destinadas al consumo directo, inclusive para fines de hosteleria o para
reenvasado, en caso necesario. No se aplicard al producto cuando se indique que esta destinado a una
elaboracién ulterior.

Esta norma no se aplica al puré de manzana en conserva, bayas en conserva, frutos citricos en
conserva y frutos de hueso en conserva, que estan cubiertos por otras normas del Codex.

2. DESCRIPCION
2.1  DEFINICION DEL PRODUCTO
Se entiende por frutas en conserva el producto:

(1) preparado a partir de frutas sanas, frescas, congeladas, procesadas térmicamente o procesadas
por otros métodos fisicos segln se definen en los anexos correspondientes y que hayan
alcanzado un grado de madurez adecuado para su elaboracion. Deberan estar lavadas y
preparadas correctamente, segun el producto a elaborar, pero sin que se elimine ninguno de sus
elementos caracteristicos esenciales. Segun el tipo de producto a elaborar, pueden someterse a
operaciones de lavado, pelado, clasificacién (calibrado/cribado/tamizado), corte, etc.;

(2) (a) envasado con o sin un medio de cobertura liquido apropiado, incluidos otros ingredientes
facultativos segln se indican en la seccién 3.1.2;

(b) envasado al vacio con un liquido de cobertura que no exceda el 20% del peso neto del
producto y cuando el envase se cierre en condiciones tales que genere una presién interna de
acuerdo con las buenas préacticas de fabricacion®, y

(3) tratado térmicamente de manera apropiada, antes o después de haber sido cerrado
herméticamente en un envase para evitar su deterioro y para asegurar la estabilidad del producto
en condiciones normales de almacenamiento a temperatura ambiente.

2.2 FORMAS DE PRESENTACION

Ademés de las formas de presentacion que se definen en los anexos correspondientes, se permitira
cualquier otra forma de presentacidén segun se indica en la seccién 2.2.1.

2.2.1 Otras formas de presentacion
Se permitira cualquier otra forma de presentacion del producto, a condicion de que:
(1) se distinga suficientemente de las otras formas de presentacion establecidas en la norma;

(2) cumpla todos los requisitos pertinentes de la norma, incluidos los correspondientes a las
tolerancias para defectos, peso escurrido y cualquier otro requisito que sea aplicable a la forma o
formas de presentacion que se pretenda(n) estipular en el &mbito de la presente disposicion, y

(3) se describa debidamente en la etiqueta para evitar inducir a error o engafio al consumidor.
2.3  TIPO VARIETAL
Podra utilizarse cualquier variedad cultivada comercialmente apropiada para conserva.
3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 COMPOSICION
3.1.1 Ingredientes béasicos

Frutas, segun se definen en la seccion 2 y en los anexos correspondientes, y un medio de cobertura
liquido apropiado para el producto, de conformidad con la seccion 3.1.3.

Los productos envasados a alto vacio tienen usualmente una presion interna de 300 milibares o0 méas por debajo
de la presion atmosférica (en funcién del tamafio del envase y otros factores relevantes).
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3.1.2 Ingredientes facultativos
De conformidad con las disposiciones pertinentes que figuran en los anexos correspondientes.
3.1.3 Liquidos de cobertura

De conformidad con las Directrices sobre los liquidos de cobertura para las frutas en conserva
(CAC/GL 51-2003).

La concentraciéon de cualquier almibar utilizado como medio de cobertura debera determinarse por
referencia a su valor medio, pero ninguno de los envases podra contener una concentracion de un
contenido de sélidos solubles (Brix) menor que la de la categoria inmediatamente inferior.

3.2 CRITERIOS DE CALIDAD
3.2.1 Color, sabor, aromay textura

Las frutas en conserva deberan tener un color, sabor y aroma normales que corresponda al tipo
particular de fruta en conserva, al liquido de cobertura y a los ingredientes facultativos utilizados, ademas de
poseer la textura caracteristica del producto.

3.2.2 Uniformidad de tamafio
De conformidad con las disposiciones pertinentes que figuran en los anexos correspondientes.
3.2.3 Defectos y tolerancias

Las frutas en conserva deberan estar esencialmente exentas de defectos. Algunos defectos
corrientes no deberian estar presentes en cantidades superiores a los limites establecidos en los anexos
correspondientes.

3.3 CLASIFICACION DE ENVASES “DEFECTUOSOS”

Los envases que no cumplan uno o mas de los requisitos de calidad aplicables, segin lo establecido
en la seccion 3.2 (excepto los que se basan en el valor promedio de la muestra) deberian considerarse
defectuosos.

3.4  ACEPTACION DEL LOTE

Deberia considerarse que un lote cumple los requisitos de calidad aplicables a los que se hace
referencia en las secciones 3.1.3 y 3.2 cuando:

(1) para los requisitos que no se basan en promedios, el nimero de envases defectuosos tal
como se definen en la secciéon 3.3 no sea mayor que el nimero de aceptaciéon (c) del
correspondiente plan de muestreo con un nivel de calidad aceptable (NCA) de 6,5, y

(2) se cumplan los requisitos de las secciones 3.1.3 y 3.2 que se basan en valores promedio de
la muestra.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 Solo las clases de aditivos alimentarios indicadas mas adelante y en los anexos correspondientes
estan tecnolégicamente justificados y pueden ser empleados en productos amparados por esta norma.
Dentro de cada clase de aditivo solo aquellos aditivos alimentarios indicados a continuacion y en los anexos
correspondientes, o a los que se hace referencia, pueden ser empleados y solo para aquellas funciones
establecidas, dentro de los limites especificadas.

4.2  Los reguladores de acidez utilizados de acuerdo con los cuadros 1y 2 de la Norma General para los
aditivos alimentarios (CODEX STAN 192-1995) en la categoria de alimentos 04.1.2.4, frutas en conserva
enlatadas o en frascos (pasterizadas), o incluidos en el cuadro 3 de la Norma General cuyo uso es
aceptable en alimentos, de conformidad con esta norma.

5. CONTAMINANTES

5.1 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente norma deberan cumplir con los
niveles maximos de la Norma General para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y
piensos (CODEX STAN 193-1995).

5.2 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente norma deberan cumplir con los
limites maximos de plaguicidas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.
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6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones correspondientes de los Principios generales de higiene de los
alimentos (CAC/RCP 1-1969), Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas en conserva
(CAC/RCP 2-1969) y otros textos pertinentes del Codex, tales como los cédigos de practicas y cédigos de
practicas de higiene.

6.2 El producto debera ajustarse a los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con los
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbioldgicos relativos a los
alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. PESOS Y MEDIDAS
7.1 LLENADO DEL ENVASE
7.1.1 Llenado minimo

El envase debera llenarse bien con el producto (incluido el liquido de cobertura) que deberd ocupar
no menos del 90% de la capacidad de agua del envase (menos cualquier espacio superior necesario de
acuerdo a las buenas practicas de fabricacion). La capacidad de agua del envase es el volumen de agua
destilada a 20° C, que cabe en el envase cerrado cuando estd completamente lleno. Esta disposicidon no se
aplica a las frutas envasadas al vacio.

7.1.2 Clasificacion de envases “defectuosos”

Los envases que no cumplan los requisitos de llenado minimo indicados en la seccion 7.1.1 se
consideraran defectuosos.

7.1.3 Aceptacion del lote

Se considerara que un lote cumple los requisitos de la seccién 7.1.1 cuando el nUmero de envases
defectuosos, que se definen la seccidon 7.1.2, no es mayor que el nimero de aceptacion (c) del
correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6,5.

7.1.4 Peso escurrido minimo

7.1.4.1 El peso escurrido del producto no debera ser menor que los porcentajes indicados en los anexos
correspondientes, calculados con relacién al peso del agua destilada a 20° C que cabe en el envase cerrado
cuando esta completamente lleno.?

7.1.4.2 Aceptacion del lote

Se considerar4 que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido minimo cuando el peso
escurrido medio de todos los envases examinados no sea inferior al minimo requerido, siempre que no haya
una falta exagerada en ningln envase.

8. ETIQUETADO

8.1 Los productos regulados por las disposiciones de la presente norma deberan etiquetarse de
conformidad con la Norma General para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CODEX STAN 1-1985).
Ademas, se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

8.2 NOMBRE DEL PRODUCTO
8.2.1 El nombre del producto debera ser aquel definido en los anexos correspondientes.

8.2.2 Cuando las frutas estan clasificadas por tamafio, su tamafio (o los tamafios cuando exista una mezcla
de estos), segun se define en los anexos correspondientes, podra declararse como parte del nombre del
producto o muy cerca de este.

8.2.3 El nombre el producto deberd incluir la indicacion del liquido de cobertura, segin se establece en la
seccion 2.1.2 (a). Para las frutas en conserva envasadas de acuerdo con la seccion 2.1.2 (b), la leyenda
“envasado al vacio” debera situarse en la designacién comercial del producto o muy cerca de esta.

8.2.4 El nombre el producto debera incluir la indicacion de la forma de presentacion, segin se establece en
la seccién 2.2.

Para envases no metalicos rigidos, tales como frascos de vidrio, la base para la determinacion debera calcularse
a partir del peso del agua destilada a 20° C que cabe en el envase cerrado cuando est4 completamente lleno,
menos 20 ml.



REP 15/PFV - Apéndice Il 28

8.2.5 Otras formas de presentaciéon - Si el producto se elabora de conformidad con las disposiciones
previstas para las otras formas de presentacién (seccion 2.2.1), la etiqueta debera contener, muy cerca del
nombre del producto, las palabras o frases necesarias para evitar inducir a error o a engafio al consumidor.

8.2.6 Si la adicién de un ingrediente, seguin se define en la seccién 3.1.2 cambia el sabor caracteristico del
producto, el nombre del alimento debera ir acompafiado de los términos “aromatizado con x” o “con sabor a x”,
segun proceda.

8.2.7 El nombre del producto podra incluir el tipo de variedad.
8.3 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar en el
envase o en los documentos que lo acompafien, excepto que el nombre del producto, la identificacion del
lote y el nombre y direccion del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador, asi como las
instrucciones para el almacenamiento, deberan aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacion del
lote y el nombre y direccién del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador podran sustituirse por
una marca de identificaciébn, a condicion de que dicha marca sea claramente identificable en los
documentos que lo acompafian.

0. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Disposicion Método Principio Tipo

AOAC 968.30
Peso escurrido (Método general del Codex
para las frutas y hortalizas elaboradas)

Tamizado (cribado)
Gravimetria

CAC/RM 46-1972 (para envases de vidrio)
(Método general del Codex
para las frutas y hortalizas elaboradas)

Llenado del ;
envase y Pesaje |
Norma ISO 90.1:1999 (para envases de metal)
(Método general del Codex
para las frutas y hortalizas elaboradas)

Contenido de ISO 2173:2003

solidos (Método general del Codex para frutas y hortalizas elaboradas) Refractometria I
solubles AOAC, 932.14C

DETERMINACION DE LA CAPACIDAD DE AGUA DEL RECIPIENTE
(CAC/RM 46-1972)

1. AMBITO DE APLICACION
Este método se aplica a los recipientes de vidrio.
2. DEFINICION

La capacidad de agua de un recipiente es el volumen de agua destilada a 20° C que cabe en el
recipiente cerrado cuando esta completamente lleno.

3. PROCEDIMIENTO
3.1 Elegir un recipiente que no presente ningun defecto.
3.2 Lavar, secary pesar el recipiente vacio.

3.3 Llenar el recipiente con agua destilada a 20° C hasta el nivel superior y pesar el recipiente llenado de
este modo.

4. CALCULO Y EXPRESION DE LOS RESULTADOS

Restar el peso encontrado en el 3.2 del peso encontrado en 3.3. La diferencia debera considerarse
como el peso de agua necesaria para llenar el recipiente. Los resultados se expresan en mililitros de agua.
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El nivel apropiado de inspeccién se selecciona de la siguiente manera:

Planes de muestreo

Nivel de inspecciéon | - Muestreo Normal

Nivel de inspeccidn Il - Disputas (tamafio de la muestra para fines de arbitraje en
el marco del Codex), cumplimiento o necesidad de una mejor

estimacion del lote.

PLAN DE MUESTREO 1
(Nivel de inspeccién |, NCA = 6,5)

EL PESO NETO ES MENOR O IGUAL A 1 KG (2,2 LB)

Tamafio del lote (N)

Tamafio de la
muestra (n)

NUumero de aceptacion (c)

4.800 o menos 6 1
4.801 - 24.000 13 2
24.001 - 48.000 21 3
48.001 - 84.000 29 4
84.001 - 144.000 38 5
144.001 - 240.000 48 6
mas de 240.000 60 7

EL PESO NETO ES MAYOR

QUE 1 KG (2,2 LB) PERO NO MAS QUE 4,5 KG (10 LB)

Tamafio del lote (N)

Tamafio de la
muestra (n)

Numero de aceptacion (c)

2.400 o menos 6 1
2.401 - 15.000 13 2
15.001 - 24.000 21 3
24.001 - 42.000 29 4
42.001 - 72.000 38 5
72.001 - 120.000 48 6
mas de 120.000 60 7

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 4,5 KG (10 LIBRAS)

Tamafio del lote (N)

Tamafo de la
muestra (n)

Numero de aceptacion (c)

600 o menos 6 1
601 - 2.000 13 2
2.001 - 7.200 21 3
7.201 - 15.000 29 4
15.001 - 24.000 38 5
24.001 - 42.000 48 6
mas de 42.000 60 7
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PLAN DE MUESTREO 2
(Nivel de inspeccion Il, NCA = 6,5)

EL PESO NETO ES MENOR O IGUAL A 1 KG (2,2 LB)

Tamafio del lote (N) TﬁTszt?ad(enl)a Numero de aceptacion (c)
4.800 o menos 13 2
4.801 - 24.000 21 3
24.001 - 48.000 29 4
48.001 - 84.000 38 5
84.001 - 144.000 48 6
144.001 - 240.000 60 7
mas de 240.000 72 8

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 1 KG (2.2 LB) PERO NO MAS QUE 4,5 KG (10 LB)

Tamafo de la

Tamafio del lote (N) muestra (n)

NUumero de aceptacion (c)

2.400 o menos 13 2

2.401 - 15.000 21 3
15.001 - 24.000 29 4
24.001 - 42.000 38 5
42.001 - 72.000 48 6
72.001 - 120.000 60 7
mas de 120.000 72 8

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 4,5 KG (10 LIBRAS)

Tamafo de la

Tamafio del lote (N) muestra (n)

Numero de aceptacion (c)

600 o menos 13 2
601 - 2.000 21 3
2.001 - 7.200 29 4
7.201 - 15.000 38 5
15.001 - 24.000 48 6
24.001 - 42.000 60 7

mas de 42.000 72 8
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ANEXO PARA LOS MANGOS
(En el Tramite 8)

Ademas de las disposiciones generales aplicables a las hortalizas en conserva,
se aplican las siguientes disposiciones especificas:

1. DESCRIPCION
1.1  DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por “mangos en conserva’ el producto conforme a las caracteristicas de la fruta de
Mangifera indica L a las que se ha quitado la piel.

1.2 FORMAS DE PRESENTACION

El producto se preparara con fruta pelado en todas las formas de presentacién que se indican a
continuacion:

1.2.1 Entero — fruta entera con o sin hueso.

1.2.2 Mitades — cortados en dos partes aproximadamente iguales a lo largo del hueso, desde el pediunculo
hasta el apice, con la pulpa separada de la piel.

1.2.2 Rodajas — piezas largas y delgadas cortadas longitudinal o transversalmente.
1.2.3 Piezas — (trozos mixtos o trozos irregulares) sin hueso, que podran tener formas y tamafios irregulares.

1.2.4 Cubos - pulpa cortada en partes, en forma de cubos, con un tamafio de 12 mm como minimo en el
lado mas largo.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
21 COMPOSICION
2.1.1 Ingredientes facultativos

Especias y plantas aromaticas, de conformidad con las normas pertinentes del Codex para especias y
hierbas culinarias, aceites esenciales.

2.2  CRITERIOS DE CALIDAD
2.2.1 Color

Los mangos en conserva que contengan ingredientes facultativos deberan considerarse de color
caracteristico cuando no presenten ninguna decoloracion anormal respecto al ingrediente de que se trate.

2.2.2 Sabor

Los magos en conserva con ingredientes facultativos deberan tener el sabor caracteristico que
presentan los mangos y las otras sustancias empleadas.

2.2.3 Textura

Los mangos deberan ser razonablemente carnosos y un contenido de fibra caracteristico de su
variedad. Podrén ser mas o menos tiernos, pero no deberan ser ni excesivamente pulposos ni excesivamente
duros cuando estén en envase ordinario y no deberan ser tampoco excesivamente duros cuando se presenten
en envases compactos.

2.2.4 Homogeneidad de tamafio

2.2.4.1 Formas de presentacién en mitades — Las unidades deberan ser razonablemente uniformes en
cuanto al tamafio. Cuando una de las unidades se haya roto dentro del recipiente, las piezas reunidas se
consideran como una unidad.

Tolerancias para la uniformidad de tamafio en las mitades

. . o Envases ordinarios Envases compactos
No uniformidad de tamafo P

para las mitades

Menos del 30% en nimero Menos del 30% en nimero
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2.2.6 Definicion de defectos

(@)

(b)

(©

(d)

(e)

®

Macas — Decoloracién y manchas en la superficie debido a causas fisicas, patoldgicas, causadas
por insectos u otros factores, que contrastan claramente con el color general y que pueden
penetrar en la pulpa del fruto. Se indican como ejemplos las magulladuras, las costras y la
decoloracién oscura.

Aplastados o machacados — Se consideran las unidades que han sido aplastadas en grado tal
gue han perdido su forma normal (no debido a madurez) o que han sido despedazadas. Las
mitades parcialmente desintegradas no se consideran rotas. Todas las porciones de fruto que, en
Su conjunto, igualan en tamafo al de una unidad, se consideran como una unidad al aplicar la
tolerancia correspondiente.

Céscara — Se considera como defecto. Se refiere a la cascara que se adhiere a la pulpa del
mango o0 que se encuentra suelta en el recipiente

Fragmentos de huesos — Se considera un defecto en todas las formas de presentacion, a
excepcién del Entero. En los mangos enteros, todo el hueso pudiera estar presente dentro de la
fruta, pero no debera estar suelto, ni tampoco debera presentar fragmentos rotos, mas alla de lo
permitido en el cuadro de la seccién 2.2.7.

Materias extrafias inocuas — Significa cualquier sustancia vegetal (por ejemplo, pero no
exclusivamente, una hoja o fragmento de esta, o un pedunculo o fragmento de este) que es
inocua pero que tiende a menoscabar la apariencia del producto.

Recortes — Se considera defecto Unicamente en los mangos en conserva en mitades y rodajas en
envase ordinario. El recorte debe ser excesivo y presentar vaciados considerables (debido a
cortes fisicos 0 a otras causas) en la superficie de las piezas, lo que perjudica notablemente su
aspecto.

2.2.7 Defectos y tolerancias

El producto deberéa estar practicamente exento de defectos, tales como materias extrafias, fragmentos
de huesos, macas y recortes, partes aplastadas o machacadas, cascaras y rodajas 0 trozos gruesos con
macas de acuerdo a los limites que se indican a continuacion:

Defectos

Envases ordinarios

Envases compactos

Macas y recortes

30% por cantidad

3 unidades por 500 g

Aplastados o0 machacados

5% por peso

No corresponde

Céscaras y trozos gruesos

no mas de 6 cm? de la
superficie total por 500 g

no mas de 12 cm? de la
superficie total por 500 g

Hueso o fragmentos de
hueso (unidad promedio)*

1/8 de hueso o su equivalente
por 500 g

1/8 de hueso o su equivalente
por 500 g

Materias extrafias inocuas

2 unidades por 500 g

3 unidades por 500 g

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.1 Los antioxidantes y los agentes endurecedores utilizados de acuerdo con los cuadros 1y 2 de la
Norma General para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995) en la categoria de alimentos
04.1.2.4 —frutas en conserva enlatadas o en frascos (pasterizadas)— o incluidos en el cuadro 3 de la Norma
General cuyo uso es aceptable en los alimentos de conformidad con este anexo.

La presentacion entera con hueso no esta considerada como un defecto.
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3.2 COLORANTES
Soélo se permite el uso de los colorantes indicados a continuacion:

No. SIN Nombre del aditivo alimentario | Dosis méxima
160a(i),a(iii),e,f | Carotenoides 200 mg/kg
160a(ii) Betacarotenos (vegetales) 1.000 mg/kg
120 Carmines 200 mg/kg

4. PESOS Y MEDIDAS

4.1 PESO ESCURRIDO MINIMO

(a) Envases ordinarios | 50%

(b) Envase compacto 70%
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ANEXO PARA LAS PERAS
(En el Tramite 5/8)

Ademas de las disposiciones generales aplicables a las frutas en conserva,
se aplican las siguientes disposiciones especificas:

1. DESCRIPCION
1.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por “peras en conserva” el producto conforme con las caracteristicas del fruto de Pyrus
comnunis o Pyrus sinensis, pelado o sin pelar, sin corazon y sin peddnculos/cabos, excepto para las formas
de presentacion enteras en las que no serd necesario que estén peladas, sin corazén ni sin
pedunculos/cabos, asi como las mitades en las que no sera necesario que estén peladas

1.2 FORMAS DE PRESENTACION

1.2.1 Enteras - “peladas y sin pedinculo” o “con peddnculo” o “sin pelar y con peddnculo” o “con
pedunculo”

con los corazones quitados”, “sin corazén” o sin quitar.

1.2.2 Mitades - peladas o sin pelar, con los pedinculos y corazones quitados, y cortadas en dos partes
aproximadamente iguales.

1.2.3 Cuartos - peladas y cortadas en cuatro partes aproximadamente iguales.
1.2.4 Lonjas - peladas y cortadas en sectores de forma de cufia.
1.2.5 Cortadas en cubos/cubeteadas - peladas y cortadas en partes de forma de cubo.

1.2.6 Piezas/trozos o piezas/trozos irregulares - trozos de peras peladas, de formas y tamafos
irregulares.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
2.1 CoMPOSICION
2.1.1 Ingredientes facultativos

(@) zumos (jugos) de limén (sin concentrar o concentrado), afiadidos como acidificantes o
potenciadores del sabor, y

(b) especias y plantas aroméaticas, de conformidad con las normas correspondientes del Codex
para especias y hierbas culinarias, aceites esenciales.

2.2 CRITERIOS DE CALIDAD
2.2.1 Color

Las peras en conserva deberdn tener un color (salvo en el caso de las peras coloreadas autorizadas
en la seccién 4 de la norma). Una ligera coloracion rosa no se considerara como defecto.

2.2.2 Uniformidad de tamaio

"

“Enteras”, “mitades”, “cuartos”, en el 95%, en nimero de las unidades de tamafio mas uniforme, el
peso de la unidad mayor no debera ser superior al doble del peso de la unidad menor; pero si hay menos de
20 unidades, podra prescindirse de una unidad. Cuando una unidad se haya roto dentro del envase, los
fragmentos reunidos se consideraran una unidad de la correspondiente forma de presentacion.

2.2.3 Definicion de defectos

(@) Macas y recortes - alteracion del color de la superficie y manchas que contrastan claramente
con el color general y que pueden penetrar en la pulpa, como magulladuras, rofia y coloracion
oscura. Recortes — aquellas unidades que tengan vaciados profundos, debidos al recorte fisico
0 a otras causas, Y que perjudiquen claramente su aspecto los recortes se consideran como
defecto Unicamente en las formas de presentacion entera, mitades y cuartos.

(b) Rotas - una unidad fragmentada en dos 0 mas partes se considerara como una unidad cuando
al reunirlas tengan aproximadamente el tamafio y la forma de una unidad media del envase.

(c) Materias del corazon - comprende la cavidad de las semillas, suelta o adherida, con o sin
semillas. Para calcular la tolerancia de defectos se reuniran todas las partes del corazén
presentes en la muestra, y los fragmentos que en conjunto constituyan aproximadamente la
mitad de un corazon se consideraran como una unidad.

(d) Materias vegetales inocuas - pedunculos y hojas (o materias vegetales analogas).
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(e) Piel - piel que se adhiere a la pulpa o que se encuentra suelta en el envase.

() Semillas - toda semilla de pera o el equivalente en partes de una semilla no incluidas en las

materias del corazon).

2.2.4 Tolerancias para los defectos

El producto estara practicamente exento de defectos tales como materias vegetales inocuas, piel (en
las formas de presentacion sin piel), materias del corazén, unidades recortadas y con macas, semillas y
unidades rotas, los cuales no deberan estar presentes en cantidades superiores a las limitaciones
siguientes:

Defectos

Limites maximos

(@)

Macas y recortes

(i) Total, 20% en numero; o 3 unidades por
envase cuando el nimero es menor 10; a
condicién de que el promedio de la
muestra no sea mayor del 20%;

- pero limitado a -

(i) 20% en numero con macas; o 2 unidades
por envase cuando el niUmero es menor
de 10; a condicidn de que el promedio de
la muestra no sea mayor del 10% de
unidades con macas.

20% en nimero; o0 2 unidades por envase

(b) Rotas - tnicamente en las formas de presentacion cuando el nimero es menor de 10; a
enteras, mitades y cuartos. condicién de que el promedio de la muestra
no sea mayor del 10%.
(c) Materias del corazén (promedio) - excepto en la
forma de presentacién enteras sin quitar el 2 unidades por kg de contenido total.
corazon
() Pedunculos (en las
formas de
presentacion en las
(d) Materias gue corrientemente
vegetales se quita el 3 unidades por 3 kg de contenido total.
inocuas pedunculo)
(i)  Hojas (o materias
vegetales andlogas)
(e) Piel (promedio) - excepto en las formas de 10 cm®de superficie total por kg de contenido
presentacion sin pelar. total.
® Semillas (promedlo) - excepto en la forma de 8 por kg de contenido total.
presentacion enteras sin quitar el corazon.
3. ADITIVOS ALIMENTARIOS
3.1 Los colorantes (permitidos Unicamente en envases para especialidades) utilizados de acuerdo con los

cuadros 1y 2 de la Norma General para los aditivos alimentarios (CODEX STAN 192-1995) en la categoria
de alimentos 04.1.2, frutas en conserva enlatadas o en frascos (pasterizadas), o incluidos en el cuadro 3 de
la Norma General cuyo uso en alimentos es aceptable de conformidad con este anexo.

3.2

Los aromatizantes utilizados en los productos regulados por este anexo cumplird con las Directrices
para el uso de aromatizantes (CAC/GL 66-2008).
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4,
4.1

PESOS Y MEDIDAS

PESO ESCURRIDO MINIMO

Forma de presentacion

Envases inferiores o

Envases superiores

iguales a 425 ml| a 425 ml
(&) Enteras 46% 50%
(b)  Mitades, cuartos, lonjas, piezas/trozos 46% 53%
(c) Cortadas en Cubos/cubeteadas 50% 56%
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ANEXO PARA LAS PINAS
(En el Tramite 3)

Ademas de las disposiciones generales aplicables a las frutas en conserva,
se aplican las siguientes disposiciones especificas:

1. DESCRIPCION
1.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por pifia en conserva el producto conforme con las caracteristicas de Ananas comosus (L)
Merr. (Ananas sativus (L) Lindl.), de la que se ha quitado la piel, se les haya o no quitado el corazén®.

1.2 FORMAS DE PRESENTACION

La pifia en conserva puede envasarse en las siguientes formas, se haya o no eliminado el corazén:
1.2.1 Pifas sin corazén
1.2.1.1 Entera: Fruta entera cilindrica de la que se ha quitado el corazén.

1.2.1.2 Rodajas o rodajas en espiral o rodajas enteras o anillos: Anillos o rodajas circulares
uniformemente cortados a través del eje de los cilindros de pifia pelados, sin corazon.

1.2.1.3 Mitades de rodajas: Mitades de rodajas aproximadamente semicirculares, uniformemente cortadas.
1.2.1.4 Cuartos de rodajas: Cuartos de rodajas, uniformemente cortados de pifias sin corazon.

1.2.1.5 Rodajas fragmentadas: Porciones de pifias sin corazén en forma de arco que pueden no ser
uniformes en tamafio y/o forma.

1.2.1.6 Lanzas o dedos: Piezas largas, delgadas, cortadas radialmente y longitudinalmente del cilindro de
pifia sin coraz6n, predominantemente de 65 mm o mas largas.

1.2.1.7 Bocaditos: Trozos de forma de cufa, razonablemente uniformes, cortados de rodajas o de porciones
de fruta, en general de 8 a 13 mm de grosor.

1.2.1.8 Trozos gruesos: Piezas cortas, gruesas, cortadas de lonjas gruesas y/o de pifia pelada privada de
corazén y predominantemente de mas de 12 mm de espesor y de anchura y de una longitud menor de 38 mm.

1.2.1.9 Cubos: Piezas de forma de cubo, practicamente uniformes, predominantemente de 14 mm o menos
en las dimensiones del lado mas largo.

1.2.1.10 Piezas: Formas y tamafios irregulares no identificables en cuanto a la forma de presentacion
especifica y sin incluir la forma de presentacién de trozos gruesos o chips.

1.2.1.11 Chips: Formas y tamafios irregulares, pequefios, de piezas de pifia anadlogas a las que quedan
después de cortar la pifia en cubos, y que pueden incluirse en la forma de presentacion aplastada.

1.2.1.12 Aplastada o trozos rizados: Piezas de pifia finamente cortadas o picadas o ralladas en forma de
cubos y que pueden incluir chips en la masa aplastada.

1.2.2 Pifas con corazén

1.2.2.1 Rodajas enteras: Anillos o rodajas circulares uniformemente cortados a través del eje de los cilindros
de pifia pelados, con el corazén intacto.

1.2.2.2 Mitades de rodajas: Mitades de rodajas aproximadamente semicirculares, uniformemente cortadas,
con el corazon intacto.

1.2.2.3 Cuartos de rodajas: Cuartos de rodajas, uniformemente cortados de pifias con el corazon intacto.

1.2.2.4 Lanzas o dedos: Piezas largas, delgadas, cortadas radialmente y longitudinalmente del cilindro de
pifia con el corazon intacto, predominantemente de 65 mm o mas largas.

13 TIPOS DE ENVASADO
La pifia en conserva puede envasarse en los siguientes tipos de envase:

1.3.1 Envasado ordinario: Con medio de cobertura liquido.

Unicamente se refiere a las pifias de corazon no fibroso.
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1.3.2 Envasado lleno: Formas de presentacion de chips o aplastada, con o sin ingredientes edulcorantes y
gue contenga por lo menos 73%, en peso, de fruta escurrida.

1.3.3 Envasado compacto: formas de presentacion de “chips” o “aplastada”, con o sin ingredientes
edulcorantes y que contenga por lo menos 78%, en peso, de fruta escurrida.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
2.1 COMPOSICION
2.1.1 Ingredientes facultativos

Especias y plantas aromaticas, (de conformidad con las normas correspondientes del Codex para
especias y hierbas culinarias), aceites esenciales.

2.2 CRITERIOS DE CALIDAD
2.2.1.1 Color

Podra presentar vetas radiales blancas. La pifia en conserva que contenga ingredientes facultativos
debera considerarse de color caracteristico cuando no presente ninguna coloracion anormal debida a los
ingredientes empleados.

2.2.1.3 Textura

La pifia en conserva debera tener una textura practicamente buena, deberan tener una estructura
razonablemente compacta y el producto habra de estar practicamente libre de porosidad. La pifia escurrida (de
todas las formas de presentacion) no podra contener mas de 7%, en peso, de materias del corazén?, para la
pifia a la que se ha eliminado el corazon. Al determinar el porcentaje de materias del corazén, las zonas
constituidas por materias del corazén se cortan para separarlas de la pifia y se pesan con relaciéon al
ingrediente de fruta escurrida en el recipiente.

2.2.2 Uniformidad de tamafio y forma

Estos requisitos no se aplican a la pifia en conserva en las formas de presentacion: entera, rodajas
fragmentadas, piezas, chips o aplastadas.

2.2.2.1 Rodajas o rodajas en espiral o rodajas enteras o anillos: el peso de la rodaja mayor contenida en
un recipiente no debe ser mayor de 1,4 veces el peso de la rodaja menor.

2.2.2.2 Mitades de rodajas o cuartos de rodajas: el peso de la unidad mayor contenida en un recipiente no
debe ser mayor de 1,75 veces el peso de la menor, excepto en lo que se refiere a una pieza ocasionalmente
rota por haberse rajado o de una rodaja ocasionalmente entera, que no se ha cortado por completo.

2.2.2.3 Lanzas o dedos: El peso de la unidad mayor sin romper contenida en un recipiente no debe ser
mayor de 1,4 veces el peso de la unidad menor sin romper.

2.2.2.4 Bocaditos: No mas del 15% del peso escurrido de pifia contenida en el recipiente podra consistir en
bocaditos, cada uno de los cuales debera pesar menos de tres cuartas partes del peso promedio de los
bocaditos sin recortar.

2.2.2.5 Trozos gruesos: No mas del 15% del peso escurrido de pifia contenida en el recipiente podra
consistir en piezas que pesen menos de 5 g cada una.

2.2.2.6 Cubos o dados

(@ No mas del 10% del peso escurrido de pifia contenida en el recipiente podra consistir en
unidades de tamafio tal que pasen a través de un tamiz que tenga aberturas cuadradas de
8 mm;

(b) No mas del 15% del peso escurrido de pifia contenida en el recipiente podra consistir en piezas
gue pesen mas de 3 g cada una.

2.2.3 Definicion de defectos

(&8 Macas: Zonas o puntos superficiales cuyo color o textura contrastan notablemente con el tejido
normal de la pifia o que pueden penetrar en la pulpa. Dichas macas suelen eliminarse en la
preparacion de pifia para usos culinarios y comprenden ojos profundos de la fruta, trozos de
vaina, manchas pardas, porciones magulladas y otras anormalidades.

Parte central dura y fibrosa de la fruta.
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(b)

(©

(d)

Frutas rotas (se considera defecto Unicamente en las formas de presentacion en rodajas y
lanzas): Una unidad se separa en partes definidas; todas aquellas porciones que equivalen al
tamafio de una unidad de tamafio completo se consideran como un defecto al aplicar las
tolerancias previstas.

Recortes excesivos (considerados defecto Unicamente en las formas de presentaciéon entera,
en rodajas, incluidas las rodajas en espiral, mitades de rodaja, cuartos de rodaja y lanzas): Una
pieza cortada hasta tal punto que su forma normal y su conformacién se destruye y perjudica el
aspecto de dicha pieza. Se considerara el recorte excesivo si la porcién recortada excede de
5% del volumen fisico aparente de la pieza perfectamente formada y si dicho recorte destruye la
forma circular normal del borde externo o interno de la pieza.

Lefiosidad: corazén duro y fibroso.

2.2.4 Tolerancias para los defectos

La pifia en conserva no debera presentar defectos excesivos (estén o no especificamente definidos en
esta norma o tal como se toleran en la misma) los cuales no deberan estar presentes en cantidades
superiores a las limitaciones siguientes:

Defectos para las pifias sin corazén

Forma de presentacion

Unidades con
recortes excesivos

Macas o
unidades rotas

Enteras

10% en nimero de frutas
(cilindros)®

3 macas por unidad (cilindro)

Rodajas o rodajas en espiral 0
rodajas enteras;

Mitades de rodajas;

Cuartos de rodajas

Una unidad si hay 10 o0 menos
por envase;

2 unidades si hay mas de 10 pero
no mas de 27 por envase;

(0]

7,5% en numero si hay mas de
27 por envase.

1 unidad si hay 5 0 menos por
envase;

2 unidades si hay mas de 5 pero
no mas de 10 por envase;

4 unidades si hay mas de 10 pero
no mas de 32 por envase;

o

12,5% en namero si hay mas de
32 por envase.

Lanzas

15% en numero de todas las uni-
dades.

Igual que para rodajas y mitades
de rodaja.

Rodajas fragmentadas; bocaditos; No aplicable. 12,5 en nimero de todas las uni-
trozos gruesos; cubos; piezas dades.
Chips; aplastada No aplicable. No mas de 1,5%, en peso, de la

fruta escurrida.

3

Basado en el valor medio de todos los recipientes de la muestra.
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Defectos para las pifias con corazon

Forma de presentacion Unidades con

recortes excesivos

Macas o Lefosidad
unidades rotas

Rodajas enteras;
Mitades de rodajas;

Cuartos de rodajas

1 unidad si hay 10 o
menos por envase;

2 unidades si hay mas de
10 pero no més de 27 por
envase;

o

7,5% en numero si hay
mas de 27 por envase.

1 unidad sihay 5 o 5% del peso
menos por envase;

2 unidades si hay mas
de 5 pero no mas de 10
por envase;

4 unidades si hay mas
de 10 pero no més de
32 por envase;

(o]

12,5% en nimero si hay
mas de 32 por envase.

Lanzas 15% en namero de todas Igual que pararodajasy | 5% en nimero de
las unidades. mitades de rodaja. todas las unidades.
3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.1 Los antiespumantes, [los agentes endurecedores y los edulcorantes] utilizados de acuerdo con los
cuadros 1y 2 de la Norma General para los aditivos alimentarios (CODEX STAN 192-1995) en la categoria
de alimentos 04.1.2.4, frutas en conserva enlatadas o en frascos (pasterizadas), o incluidos en el cuadro 3
de la Norma General cuyo uso es aceptable en alimentos, de conformidad con este anexo.

3.2 Los aromatizantes utilizados en los productos regulados por este anexo cumplira con las Directrices
para el uso de aromatizantes (CAC/GL 66-2008).

4, PESOS Y MEDIDAS

4.1 PESO ESCURRIDO MINIMO

Tipos de envase Formas de presentacién % de peso escurrido minimo
1.1 Todas las formas de presentacion
X 58%
excepto entera, aplastada o en chips.
1. Envase ordinario
1.2 Formas de prgsentamon 63%
aplastada o en chips.
1.1 Todas las formas de presentacion
; 58%
excepto entera, aplastada o en chips.
2. Envase lleno
1.2 Formas de pre_sentacmn 73%
aplastada o en chips.
1.1 Todas las formas de presentacion
; 58%
excepto entera, aplastada o en chips.
3. Envase compacto
1.2 Formas de prgsentauon 78%
aplastada o en chips.
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APENDICE llI
PROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA HORTALIZAS CONGELADAS RAPIDAMENTE
(En el Tramite 8)
1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplicara a las hortalizas congeladas rapidamente segin se define en la seccién 2 que
figura a continuacion y en los Anexos correspondientes, que se venden para el consumo directo, inclusive para
fines de hosteleria y sin una elaboracién ulterior, excepto la clasificacién por tamafio o un nuevo envasado en
caso necesario. No se aplicara al producto cuando se indique que se destina a una ulterior elaboracion o para
otros fines industriales.

2. DESCRIPCION
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO
Se entienden por hortalizas congeladas rapidamente los productos:

(1) Preparados a partir de hortalizas sanas, frescas (a excepcion de los guisantes (arvejas) maduros
elaborados), congeladas, segun se definen en los Anexos correspondientes, que hayan alcanzado
un grado de madurez adecuado para su elaboracion. Deberdn ser lavadas y preparadas
correctamente, segun el producto a elaborar, pero sin que se eliminen ninguno de sus elementos
caracteristicos esenciales. Segun el tipo de producto a elaborar, pueden someterse a operaciones
de lavado, pelado, clasificacion (calibrado/cribado/tamizado), corte, escaldado/desactivacién
enzimética, etc.

(2) Que han sido sometidos a un proceso de congelamiento répidol, mantenidos a una temperatura
de -18°C o inferior en todos los puntos de la cadena de frio, sujetos a las tolerancias de
temperatura permitidas.

2.2  DEFINICION DEL PROCESO

Las hortalizas congeladas rapidamente son aquellos productos sometidos a un proceso de congelacion
con un equipo apropiado que cumpla las condiciones que se estipulan a continuacion, asi como en los Anexos
correspondientes. Este proceso de congelacion deberd efectuarse de tal forma que la temperatura de
cristalizacion méaxima se pase rapidamente. El proceso de congelacion rapida no deberd considerarse
completo hasta que, una vez lograda la estabilizacién térmica, el centro térmico del producto haya alcanzado,
una temperatura de -18°C (0° F). Se autoriza la practica reconocida de envasar de nuevo los productos
congelados rdpidamente en condiciones controladas de temperatura.

2.3 PRACTICAS DE MANIPULACION

El producto debera manipularse en condiciones tales que se mantenga la calidad durante el transporte,
almacenamiento y distribucion, hasta el momento de la venta final inclusive. Se recomienda que durante el
almacenamiento, transporte, distribucién y venta al por menor se manipule el producto de conformidad con las
disposiciones establecidas en el Codigo de practicas para la elaboracién y manipulacion de los alimentos
congelados rapidamente (CAC/RCP 8-1976).

2.4 FORMAS DE PRESENTACION

Ademas de las formas de presentacion que se definen en los Anexos correspondientes, se permitira
cualquier otra forma de presentacion que figure en la seccién 2.4.1.

Nota: Las hortalizas congeladas rapidamente podran presentarse “sueltas” es decir, en unidades
individuales no pegadas las unas a las otras (congeladas rapidamente y de manera individual), ni
pegadas unas con otras 0 en bloques sélidos hasta el punto que no puedan ser separadas facilmente
cuando estan congeladas.

2.4.1 Otras formas de presentacion

Se permitira cualquier otra forma de presentacion del producto, ademas de las descritas en los diversos
Anexos a condicion de que el producto:

(1) se distinga suficientemente de las otras formas de presentacion establecidas en la Norma;

! Un proceso que es realizado de tal forma que el rango de temperatura maximo de la cristalizacion del hielo se

supera tan rapidamente como sea posible (CAC/RCP 8 -1976).
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(2) cumpla todos los requisitos pertinentes de la Norma, incluidos los correspondientes a las
tolerancias para defectos y cualquier otro requisito que se aplique a la forma de presentacion que
mas se acerca a la forma o formas de presentacion que se pretende regular en la presente
disposicion, y

(3) se describa debidamente en la etiqueta para evitar inducir a error o que se engafie al consumidor.
3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 COMPOSICION
3.1.1 Ingredientes basicos

Hortalizas segun se definen en la seccién 2. Las disposiciones especificas figuran en los Anexos
correspondientes.

3.1.2 Ingredientes facultativos

De conformidad con las disposiciones pertinentes que figuran en los Anexos correspondientes.
3.2 CRITERIOS DE CALIDAD (FACTORES)
3.2.1 Requisitos generales

Ademas de las disposiciones establecidas en los Anexos correspondientes, las hortalizas congeladas
rapidamente deberan:

— presentar un color razonablemente uniforme caracteristico de la variedad que corresponda;
— estar limpias y exentas de arena, tierra y de otras materias extrafias;
— estar practicamente exentas de plagas y de los dafios que causan, y

— tener un sabor y olor normal, teniendo en cuenta cualesquiera aderezos o ingredientes que se
hayan afladido como se indica en la seccién 3.1.

3.2.1.1 Tamafio de la muestra: Véanse los Anexos individuales para el tamafio de muestra de cada producto.
3.2.2 Caracteristicas analiticas

Las caracteristicas analiticas deberan corresponder con las disposiciones establecidas en los Anexos
correspondientes.

3.2.3 Definicién de defectos
De acuerdo a las disposiciones pertinentes de los Anexos correspondientes.
3.2.4 Defectos y tolerancias

Las hortalizas congeladas rapidamente deberan estar practicamente exentas de defectos. Algunos
defectos corrientes no deberan estar presentes en cantidades superiores a los limites especificados en los
Anexos correspondientes.

3.3  CLASIFICACION DE ENVASES DEFECTUOSOS

Los envases que no cumplan uno o mas de los requisitos pertinentes de calidad segun se establecen
en la seccion 3.2 y en los anexos correspondientes (excepto los que se basan en promedios de las muestras)
se consideraran “defectuosos”.

3.4 ACEPTACION DEL LOTE

Se aceptara un lote cuando el nimero de envases “defectuosos”, tal como se define en la seccién 3.3 y
en los Anexos correspondientes, no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo
correspondiente con un NCA de 6,5.

Para los factores evaluados que se basan en valores promedio de la muestra, un lote sera considerado
aceptable si dicho promedio cumple con la tolerancia especificada y ninguna muestra individual esta
excesivamente fuera de ella.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo las clases de aditivos alimentarios indicadas en los Anexos correspondientes estan
tecnolégicamente justificadas y pueden ser empleadas en los productos amparados por esta Norma. Dentro
de cada clase de aditivo solo aquellos aditivos alimentarios indicados en los Anexos correspondientes, o
relacionados, pueden ser empleados y solo para aquellas funciones y dentro de los limites establecidos.
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5. COADYUVANTES DE ELABORACION

Los coadyuvantes de elaboracion utilizados para los productos amparados por la presente Norma
deberan cumplir con las Directrices para sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracién (CAC/GL
75-2010).

6. CONTAMINANTES

6.1 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los
niveles maximos establecidos en la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los
Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

6.2 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los
limites maximos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

7. HIGIENE

7.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Cbdigo de Practicas para la Elaboracion y Manipulacion de los Alimentos
Congelados Rapidamente (CAC/RCP 8-1976), el Codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas (CAC/RCP 53-2003) y otros textos pertinentes del Codex, tales como codigos de practicas y codigos
de practicas de higiene.

7.2 Los productos deberdn ajustarse a los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con los
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbioldgicos relativos a los
alimentos (CAC/GL 21-1997).

8. PESOS Y MEDIDAS
8.1 PESONETO

Debera indicarse el peso de los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma de
conformidad con la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985).

Cuando las hortalizas estén, glaseadas de conformigiad con un Anexo especifico, la declaracion del
contenido neto deber& excluir el correspondiente al glaseado”.

8.1.1 Clasificaciéon de envases “defectuosos”

Los envases que no cumplan los requisitos de peso neto declarado en la etiqueta deberan considerarse
“defectuosos”.

8.1.2 Aceptacion del lote

Se debera considerar que un lote cumple los requisitos de la seccion 8.1 cuando el nimero de envases
“defectuosos”, tal como se definen en la seccién 8.1.1, no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del
correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6,5.

9. ETIQUETADO

9.1 Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma deberan etiquetarse de
conformidad con la Norma General para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CODEX STAN 1-1985).
Ademas, se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

9.2 NOMBRE DEL PRODUCTO

9.2.1 El nombre del producto debera ser aquel definido en los Anexos correspondientes.

Glaseado: La aplicacion de una capa protectora de hielo que se forma en la superficie de un producto congelado
cuando este se rocia 0 se sumerge en agua de mar limpia, agua potable, con ingredientes y aditivos autorizados,
segun corresponda.

Cuando se glasea el producto, el agua utilizada para el glaseado o para la preparacion de soluciones de glaseado
sera agua potable. Se entiende por agua potable, el agua dulce apta para el consumo humano. Los criterios de
potabilidad no seran menos estrictos que los estipulados en la Ultima edicién de las Guias para la calidad del agua
potable de la OMS.
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9.2.2 En la etiqueta figurara también la expresion “congelado rapidamente”, si bien podra utilizarse igualmente
el término “congelado™ en los paises en que este se emplee habitualmente para describir el producto
elaborado de conformidad con la seccién 2.2 de la presente Norma. Podria incluirse en la etiqueta el tipo de
proceso de congelamiento rapido.

9.2.3 Cuando se haya afadido cualquier ingrediente que confiera(n) un sabor caracteristico al alimento, el
nombre del alimento debera ir acompafiado del término “con X”, segiin proceda.

9.2.4 Formas de presentacion

9.2.4.1 Formas de presentacién — Debera declararse en la etiqueta junto con, o cerca del nombre del
producto, la forma de presentacién (corte/descripcion/presentacion), tal y como se define en los Anexos
correspondientes.

9.2.4.2 Otras formas de presentacion — Si el producto se elabora de conformidad con las disposiciones
previstas para las otras formas de presentacion (seccién 2.4.1), la etiqueta debera contener, junto con el
nombre del producto o muy cerca de él, las palabras o frases necesarias para evitar error o confusién por
parte del consumidor.

9.2.5 Cuando las hortalizas se clasifiquen por tamafios, tal y como se definen en los Anexos
correspondientes, puede indicarse el tamafio junto al nombre del producto o muy cerca de él.

9.3 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacién relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar en el
envase o en los documentos que lo acomparfien, excepto que el nombre del producto, la identificacién del
lote y el nombre y direccién del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador, asi como las
instrucciones para el almacenamiento, deberan aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacién del
lote y el nombre y direccion del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador podran sustituirse por
una marca de identificacién, a condicion de que dicha marca sea claramente identificable en los
documentos que lo acompafan.

10. ENVASADO

El envase usado para las hortalizas congeladas rapidamente debe cumplir con las disposiciones
correspondientes establecidas en el Cédigo de Practicas para la Elaboraciéon y Manipulacién de los Alimentos
Congelados Rapidamente (CAC/RCP 8-1976).

11. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO (a desarrollar)

En algunos paises el término “congelado” se usa de manera alternativa al de “congelado rapidamente”.
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Planes de muestreo

Nivel de inspeccidn | - Muestreo Normal

Nivel de inspeccion Il - Disputas, (tamafio de la muestra para fines de arbitraje en el marco
del Codex), cumplimiento o necesidad de una mejor estimacion del lote.

El nivel apropiado de inspeccion se selecciona de la siguiente manera:

PLAN DE MUESTREO 1
(Nivel de inspeccion I, NCA = 6,5)

PESO NETO MENOR O IGUAL A 1 KG (2,2 LB)

Tamafio del lote (N)

Tamafio de la muestra (n)

Nimero de aceptacion (c)

4.800 o menos 6 1
4.801 - 24.000 13 2
24.001 - 48.000 21 3
48.001 - 84.000 29 4
84.001 - 144.000 38 5
144.001 - 240.000 48 6
maés de 240.000 60 7

PESO NETO SUPERIOR A 1 KG (2,2 LB) PERO INFERIOR A 4,5 KG (10 LB)

Tamafio del lote (N)

Tamafio de la muestra (n)

Numero de aceptacion (c)

2.400 o menos 6 1

2.401 - 15.000 13 2
15.001 - 24.000 21 3
24.001 - 42.000 29 4
42.001 - 72.000 38 5
72.001 - 120.000 48 6
mas de 120.000 60 7

PESO NETO SUPERIOR A 4,5 KG (10 LIBRAS)

Tamafio del lote (N)

Tamafio de la muestra (n)

Numero de aceptacion (c)

600 0 menos 6 1
601 - 2.000 13 2
2.001 - 7.200 21 3
7.201 - 15.000 29 4
15.001 - 24.000 38 5
24.001 - 42.000 48 6
mas de 42.000 60 7
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PLAN DE MUESTREO 2
(Nivel de inspeccion Il, NCA =6,5)

PESO NETO MENOR O IGUAL A 1 KG (2,2 LB)

Tamafio del lote (N)

Tamafio de la muestra (n)

NUmero de aceptacion (c)

4.800 o menos 13 2
4.801 - 24.000 21 3
24.001 - 48.000 29 4
48.001 - 84.000 38 5
84.001 - 144.000 48 6
144.001 - 240.000 60 7
més de 240.000 72 8

PESO NETO SUPERIOR

A1 KG (2,2 LB) PERO INFERIOR A 4,5 KG (10 LB)

Tamano del lote (N)

Tamanfo de la muestra (n)

NUimero de aceptacion (c)

2.400 o menos 13 2

2.401 - 15.000 21 3
15.001 - 24.000 29 4
24.001 - 42.000 38 5
42.001 - 72.000 48 6
72.001 - 120.000 60 7
més de 120.000 72 8

PESO NETO SUPERIOR A 4,5 KG (10 LIBRAS)

Tamafio del lote (N)

Tamafio de la muestra (n)

Numero de aceptacion (c)

600 0 menos 13 2
601 - 2.000 21 3
2.001 - 7.200 29 4
7.201 - 15.000 38 5
15.001 - 24.000 48 6
24.001 - 42.000 60 7
mas de 42.000 72 8
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ANEXO PARA LAS ZANAHORIAS

Ademas de las disposiciones generales aplicables a las hortalizas congeladas rapidamente,

se aplican las siguientes disposiciones especificas:
(En el Tramite 5/8)

1. DESCRIPCION

1.1  DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por zanahorias congeladas rapidamente el producto preparado a partir de raices de
variedades de zanahorias (cultivares) frescas, limpias, sanas, que se ajusten a las caracteristicas de la
especie Daucus carota L., a las que se les hayan quitado las hojas, las sumidades verdes, la piel y las raices
secundarias que hayan sido lavadas, y que hayan podido ser 0 no escaldadas.

1.2 PRESENTACION

1.2.1 Formas de presentacion:

(@)

(b)

(©)
(d)
(€)

(f)

(9)

(h)

(i)
0)

Enteras:

() Cénicas vy cilindricas: Zanahorias que, después de su elaboracion, conservan
aproximadamente la forma de una zanahoria entera. El diametro mayor en la
circunferencia mas amplia, medido en angulos rectos al eje longitudinal, no excedera de
50 mm. La diferencia de diametro entre las zanahorias mas grandes y las mas pequefias
no excederéa de 4:1.

(i)  Esféricas: Zanahorias completamente maduras de forma redonda, en que el didmetro méas
largo en cualquier direccién no excedera de 45 mm.

Dedos: Zanahorias de tipo cilindrico, incluidas las secciones obtenidas de ellas cortandolas
transversalmente, de longitud no inferior a 30 mm (aparte de los trozos del extremo que puedan
sobresalir).

Mitades: Zanahorias cortadas longitudinalmente en dos mitades aproximadamente iguales.
Cuartos: Zanahorias cortadas longitudinalmente en cuatro secciones aproximadamente iguales.

Longitudinales: Zanahorias cortadas aproximadamente en forma longitudinal, ya sea de corte
liso u ondulado, en cuatro o mas trozos de tamafio aproximadamente igual. No menos de 20 mm
de largo y no menos de 5 mm de ancho, medidos en la parte mas ancha.

Tiras o juliana: Zanahorias cortadas longitudinalmente en tiras, ya sea de corte liso u ondulado.
El corte transversal no excedera de 9,5 mm (medido en el lado més largo del corte transversal).

Rodajas: Zanahorias cortadas, ya sea de corte liso u ondulado, en angulos rectos al eje
longitudinal, en rodajas con un espesor minimo de 2 mm, un espesor maximo de 10 mm y un
diametro maximo de 50 mm.

Trozos: Zanahorias cortadas transversalmente en secciones cuyo grosor es mayor de 10 mm,
pero menor de 30mm, o zanahorias enteras cortadas en dos y cortadas después
transversalmente en secciones, 0 secciones de zanahorias que pueden ser de forma y tamafio
irregulares y que son mas grandes que las cortadas en rodajas o en dados dobles.

Dados: Zanahorias cortadas en cubos cuyos lados no exceden de 12,5 mm.

Dados dobles: Zanahorias cortadas en unidades de forma uniforme, que tienen un corte
transversal cuadrado y del cual la dimension mas larga es aproximadamente el doble de la
dimension mas corta, siendo esta ultima dimension no superior a 12,5 mm.

1.2.2 Clasificaciéon por tamafios

(@)

(b)

(©

Las zanahorias congeladas rapidamente de las formas “enteras” y “dedos” podran presentarse
clasificadas o no clasificadas por tamafios.

Si se presentan clasificadas por tamafios, las formas indicadas en la seccion 1.2.1 a) deberan
ajustarse a uno de los tres sistemas siguientes de especificacién de la denominacién del tamafio.

El diametro debera medirse en el punto de la seccién transversal mas larga de la unidad de
acuerdo con el cuadro a continuacién. Sin embargo, cuando se usen otros tamafios o
clasificacion de tamafios estos deberan indicarse en el envase de venta.
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Cuadro 1: Clasificacion por tamafios

Denominaciéon del tamafio

Diametro

Especificaciones para las zanahorias cilindricas

(a) Pequefias

6—23 mm

(b) Medianas

23 -27 mm

(c) Grandes

mayores de 27 mm

Especificaciones para las zanahorias cénicas

(a) Pequenias

10-30 mm

(b) Medianas

30-36 mm

(c) Grandes

mayores de 36 mm

Especificaciones para las zanahorias esféricas

(&) Muy pequefias

menores de 18 mm

(b) Pequefias 18 —-22 mm
(c) Medianas 22 —-27 mm
(d) Grandes 27 —-35mm

(e) Extra grandes

de mas de 35 mm

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

2.1 CoMPOSICION

2.1.1 Ingredientes basicos

Zanahorias como se describen en la seccion 1.

2.1.2 Ingredientes facultativos

(@  Sal (cloruro sddico) tal como se define en la Norma para la sal de calidad alimentaria (CODEX
STAN 150-1985).

(b)  Azlcares como se definen en la Norma para los azlicares (CODEX STAN 212-1999).

(c) Hierbas aromaticas y especias como se definen en las normas del Codex para especias y hierbas
culinarias; caldo o zumo (jugo) de hortalizas y hierbas arométicas; aderezos compuestos de una
0 mas hortalizas (por ejemplo, lechugas, cebollas, trozos de pimientos verdes o rojos, 0 mezclas

de ambos) hasta un méximo de 10% m/m del total del ingrediente vegetal escurrido.

2.2 FACTORES DE CALIDAD

2.2.1 Requisitos generales

Las zanahorias congeladas rapidamente deberan estar exentas de partes duras e inconvenientes; con
respecto a los defectos visibles sujetos a tolerancia deberan:

(a) no estar deformadas (esto se refiere Gnicamente a las formas de presentacién “enteras” y

“‘dedos”);

(b) estar razonablemente exentas de macas;

(c) estar razonablemente exentas de dafios mecanicos (sélo para las formas de presentacion
“enteras” y “dedos”);
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(d) estar razonablemente exentas de tallos verdes;
(e) estar razonablemente exentas de materias vegetales extrafias (MVE)l, y
() estar razonablemente exentas de partes sin pelar.

2.2.2 Caracteristicas analiticas
Las impurezas minerales medidas con respecto a toda la base del producto no deberan sobrepasar

0,1% m/m.
2.2.3 Defi

nicién de defectos visibles

Defecto

Definicién

() Materias vegetales
extrafias

Materia vegetal inocua distinta de las raices de zanahoria madura.

(b) Deformadas

Unidades que muestren ramificaciones, torceduras u otras formas de
distorsion que menoscaben gravemente el aspecto del producto (formas de
presentacion: “enteras” y “dedos”). Unidades (distintas de los trozos
pequefios) que no tengan la configuracion de la forma de presentacion
definida.

(c) Macas importantes

Unidades con una o méas zonas de color negro, pardo oscuro y otras areas
intensamente descoloridas debido a enfermedades, dafos producidos por
insectos, insuficiente desmochado o factores fisioldgicos, que abarquen una
zona o un total de zonas superior a un circulo de 6 mm de diametro y que
menoscaben seriamente el aspecto del producto.

- Unidades con una o mas zonas de color negro, pardo oscuro y otras
areas intensamente descoloridas debido a enfermedades, dafios
producidos por insectos, insuficiente desmochado o factores

(d) Macas fisiolégicos, que abarquen una zona o un total de zonas superior a un
circulo de 3 mm de didmetro, pero menor de 6 mm.
- Oftro tipo de decoloracion que menoscabe de forma visible, pero no
seriamente, el aspecto del producto.
] Unidades que muestran zonas visibles sin pelar superiores a un circulo de
(e) Sin pelar 6 mm de diametro.

() Dafiadas

Unidades que estan aplastadas o rotas.

(g) Agrietadas

Grietas de anchura superior a 3mm u otro tipo de hendiduras que
menoscaben materialmente el aspecto del producto (formas de
presentacién: “enteras”, “dedos” y “rodajas”).

(h) Trozos verdes

Unidades que muestran coloracion verde que se extiende de la sumidad
hacia abajo o un anillo verde en la sumidad (formas de presentacion
“enteras” y “dedos”).

- Unidades que muestran coloracion verde (otras formas de presentacion).

(i) Trozos pequefios

- Trozos menores de 25 mm de longitud (para “enteras, coénicas y

"« "«

cilindricas”, “dedos”, “mitades”, “cuartos” y “tiras o juliana”).

- Unidades menores de un tercio del volumen del producto normalizado
(otras formas de presentacion).

Excepto los incluidos en la seccion 2.1.2.
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Defecto Definicién
() Lefiosas El centro de la zanahoria no es tierno, sino de textura dura, lefiosa o fibrosa;
se separa muy facilmente de la pulpa exterior.

224

225

Unidad minima de muestra

La unidad minima de muestra para la forma de presentacion, tamafio y otros defectos visibles debera
ser como sigue:

(& MVE ytrozos pequefios 1.000 g
(b) Enteras, dedos, mitades, cuartos 25 unidades
(c) Dados, dados dobles, tiras o juliana, rodajas, longitudinales, trozos 400 ¢

Defectos y tolerancias

Se aplica una tolerancia del 10% del peso de las unidades no conformes con toda la forma de
presentacion y un 20% para las formas de presentacion restantes. Si se presentan clasificadas en tamafio el
producto debera contener no menos del 80% de zanahorias del tamafio declarado.

Para las zanahorias presentadas “sueltas” se aceptara una tolerancia de 10% m/m para las piezas
congeladas rapidamente que estén pegadas entre si hasta el punto de no poder separarse facilmente en
estado de congelacion.

Para las tolerancias que se basan en los tamafios de la unidad minima de muestra establecida en la
seccion 2.2.4, se puntuaran los defectos visibles con arreglo a los cuadros de esta seccion.

Cuadro 1 - Formas de presentacidn: Enteras, dedos, mitades, cuartos

Defectos Porcentaje de la cantidad | Porcentaje del peso

(@) Deformadas 3 -

(b) Macas importantes y areas sin pelar 4 -

(c) Macas 10 -

(d) Danadas y agrietadas 4 -

(e) Trozos pequefios - 15

(f)  Trozos verdes 12 -

(9 MVE no superior a 2 unidades o 1 g/1.000 g - -

(h) Lefiosas / fibrosas 1

Maximo TOTAL permitido: 22% de la cantidad.

Cuadro 2 - Rodajas, longitudinales, dados, dados dobles, tiras o juliana y trozos

Defectos

Porcentaje del peso

Rodajas,
longitudinales

Dados, dados dobles,
tiras o julianay trozos

(a) Deformadas

6

(b) Macas importantes y areas sin pelar

4
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Porcentaje del peso

Defectos Rodajas, Dados, dados dobles,

longitudinales tiras o julianay trozos
(c) Macas 10 12
(d) Dafiadas y agrietadas 4 10
(e) Trozos pequerios 15 20
(f) Trozos verdes 12 -
(g) MVE no superior a 2 unidades / 1.000 g - -
(h) Lefiosas / fibrosas 1 1

Méximo total permitido: 20% del peso para dados, dados dobles, tiras o juliana y trozos y 25% del peso
para rodajas y cortes longitudinales.

2.3  CLASIFICACION DE “DEFECTUOSOS”

Cualquier unidad minima de muestra que no cumpla con los requisitos de calidad establecidos en las
secciones 2.2.1y 2.2.5 debera ser considerada como “defectuosa”.

2.4  ACEPTACION DEL LOTE

Se considerara que un lote cumple los requisitos establecidos en la seccion 2.3 cuando el nimero de
unidades “defectuosas” no sea mayor que el numero de aceptacioén (c) del correspondiente plan de muestreo
con un NCA de 6,5.

Al aplicar el procedimiento de aceptacion, cada unidad “defectuosa’, como se define en la seccion 2.3,
se trata por separado en relacion con sus respectivas caracteristicas.

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS
No se permite ninguno.
4. ETIQUETADO
4.1 NOMBRE DEL PRODUCTO
4.1.1 El nombre del producto debera incluir la designacion “zanahorias”.

4.1.2 En lo que respecta a la declaracion de formas de presentacion, las zanahorias “enteras” o en “dedos’
pueden declararse sencillamente como “zanahorias” en los paises donde esta es la practica habitual.

4.1.3 En lo que respecta a la declaraciéon de tamafios, las zanahorias que cumplan con los requisitos de
tamafio pequefio también pueden ser denominadas baby en los paises donde se permita esta préctica.

4.1.4 Cuando se usen otros tamafios o clasificaciéon de tamafios no incluidos en esta norma, estos deberan
indicarse en el envase de venta.
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ANEXO PARA EL MAIZ EN LA MAZORCA

Ademas de las disposiciones generales aplicables a las hortalizas congeladas rapidamente,
se aplican las siguientes disposiciones especificas:

(En el Tramite 5/8)
1. DESCRIPCION
1.1  DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por maiz en la mazorca congelado rapidamente el producto preparado a partir de mazorcas
adecuadamente maduras, sanas, limpias, frescas, enteras o en trozos, que se ajusten a las caracteristicas de
la variedad de maiz dulce Zea mays L. convar. saccharata Koern, que se han recortado (salvo las presentadas
como “enteras”), a las que se les ha quitado las bracteas y las barbas, se han seleccionado, lavado, y
suficientemente escaldado para lograr una estabilidad de color y sabor durante los ciclos normales de
comercializacion.

El maiz en la mazorca puede ser de los siguientes tipos:

(a) Variedades muy dulces - granos de maiz con una mayor cantidad de azlcar natural y/o una
textura mas crocante (puede ser amarillo, blanco o una combinacién de ambos) tipicos de la
variedad. Estas variedades pueden tener un color ligeramente mas oscuro y algunas tienen un
pericarpio (cobertura del grano) levemente mas duro que el maiz dulce convencional.

(b) Variedades dulces - granos de maiz dulce que convierten el azicar en almidén pasando por
diferentes etapas de madurez: lechosa, cremosa y pastosa.

1.2 PRESENTACION
1.2.1 Formas de presentacion

(@) Entera: Mazorca de maiz entera e intacta, a la cual puede ir adherida una pequefia porcion de
pedunculo.

(b) Enterarecortada: Producto que se obtiene de una mazorca entera después de recortar ambos
extremos.

(c) Mazorca cortada: Porciones de la mazorca entera recortada, cortadas transversalmente en
trozos.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
2.1  COMPOSICION
2.1.1 Ingredientes basicos
Maiz como se define en la seccion 1.
2.1.2 Ingredientes facultativos
(@) Azlcares como se definen en la Norma para los azlicares (CODEX STAN 212-1999);

(b)  Sal (cloruro s6dico) como se define en la Norma para la sal de calidad alimentaria (CODEX STAN
150-1985);

(c) Especias, aderezos, mantequilla, aceites comestibles, salsas especificadas, aromatizantes tal
como se definen en las normas del Codex pertinentes;

(d) Otras hortalizas adecuadas.
2.2 FACTORES DE CALIDAD
2.2.1 Requisitos generales

Con respecto a los defectos visibles que estan sujetos a tolerancia, el maiz en la mazorca congelado
rapidamente debera:

(@ tener un color blanco, crema, amarillo (dorado) o amarillo més oscuro razonablemente uniforme,
salvo en el caso de las variedades con colores mezclados;

(b) estar razonablemente tierno y suficientemente desarrollado;
(c) serde tamafio razonablemente uniforme;

(d) estar razonablemente exento de partes macadas o dafiadas mecanicamente;
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()
(f)

estar razonablemente exento de unidades mal recortadas (excepto para la “entera”), y

estar razonablemente exento de materias vegetales extrafias (MVE).

2.2.2 Definicién de defectos visibles

(@)

(b)

(©)

(d)

(€)

Color uniforme en la gama del blanco, amarillo crema (dorado) o amarillo mas oscuro:
Todos los granos de una mazorca son del mismo color y las diferentes unidades de una unidad de
muestra son también del mismo color.

() Variacion ligera: Alguna diferencia de color que afecta ligeramente al aspecto.

(i) Variacién pronunciada: Entre los diferentes granos y/o mazorcas, hay una diferencia de
color visible que afecta al aspecto.

La uniformidad de colores no se aplica a las variedades con colores mezclados.

Tamafio uniforme: La longitud de la mazorca mas larga de la unidad de muestra no excede de la
longitud de la mazorca mas corta en mas de 50 mm para las “enteras” y “recortadas” y en mas de
20 mm para las “cortadas”, y el diametro mayor de la mazorca mas grande no excede del diametro
mayor de la mas pequefia en mas de 15 mm.

() Menor: Fuera de uno de los limites (longitud o diametro), 5 mm como maximo =
1 defecto.

(i) Mayor: Supera en 5 mm, como maximo de ambos limites = 2 defectos.
(i)  Mayor: Supera en mas de 5 mm uno o ambos limites = 4 defectos.

Bien desarrolladas: Granos situados simétricamente en lineas o hileras precisas, cuyo aspecto
no estd gravemente afectado por la falta de granos o por granos arrugados. Las mazorcas
“enteras” pueden tener algunas partes arrugadas o insuficientemente desarrolladas.

() Menor: Aspecto materialmente afectado por colocacion irregular de los granos =
1 defecto.

(i) Mayor: Mas del 10%, pero menos del 15%, en nimero, de los granos faltan o estan
arrugados = 2 defectos.

(i)  Grave: del 15%, en nimero, de los granos faltan o estan arrugados = 4 defectos.

En la forma de presentacion “entera” La longitud de la parte de la mazorca que esta arrugada
o insuficientemente desarrollada se considerara de la siguiente manera:

(i) Menor: mas de 20 mm y hasta 25 mm = 1 defecto.
(i) Mayor:- més de 25 mm y hasta 30 mm = 2 defectos.
(i)  Grave: méas de 30 mm = 4 defectos.

Macas o &reas con dafios mecénicos.

() Macas: Unidad afectada por dafios patolégicos o causados por insectos, con un
cambio de color asociado que afecta a los granos.

(i) Dafios mecénicos: Unidad afectada por cortes o aplastamiento de los granos. Los
granos de las extremidades de la mazorca que hayan resultado dafiados en las
operaciones de corte no se consideraran afectados por dafio mecanico.

- Menor: Mas del 5% pero menos del 10%, en nimero, de los granos estan
ligeramente afectados, pero no mas del 0,5%, en nimero, de todos los granos
estan gravemente macados o dafiados = 1 defecto.

- Mayor: Mas del 10%, pero menos del 15%, en ndmero, de los granos estan
ligeramente afectados, pero no mas del 1%, en ndmero, de todos los granos
estan gravemente macados o dafiados = 2 defectos.

- Grave: Mas del 15%, en numero, de los granos estan ligeramente afectados, o
mas del 1%, en namero, de todos los granos estan gravemente afectados =
4 defectos.
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® Mal recortadas: i) aquellas mazorcas “enteras” o “cortadas” en cuyo extremo queda adherido un
trozo pequefio del pedinculo; y también ii) aquellas en las que la extremidad superior de la
mazorca cortada esta cortada demasiado arriba, lo que deja granos poco desarrollados en la
mazorca. Para la presentacion “entera”, el extremo superior no recortado y la adherencia de un
trozo de pedunculo de un maximo de 15 mm no se consideraran defectos.

- Menor: A un extremo de la unidad quedan menos de 6 mm = 1 defecto.

- Mayor: A un extremo de la unidad quedan entre 6 y 12 mm = 2 defectos.

- Grave: A un extremo de la unidad quedan méas de 12 mm como maximo = 4 defectos.
(90 MVE (Materias vegetales extrafias)

() Bracteas: Cubierta membranosa exterior que es parte constitutiva de la mazorca de
maiz y se elimina en la elaboracién.

(i) Barbas: Filamentos fibrosos duros que son parte constitutiva de la mazorca de maiz,
estan debajo de las bracteas en contacto directo con los granos (en la tusa). Suelen
eliminarse en la elaboracién. Las barbas de longitud total del doble de la unidad de que
se trate se consideran normales y no constituyen un defecto.

- Menor: Barbas de longitud total de dos a seis veces la longitud de las unidades =
1 defecto.

- Menor: Bracteas de no mas de 2 cm® de superficie total = 1 defecto.

- Mayor: Barbas de longitud total seis veces mayor que las unidades o bracteas de
una superficie total mayor de 2 cm? = 2 defectos.

2.2.3 Unidad minima de muestra®
La unidad minima de muestra para cada una de las formas de presentacién debera ser:
(&) Enteray enterarecortada 4 mazorcas
(b) Cortada 8 trozos de mazorca

2.2.4 Defectos y tolerancias

Para las tolerancias que se basan en los tamafios de la unidad minima de muestra establecidos en la
seccion 2.2.4, se asignaran puntos a los defectos visibles de acuerdo al cuadro 1 en esta seccién. El nimero
maximo de defectos permitidos es el nimero total de puntos tolerable indicado para las categorias
correspondientes: Menor, mayor y grave, o el total combinado de todas las categorias precedentes.

Cuadro 1: Tolerancias de defectos paratodas las formas de presentaciéon

Categorias de defectos

Defecto Unidad de medida
Menor | Mayor | Grave | Total

(a) Variacién de la coloracion (grano) para
variedades de un solo color

() Ligera Una mazorca 1 2

(i) Pronunciada

(b) Variacién de la coloraciéon (mazorcas)
(i) Ligera Unidad minima de 1 5

muestra
(iv) Pronunciada

(c) La diferencia en el tamafio estéa fuera del
rango dado (en unidad minima de 1 204
muestra)

“Unidad minima de muestra”: Este término no debe confundirse con cada unidad de producto, es decir mazorca
“entera”, “recortada” o “cortada”.
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Categorias de defectos

Defecto Unidad de medida
Menor | Mayor | Grave | Total
(d) No esta bien desarrollada Una mazorca 1 2 4
(e) Macas o dafiadas Una mazorca 1 2 4
(f) Mal recortadas Una mazorca 1 2 4
(g) Materias vegetales extrafias Unidad minima de 1 2
muestra
Total de puntos tolerable 21 6 4 21

2.3  CLASIFICACION DE “DEFECTUOSO0S”

Cualquier unidad minima de muestra que no cumpla con los requisitos de calidad establecidos en las
secciones 1.2.1,2.1.1,2.1.2, 2.2.1 y 2.2.4 debera ser considerada como “defectuosa”.

2.4  ACEPTACION DEL LOTE

Se considerara que un lote cumple los requisitos establecidos en la seccién 2.3 cuando el numero de
unidades “defectuosas” no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo

con un NCA de 6,5.

Al aplicar el procedimiento de aceptacion, cada unidad “defectuosa”, como se define en las secciones
2.1.1,2.1.2,2.2.1y 2.2.4, se trata por separado en relacién con sus respectivas caracteristicas.

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS
No se permite ninguno.
4. ETIQUETADO

4.1 NOMBRE DEL PRODUCTO

4.1.1 El nombre del producto deberd incluir la designacion “maiz en la mazorca”.

4.1.2 Ademas, para las formas de presentacién “entera” y “entera recortada” debera aparecer en la etiqueta,
junto con el nombre o muy cerca del mismo, una indicacién clara del nimero de unidades que contiene el

envase.
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ANEXO PARA LOS PUERROS

Ademas de las disposiciones generales aplicables a las hortalizas congeladas rapidamente,
se aplican las siguientes disposiciones especificas:

(En el Tramite 5/8)
1. DESCRIPCION
1.1  DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por puerros congelados rapidamente el producto preparado a partir de tallos o vastagos
frescos, limpios, sanos y comestibles de la planta de puerro que se ajusta a las caracteristicas de la especie
Allium porrum L. y que han sido recortados, lavados y posiblemente escaldados para lograr una estabilidad
adecuada de color y sabor durante los ciclos normales de comercializacion.

1.2 PRESENTACION
1.2.1 Formas de presentacion
(@) Puerro entero - planta del puerro despojada de raices y hojas duras.

(b) Trozos de puerro - trozos del puerro entero de una longitud correspondiente a la dimension
maxima del envase, pero no inferior a 70 mm.

(c) Puerro cortado - trozos del puerro entero, cortados perpendicularmente al eje longitudinal, de
una longitud minima de 30 mm y maxima de 70 mm.

(d)  Anillos de puerro - trozos del puerro entero, cortados perpendicularmente al eje longitudinal, en
rodajas de grosor no inferior a 10 mm y no superior a 30 mm.

(e) Puerro picado - puerro entero picado en trozos, de manera que la estructura original se pierde
casi por completo, dando como resultado una “unidad” generalmente de tamafio inferior a 15 mm.

1.2.3 Color

El puerro podra presentarse como blanco;, cuando no presente mas de un 10% m/m de hojas o partes
de hojas de color verde.

1.2.4 Clasificacion por tamafios
(@ Los puerros “enteros” y “trozos de puerro” pueden clasificarse o no por tamafios.

(b) El diametro minimo del puerro entero y trozos de puerro, medido perpendicularmente al eje
inmediatamente encima de la protuberancia del cuello, no sera inferior a 10 mm.

(c) Cuando se clasifiguen por tamafios, la diferencia entre el puerro mayor y el menor del mismo
envase, medido perpendicularmente al eje inmediatamente encima de la protuberancia del cuello,
no debera ser superior a 10 mm.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
2.1  COMPOSICION
2.1.1 Ingredientes basicos
Puerros tal como se describen en la seccion 1.1.
2.1.2 Ingredientes facultativos

(@  Sal (cloruro sddico) tal como se define en la Norma para la sal de calidad alimentaria (CODEX
STAN 150-1985).

(b) Condimentos como hierbas arométicas y especias como se definen en las normas del Codex
correspondientes para especias y hierbas culinarias.

2.2 FACTORES DE CALIDAD
2.2.1 Requisitos generales

Los puerros congelados rapidamente deberan tener caracteristicas varietales similares y estar exentos
de partes duras inaceptables y, en lo que respecta a los defectos visibles o de otra indole sujetos a tolerancia,
deberan estar:

() Préacticamente exentos de amarillamiento y/u hojas amarillas.

(b) Razonablemente exentos de macas, decoloraciones o dafios debidos a insectos.
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(c) Razonablemente exentos de materias vegetales extrafias (MVE).

(d) Razonablemente bien recortados.

(e) Practicamente exentos de hojas sueltas o desprendidas (sélo para la forma “enteros”).

® Practicamente exentos de partes duras como las denominadas “espigas”.

2.2.2 Caracteristicas analiticas

Impurezas minerales - no mas de 0,1% m/m medido sobre toda la base del producto.

2.2.3 Definicion de defectos visibles

(@) Decoloracion

Cualquier tipo de decoloracion del producto que afecte materialmente a
Su aspecto.

Decoloracion de color claro. Cada superficie o superficie combinada de

i) Menor . : Iy . e

M 4 cm? = 1 defecto; o si la dimensién mas grande es inferior a 20 mm.
Decolorazcién de color oscuro. Cada superficie o superficie combinada

(i) Mayor de 4cm” = 1 defecto, o si la dimensibn mas grande es superior a

20 mm.

(b) Dafiados

Cada hoja o parte de hoja que presente macas o dafios de insectos.

(c) Materias vegetales
extrafas (MVE)

Cada cm? de materia vegetal inocua, salvo la del (MVE) puerro.

(d) Raices

Cada disco de raices adherido al puerro o suelto.

(e) Partes deraices

Partes de raices adheridas al puerro o sueltas.

(f) Mal recortados

Parte blanca o verde péalido ocupa menos de un tercio del producto
total.

Para la forma de presentacion “blancos” (seccién 1.2.3) no se permite
mas del 10% m/m de hojas verdes.

Partes de las “espigas”.

(g) Hojas sueltas

Hojas o partes de ellas que se han desprendido del tallo (solo en la
forma “enteros”).

2.2.4 Tamafio minimo de la muestra

El tamafio minimo de la muestra para clasificar y evaluar los defectos visibles debera ser como sigue:

Forma de presentacion Tamafio minimo de la muestra
(@ Puerro entero 20 unidades
(b) Trozos de puerros, puerros cortados 5009
(c) Anillos de puerro 30049
(d) Puerro picado 30049

2.2.5 Método de examen

Para clasificar y enumerar los defectos visibles, la unidad de muestra (véase el tamafio minimo de la
muestra) se sumerge en agua en una bandeja honda y se separan uno por uno los tallos o porciones de hojas.
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2.2.5 Defectos y tolerancias

Si se presenta clasificados por tamafio, el producto debera contener no menos del 80% de puerros del
tamafio declarado.

Para las tolerancias que se basan en la unidad minima de muestra como se especifica en la seccién
2.2.4, se asignaran puntos a los defectos visibles con arreglo a los cuadros en esta seccién. El nimero
maximo de defectos permitidos es el nimero total de puntos tolerable indicado para las categorias
correspondientes: Menor y mayor, o el total combinado de todas las categorias precedentes.

Cuadro 1 - Puerros enteros

Categorias de defecto
Defecto
Menor Mayor Total
(@) Decoloracion
(i)  Menor 2
(i)  Mayor 2
(b) Dafiados 2
(c) MVE 1
(d) Raices 2
(e) Partes deraices 1
(H  Malrecortados 2
(@) Hojas sueltas 1
Total de puntos tolerable 8 6 10

(Tamafio de la muestra 20 unidades)

Cuadro 2 - Trozos de puerro, puerro cortado, en anillos y picado

Categorias de defecto

Defecto
Menor Mayor Total

(@) Decoloracion

(i) Menor 2

(i) Mayor 2
(b) Dafados 2
() MVE 1
(d) Raices 2
(e) Partes de raices 1

() Malrecortados 2
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Tamafio minimo de muestra 500 g, (trozos de puerro y puerro cortado)

Tamafio minimo de muestra 250 g (anillos de puerro y puerro picado)

Total de puntos tolerable Menor Mayor Total
(&) Trozos de puerros y puerros cortados 10 10 12
(b)  Anillos de puerro y puerro picado 5 6 6

2.3  CLASIFICACION DE “DEFECTUOSO0S”

Cualquier unidad minima de muestra que no cumpla con los requisitos de calidad establecidos en las
secciones 2.2.1, 2.2.2 y 2.2.6 debera ser considerada como “defectuosa”.

2.4  ACEPTACION DEL LOTE

Se considerara que un lote cumple los requisitos establecidos en la seccién 2.3 cuando el nimero de
unidades “defectuosas” no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo
con un NCA de 6,5.

Al aplicar el procedimiento de aceptacion, cada unidad “defectuosa”, como se define en la seccion 2.3,
se trata por separado en relacién con sus respectivas caracteristicas.

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS
No se permite ninguno.
4. ETIQUETADO
4.1 NOMBRE DEL PRODUCTO
4.1.1 El nombre del producto deberé incluir la designacion “puerro”.
4.1.2 Designacion del tamafo
Si se utiliza un término para designar el tamafio de los puerros dicho término debera:

(@) Estar apoyado por una declaracién del rango predominante del didmetro maximo del puerro en
milimetros, o fracciones de pulgada en aquellos paises en donde generalmente se usa el
sistema métrico inglés; y/o

(b) Ajustarse al método que se usa habitualmente para indicar el tamafio en el pais en que se
venda el producto.
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ANEXO PARA EL MAIZ EN GRANO ENTERO

Ademas de las disposiciones generales aplicables a las hortalizas congeladas rapidamente,
se aplican las siguientes disposiciones especificas:

(En el Tramite 5/8)
1. DESCRIPCION
1.1  DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por maiz en grano entero congelado rapidamente el producto preparado a partir de granos
de maiz dulce frescos, limpios, enteros, sanos y carnosos de la especie Zea mays L. convar. saccharata
Koern, de las variedades blanca o amarilla, a los que se les ha quitado las bracteas y las barbas, se les ha
seleccionado, recortado y lavado, y escaldado suficientemente, antes o después de su separacion de la
mazorca, para lograr una estabilidad adecuada de color y sabor durante los ciclos normales de
comercializacion.

El maiz en grano entero puede ser de los siguientes tipos:

(&) Variedades muy dulces - granos de maiz con una mayor cantidad de azlcar natural y/o una
textura mas crocante (puede ser amarillo, blanco o una combinacién de ambos) tipicos de la
variedad. Estas variedades pueden tener un color ligeramente mas oscuro y algunas tienen un
pericarpio (cobertura del grano) levemente mas duro que el maiz dulce convencional.

(b) Variedades dulces - granos de maiz dulce que convierten el azicar en almidon pasando por
diferentes etapas de madurez: lechosa, cremosa y pastosa.

1.2 PRESENTACION

1.2.1 Color
@  Amarillo.
(b)  Blanco.

(c) Otros colores, segun las caracteristicas de la variedad.
2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
2.1 CoOMPOSICION
2.1.1 Ingredientes basicos

Maiz segun la descripcién de la seccion 1.
2.1.2 Ingredientes facultativos

Aderezos, tales como trozos de pimientos verdes y rojos o mezclas de ambos, que pueden ser tanto
dulces como picantes y que pueden ser secos. Pueden usarse otras hortalizas como aderezo. Todo aderezo
no debe superar el 5% m/m del alimento acabado.

2.2 FACTORES DE CALIDAD
2.2.1 Requisitos generales
El maiz en grano entero congelado rapidamente debera:
(@)  Ser de caracteristicas varietales similares.
(b)  Tener un color razonablemente uniforme que puede ser ligeramente apagado.

(c) Estar exento, antes y después de la coccion, de sabores y olores extrafios, teniendo en cuenta
cualquier ingrediente facultativo que se haya afiadido.

(d)  Serrazonablemente tierno y estar suficientemente desarrollado.

(e) Estar razonablemente exento de pieles sueltas.

Con respecto a los defectos visibles para los cuales se haya fijado una tolerancia, debera estar:
® Razonablemente exento de granos rasgados, aplastados o rotos.

() Razonablemente exento de granos dafiados o con macas.

(h)  Razonablemente exento de trozos de mazorca, de bracteas y de barbas.

0) Practicamente exento de materias vegetales extrafias inocuas.

()] Razonablemente exento de granos arrancados.
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2.2.2 Definicion de defectos visibles

(@)

(b)

(©)

(d)

(e)

(f)

Dafios 0 macas - granos dafiados por accién de insectos o por decoloracion, dafio patolégico, dafio
mecanico por cualquier otro medio, a tal punto que resulta afectado el aspecto o la calidad comestible
del producto. Este defecto podra clasificarse asimismo como menor, mayor o grave segun el grado de
menoscabo del aspecto.

() Menor: Significa un dafio o maca que afecta al grano sélo ligeramente.
(i) Mayor: Significa un dafio bastante visible y que afecta de manera material al grano.

(i) Grave: Muy visible y de tal naturaleza que habitualmente se descartaria en una preparacion
culinaria normal.

Mazorca - material muy consistente y similar a la celulosa dura al que estan adheridos los granos de
maiz y del cual se separan durante la elaboracion.

Bracteas - Cubierta membranosa exterior que es parte constitutiva de la mazorca y se elimina en la
elaboracion.

Barbas - filamentos similares a hebras duras, son uno de los elementos constituyentes de una
mazorca de maiz. Estan debajo de las bracteas y en contacto inmediato con los granos de maiz.
Normalmente se eliminan durante la elaboracion.

Materias vegetales extrafias inocuas - materias vegetales distintas de la mazorca, las bracteas y las
barbas y que son inocuas. Dicha materia puede incluir hierbas, hojas y porciones de tallo, aunque no
se limita a estas materias. Este defecto puede clasificarse también en “menor”, “mayor” y “grave”
segun el grado de importancia del material.

() Menor: Cantidad apenas visible. Afecta al producto sélo ligeramente.
(i) Mayor: Cantidad facilmente visible y que afecta al producto de forma considerable.

(iii)y Grave: Cantidad muy visible y objetable. Normalmente seria descartada en una preparacion
culinaria normal.

Granos arrancados - cortados o separados de la mazorca de tal manera que conservan trozos de la
mazorca o de tejido duro. Este defecto puede clasificarse en “menor” o “mayor” segun la cantidad de
mazorca que esté adherida al grano.

() Menor: Solo una pequefa cantidad de materia de la mazorca o tejidos duros queda adherida
a la base del grano.

(i) Mayor: Cantidades que van de moderadas a visibles de material de mazorca adherido. (Si la
cantidad de material adherido es excesiva se aplican las tolerancias que aparecen en el
Cuadro 1).

2.2.3 Unidad minima de muestra

La unidad minima de muestra sera de 250 g.

2.2.4 Defectos y tolerancias

Para las tolerancias basadas en la unidad minima de muestra indicada en la seccion 2.2.3 a los
defectos visibles se les puntuard de acuerdo con el Cuadro correspondiente contenido en esta seccion. El
porcentaje maximo de defectos permitidos es el porcentaje total tolerable indicado para las categorias
correspondientes: Menor, mayor y grave, o el total combinado de todas las categorias precedentes.

(@)  Trozos de mazorca - tolerancia maxima 0,6 cm®
(b) Bracteas - tolerancia maxima 4.4 cm®
(c) Barbas - tolerancia maxima 160 cm

(d)  Granos arrugados, triturados o rotos (60 trozos)
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Cuadro 1
Defectos % m/m

Daflados o con macas (menores) 5
Dafiados o con macas (mayores) 3
Dafiados o con macas (serios) 1
MVE inocua 0,2
Granos arrancados

- Menores 7

- Mayores 2
Porcentaje total tolerable 9

2.3  CLASIFICACION DE “DEFECTUOSOS”

Cualquier unidad minima de muestra que no cumpla con los requisitos de calidad establecidos en las
secciones 2.1.1, 2.2.1 y 2.2.4 debera ser considerada como “defectuosa”.

2.4  ACEPTACION DEL LOTE

Se considerara que un lote cumple los requisitos establecidos en la seccién 2.3 cuando el nimero de
unidades “defectuosas” no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo
con un NCA de 6,5.

Al aplicar el procedimiento de aceptacion, cada unidad “defectuosa”, como se define en la seccion 2.3,
se trata por separado en relacion con sus respectivas caracteristicas.

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS
No se permite ninguno.
4. ETIQUETADO
4.1 NOMBRE DEL PRODUCTO
4.1.1 El nombre del alimento declarado incluird la denominacion “maiz”.
4.1.2 Ademas en la etiqueta deberan aparecer, junto con la palabra “maiz”, o muy cerca de la misma”:

(@ las palabras “grano entero”, excepto que podra usarse la descripcién “grano entero”, “cortado”,
“dulce”, o “granos de maiz” si su empleo es habitual en el pais donde se venda el producto;

(b) el color, por ejemplo: “Amarillo” o “blanco”, excepto que podra usarse el color “dorado” en lugar
de “amarillo” si esa fuera la costumbre en el pais donde se vende el producto.
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APENDICE IV
ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LOS PRODUCTOS A BASE DE GINSENG
(En el Tramite 5/8)
1. AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a los productos a base de ginseng segun se definen en la seccién 2, destinados
al consumo directo, inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en caso necesario. La presente
norma se aplica a los productos a base de ginseng utilizados como alimentos o ingredientes alimentarios y
no se aplica a los productos con fines medicinales™.

2. DESCRIPCION
2.1  DEFINICION DEL PRODUCTO
Se entiende por producto a base de ginseng a aquel que esta:

(a) Elaborado de cualquier parte de las raices frescas y sanas de ginseng, derivadas de las
especies Panax ginseng C.A. Meyer o P. quinquefolius L., cultivadas con fines comerciales y
utilizadas como alimentos.

(b) Envasado de una forma que garantice la seguridad y las caracteristicas nutricionales y de
calidad de los productos.

(c) Elaborado de forma correcta, sometido a operaciones tales como secado, coccién al vapor,
cortado, pulverizado, extraccién y concentracién, de conformidad con lo estipulado en la
seccién 2.2,

2.2 TIPOS DE PRODUCTOS A BASE DE GINSENG
Los productos a los que se aplica la presente norma pueden ser como sigue:
2.2.1 Ginseng desecado

El ginseng desecado se obtiene mediante un método apropiado de secado de las raices de ginseng,
como secado al sol, con aire caliente 0 mediante otros métodos de secado reconocidos, tal como se definen
en la seccién 2.1 (a). El producto se puede clasificar en distintos tipos, tales como el procedente de la raiz
principal, el procedente de las raices laterales, el que se presenta en polvo o en rodajas.

2.2.2 Ginseng cocido al vapor desecado

El ginseng cocido al vapor desecado se obtiene cuando las raices de ginseng definidas en la seccion
2.1 (a) son preparadas mediante coccion al vapor y secadas segun el método descrito en la seccion 2.2.1.
El producto se puede clasificar en distintos tipos, tales como el procedente de la raiz principal, el procedente
de las raices laterales, el que se presenta en polvo o en rodajas.

2.2.3 Extracto de ginseng

El extracto de ginseng se obtiene extrayendo los componentes solubles de las raices de ginseng tal
como se define en la seccion 2.1 (a) o el ginseng desecado tal como se define en la seccién 2.2.1 con agua,
etanol o la mezcla de ambos, filtrandolos y concentrandolos posteriormente. Este producto tiene un color
pardo oscuro y una elevada viscosidad. El producto también se puede presentar en polvo obtenido
mediante desecacién por pulverizacion o por congelacion.

2.2.4 Extracto de ginseng cocido al vapor

El extracto de ginseng cocido al vapor se obtiene mediante extraccion de los componentes solubles
del ginseng cocido al vapor desecado, tal como se definen en la seccién 2.2.2, utilizando agua, etanol o la
mezcla de ambos, y filtrandolos y concentrandolos posteriormente. Este producto tiene un color pardo
oscuro y una elevada viscosidad. El producto también se puede presentar en polvo obtenido mediante
desecacion por pulverizacion o por congelacion.

2.3 FORMAS DE PRESENTACION

Se permiten las formas de presentacién siempre y cuando el producto cumpla con todos los requisitos
pertinentes de la Norma y esté convenientemente descrito en la etiqueta para evitar inducir a error o engafio
al consumidor.

Algunos paises también consideran al ginseng como un medicamento.
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3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 CoMPOSICION
3.1.1 Ingredientes bésicos

Raices de ginseng tal como se definen en la seccién 2.1 (a).
3.2  CRITERIOS DE CALIDAD
3.2.1 Aroma, color y contenido de ginsenosido

Los prozductos a base de ginseng deberan tener un aroma, color y sabor normales y un contenido de
ginsenosidos® caracteristico de especies especificas de ginseng, asi como estar exentos de materias
extrafas.

3.2.2 Caracteristicas quimicas y fisicas
3.2.2.1 Ginseng desecado y ginseng cocido al vapor desecado
(a) Contenido de humedad: 14,0% como maximo (en polvo: 9,0% como maximo).
(b) Ceniza: 6,0% como maximo.
(c) Extractos de n-butanol saturados de agua: 20 mg/g3 como minimo.
(d) Ginsenosido Rb1: detectado cualitativamente.

Ademas, cuando se trate de productos fabricados a partir de P. ginseng C.A. Meyer, debera también
detectarse cualitativamente el ginsenosido Rf.

3.2.2.2 Extracto de ginseng y extracto de ginseng cocido al vapor desecado
3.2.2.2.1 Extracto de ginseng (liquido)
(a) Materia seca: 60,0% como minimo.

(b) Materia seca no soluble en el agua: 3,0% como maximo.
(c) Extractos de n-butanol saturados de agua: 40 mg/g3 como minimo.

(d) Ginsenosido Rb1: detectado cualitativamente.

Ademas, cuando se trate de productos fabricados a partir de P. ginseng C.A. Meyer, debera también
detectarse cualitativamente el ginsenosido Rf.

3.2.2.2.2 Extracto de ginseng (en polvo)
(a) Contenido de humedad: 8,0% como maximo.
(b) Materia seca no soluble en el agua: 3,0% como maximo.
(c) Extractos de n-butanol saturados de agua: 60 mg/g3 como minimo.
(d) Ginsenosido Rb1: detectado cualitativamente.

Ademas, cuando se trate de productos fabricados a partir de P. ginseng C.A. Meyer, debera también
detectarse cualitativamente el ginsenosido Rf.

3.3  DEFINICION DE DEFECTOS
Deberan aplicarse los siguientes defectos al ginseng desecado y al ginseng cocido al vapor desecado.

(a) Ginseng dafiado por insectos: Ginseng visiblemente dafiado por insectos o0 que contenga insectos
muertos.

(b) Ginseng mohoso: Ginseng visiblemente afectado por moho.
3.4  CLASIFICACION DE ENVASES “DEFECTUOSOS”

Los envases que no cumplan uno o mas de los requisitos pertinentes de calidad que se establecen en
las secciones 3.2 y 3.3 se consideraran “defectuosos”.

El material constitutivo caracteristico del ginseng es una mezcla compleja de saponinas, que suele denominarse
ginsenosidos; se conocen mas de 30 ginsenosidos. Uno de los ginsenosidos principales es el ginsenosido Rb1 o
el ginsenosido Rf. El ginsenosido Rbl se detecta en todas las especies de ginseng en grandes cantidades,
mientras que el ginsenosido Rf se encuentra principalmente en Panax ginseng C.A. Meyer.

Indicando el contenido de saponina bruta.
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3.5 ACEPTACION DEL LOTE

Se considerara que un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad a los que se hace referencia
en las secciones 3.2 y 3.3 cuando el numero de envases “defectuosos” tal como se definen en la seccion
3.4 no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6,5.

4 ADITIVOS ALIMENTARIOS
No se permite el uso de aditivos en los productos a los que se aplica la presente norma.
5. CONTAMINANTES

5.1 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los
niveles maximos de la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y
Piensos (CODEX STAN 193-1995).

5.2 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los
limites maximos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen
y manipulen de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y otros textos pertinentes del Codex, tales como coédigos de practicas y
cédigos de préacticas de higiene.

6.2 El producto debera ajustarse a los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con los
Pricipios y directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbiolégicos relativos a los
alimentos (CAC/GL 21-1997).

7. ETIQUETADO

Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma deberan etiquetarse de
conformidad con la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CODEX STAN
1-1985). Todas las declaraciones de propiedades saludables deberan cumplir con las Directrices para el uso
de declaraciones nutricionales y saludables (CAC/GL 23-1997), si fuera necesatrio.

Ademas, se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:
7.1 DENOMINACION DEL PRODUCTO

7.1.1 La denominacion de los productos definidos en las secciones 2.2.1, 2.2.2, 2.2.3 y 2.2.4 sera ginseng
desecado, ginseng cocido al vapor desecado, extracto de ginseng crudo y extracto de ginseng cocido al
vapor, respectivamente. En este caso, los productos fabricados con P. ginseng C.A. Meyer pueden
denominarse ginseng blanco, ginseng rojo, extracto de ginseng blanco y extracto de ginseng rojo.

7.1.2 La forma de presentaciéon debera figurar en la etiqueta junto a, o muy cerca del, nombre del producto,
para evitar inducir a error o que se engafie al consumidor.

7.2 NOMBRE DE LA ESPECIE DE GINSENG

Todos los productos a base de ginseng deberan etiquetarse con el nombre cientifico o comun del
ginseng utilizado como materia de los mismos. Los nombres comunes de la especie de ginseng deberan
declararse de conformidad con la legislacion y costumbres del pais donde se consuma el producto, de
manera que no se induzca a engafio al consumidor.

7.3  PAIS DE ORIGEN

Deberd indicarse el pais de origen del producto y/o de la materia prima, cuando su omision pueda
resultar engafiosa o equivoca para el consumidor.

7.4 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar en el
envase o en los documentos que lo acompafien, excepto que el nombre del producto, la identificacion del
lote y el nombre y direccion del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador, asi como las
instrucciones para el almacenamiento, deberan aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacion del
lote y el nombre y direccién del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador podran sustituirse por
una marca de identificacién, a condicion de que dicha marca sea claramente identificable en los
documentos que lo acompafian.
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7.5 ETIQUETADO FACULTATIVO

Los productos deberan llevar en la etiqueta una indicacién clara de que no estan destinados a un uso
medicinal, ademas de otros requisitos de etiquetado que estipule cualquier pais en el que se distribuyan los

productos a base de ginseng.

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

8.1 PLANES DE MUESTREO

El muestreo se realizara de conformidad con los planes de muestreo que figuran en el Anexo | y Il.

8.2 PREPARACION DE LA MUESTRA PARA LA PRUEBA

Se pulveriza ginseng desecado con un triturador para formar particulas de aproximadamente 3 mm
para el analisis. El extracto de ginseng se usa tal como esta.

8.3 METODOS DE ANALISIS

DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
AOAC 925.45 B (Ginseng desecado)
Cantidad de la muestra: 2 g
Humedad AOAC 925.45 D (Extracto de ginseng) Gravimetria vV
Cantidad de la muestra: 1,5 g
(mezclado con 20 g de arena de mar)
AOAC 925.45 B (Ginseng desecado) -
calculado sustrayendo el contenido de agua
del 100%
Cantidad de la muestra: 2 g
Materia seca AOAC 925.45 D (Extracto de ginseng) ) - Calculo v
calculado sustrayendo el contenido de agua
del 100%
Cantidad de la muestra: 1,5 g
(mezclado con 20 g de arena de mar)
Ceniza AOAC 923.03 Gravimetria v
Materia seca
descrito en el Anexo I Gravimetria v
no soluble en el agua
Extractos de n-butanol ) )
descrito en el Anexo IV Gravimetria v
saturados de agua
Identificacion de los descrito en el Anexo V TLC o HPLC v

ginsenosidos Rbl, [Rgl] y Rf

Referencias

1. Procedimiento operativo normalizado (PON) para la determinacion del contenido de humedad (adjuntada

a la norma).

2. Procedimiento operativo normalizado (PON) para la determinacion del contenido de ceniza (adjuntada a

la norma).
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ANEXO |

NIVEL DE INSPECCION |
NIVEL DE INSPECCION Il

PLANES DE MUESTREO

Muestreo Normal

El nivel apropiado de inspeccién se establece de la siguiente manera:

Disputas (Tamafio de la muestra para fines de arbitraje en el marco
del Codex), cumplimiento o necesidad de una mejor estimacion
del lote

PLAN DE MUESTREO 1
(NIVEL DE INSPECCION |, NCA = 6,5)

PESO NETO MENOR O IGUAL A 1 KG (2,2 LB)

Tamarfio del Lote (N)

Tamafo de la Muestra (n)

Nimero de aceptacién (c)

4.800 0 menos 6 1
4.801 - 24.000 13 2
24.001 - 48.000 21 3
48.001 - 84.000 29 4
84.001 - 144.000 38 5
144.001 - 240.000 48 6
mas de 240.000 60 7

PESO NETO MAYOR A 1 KG (2,2 LB) PERO NO SUPERIOR A 4,5 KG (10 LB)

Tamafio del Lote (N)

Tamafio de la Muestra (n)

Numero de aceptacion (c)

2.400 o menos 6 1

2.401 - 15.000 13 2
15.001 - 24.000 21 3
24.001 - 42.000 29 4
42.001 - 72.000 38 5
72.001 - 120.000 48 6
mas de 120.000 60 7

PESO NETO MAYOR A 4.5 KG (10 LB)

Tamarfio del Lote (N)

Tamafo de la Muestra (n)

NUumero de aceptacién (c)

600 o menos 6 1
601 - 2.000 13 2
2.001 - 7.200 21 3
7.201 - 15.000 29 4
15.001 - 24.000 38 5
24.001 - 42.000 48 6
més de 42.000 60 7
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ANEXO I
PLAN DE MUESTREO 2
(Nivel de inspeccion Il, NCA = 6,5)

PESO NETO MENOR O IGUAL A1 KG (2,2 LB)

Tamano del Lote (N) Tamano de la Muestra (n) NUmero de aceptacién (c)
4.800 o0 menos 13 2
4.801 - 24.000 21 3
24.001 - 48.000 29 4
48.001 - 84.000 38 5
84.001 - 144.000 48 6
144.001 - 240.000 60 7
més de 240.000 72 8

PESO NETO MAYOR A 1 KG (2,2 LB) NO SUPERIOR A 4,5 KG (10 LB)

Tamanfo del Lote (N) Tamafo de la Muestra (n) Numero de aceptacién (c)

2.400 o menos 13 2

2.401 - 15.000 21 3

15.001 - 24.000 29 4

24.001 - 42.000 38 5

42.001 - 72.000 48 6
72.001 - 120.000 60 7

mas de 120.000 72 8

PESO NETO MAYOR A 4,5 KG (10 LB)

Tamanfo del Lote (N) Tamafio de la Muestra (n) Numero de aceptacién (c)
600 o menos 13 2
601 - 2.000 21 3
2.001 - 7.200 29 4
7.201 - 15.000 38 5
15.001 - 24.000 48 6
24.001 - 42.000 60 7

mas de 42.000 72 8
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ANEXO Il
Determinacién del contenido de materia seca no soluble en el agua
Ambito de aplicacion
Este método se puede aplicar para el andlisis del extracto de ginseng (forma liquida y en polvo).
Principios

Las muestras se disuelven en agua destilada y se centrifugan. Se retira el sobrenadante y el resto de
la materia sélida se precipita y se seca. Su peso es el contenido de materia seca no soluble en agua.

Equipos y aparatos

Centrifuga (con temperatura regulable).

Tubos de centrifuga para centrifugado.

Tubo separador de suero o micropipeta.

Estufa de secado con termostato (control de temperatura de £1° C)
Balanza electrénica (con una precision de 0,1 mg).

Desecador (gel de silice).

Pinzas.

Procedimientos experimentales

Secar un tubo de centrifuga en una estufa de secado a 105° C durante 3 horas. Después del secado,
colocar el tubo de centrifuga en un desecador, dejarlo a temperatura ambiente durante 30 minutos y
luego registrar su peso.

Repetir el paso 4.1 del procedimiento hasta obtener un peso constante del tubo de centrifuga. Tener
presente, sin embargo, que el tiempo de secado debera ser de 1-2 horas.

Pesar con precision aproximadamente 1 g de muestra y colocarla en el tubo de centrifuga de peso
constante conocido®.

Agregar 15 ml de agua destilada al tubo de centrifuga que contiene la muestra para disolverla.

Centrifugar el tubo a temperatura ambiente a 1.000xg” durante 15 minutos y a continuacién quitar
inmediatamente el sobrenadante usando un tubo separador de suero evitando tocar el precipitado
separado. Es posible que no se pueda quitar por completo el sobrenadante, ya que es necesario
dejar una pequefia cantidad para evitar la pérdida de materia seca en suspension.

Repetir los pasos 4.4 y 4.5 del procedimiento otras dos veces con la materia seca que queda en el
tubo de centrifuga.

Secar el tubo de centrifuga con la muestra remanente en una estufa de secado a 105° C durante
5 horas.

Después del secado, colocar el tubo de centrifuga en un desecador, dejarlo a temperatura ambiente
durante 30 minutos y pesarlo a continuacion.

Repetir los pasos 4.7 y 4.8 del procedimiento hasta obtener un peso constante del tubo de centrifuga
gue contiene la muestra. Tener presente, sin embargo, que el tiempo de secado debera ser de 1-
2 horas.

El contenido de materia seca no soluble en el agua se calcula de la siguiente manera:

. . W1 —-W,
Contenido de materia seca no soluble en el agua (%) = ———

W,: Peso del tubo de centrifuga (g)
W;,: Peso del tubo de centrifuga con el residuo de materia seca después del secado (g)

S: Peso de la muestra (g)

4

El peso constante es el menor valor de los pesos medidos sucesivamente cuando la diferencia de peso entre la
medicién actual del peso y la medicién previa es menor de 2 mg.

g= G% (g: aceleracion de la gravedad, G: constante de gravedad, R: radio, M: masa)
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ANEXO IV

Determinacién del contenido de extractos de n-butanol saturados de agua

1.  Ambito de aplicacién

Este método se puede aplicar para el analisis de ginseng desecado y de extractos de ginseng (formas
liquidas y en polvo).

2. Principios

La saponina bruta se extrae de los productos de ginseng usando n-butanol saturado de agua como
disolvente después de quitar los lipidos y carbohidratos no polares usando éter dietilico y agua destilada.

3. Equipo y aparatos

3.1 Embudo de decantacion (250 ml).

3.2 Matraz redondo de fondo plano (200-300 ml).

3.3 Matraz Erlenmeyer (200-300 ml).

3.4 Tamiz estandar (N° 80).

3.5 Papel de filtro (N° 2).

3.6 Embudo de vidrio.

3.7 Agitador de embudos.

3.8 Evaporador rotatorio.

3.9 Bafio de agua a temperatura constante.

3.10 Balanza electrénica (con una precision de 0,1 mg).

3.11 Estufa de secado con termostato (control de temperatura +1° C).
3.12 Desecador (gel de silice).

3.13 Triturador.

3.14 Pinzas.

4, Reactivos

4.1 n-butanol (superior a grado EP).

4.2  Eter dietilico (superior a grado EP).

4.3 Agua destilada.

5. Preparacién de la soluciéon de n-butanol saturada de agua
5.1 Mezclar n-butanol y agua destilada en una proporcién de 70:30.

5.2 Agitar suficientemente la mezcla y dejarla reposar hasta que la capa superior (capa de n-butanol
saturado de agua) y la inferior (capa de agua) se separen por completo.

5.3 Después de alcanzada la separacion completa, la capa de n-butanol saturado de agua se almacena
€n un envase con tapa para su uso posterior.

6. Pretratamiento de las muestras

Las muestras de ginseng desecado se pulverizan con un triturador y se pasan por un tamiz de malla 80
para uso en laboratorio. El extracto de ginseng se usa en el experimento en el estado en que se
encuentre.

7. Procedimientos experimentales para el ginseng desecado

7.1 Pesar con precisién aproximadamente 5 g de muestra y colocarla en un matraz redondo de fondo plano
(A). Agregar luego 50 ml de la solucion de n-butanol saturada de agua. Extraer por reflujo en un bafio de
agua a temperatura constante de 75-80° C durante 1 hora y dejar reposar durante 30 minutos.

7.2  Transferir la solucién obtenida en el paso 7.1 a un embudo de decantacion después de pasarla por
papel de filtro.
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Repetir los pasos 7.1 y 7.2 del procedimiento otras dos veces mas para los restos sdlidos en el matraz
redondo de fondo plano (A).

Afiadir 50 ml de agua destilada a la solucién mezclada obtenida en los pasos 7.2-7.3 y luego agitar la
solucién con un agitador de embudos (durante aproximadamente 15 minutos). Dejar reposar hasta que
la capa superior (capa de n-butanol saturado de agua) y la inferior (capa de agua) se separen por
completo.

Transferir la capa superior (capa de n-butanol saturado de agua) a un matraz de fondo plano previamente
pesado (B) y concentrar al vacio y secar (60° C) la muestra hasta eliminar el liquido por completo.

Afadir 50 ml de éter dietilico al matraz redondo de fondo plano (B) que contiene los precipitados y refluir
nuevamente la muestra en un bafio de agua a temperatura constante de 46° C durante 30 minutos.

Descartar el éter dietilico del matraz de fondo plano (B) haciendo pasar la muestra por papel de filtro y
luego recolectar los precipitados del papel de filtro en un matraz de fondo plano (B) disolviéndolos con
metanol.

Concentrar el contenido del matraz de fondo plano (B) hasta que desaparezca el olor del éter dietilico y
del metanol.

Después de secar el matraz de fondo plano (B) en una estufa de secado a 105° C durante 1 hora,
colocarlo en un desecador a temperatura ambiente, dejarlo reposar durante 1 hora y después pesarlo.

El contenido de n-butanol saturado de agua del ginseng desecado se calcula de la siguiente manera:

W1-Wo

Extracto de n-butanol saturado de agua (mg/g) = .

W,: Peso del matraz (mg)
W;,: Peso del matraz después de la concentracion y el secado (mg)
S: Peso de la muestra (g)

Procedimientos experimentales para extractos de ginseng

Pesar con precision aproximadamente 2 g de muestra en un matraz Erlenmeyer, afiadir 60 ml de agua
destilada para disolver la muestra y luego transferirla a un embudo de decantacién (A).

Afadir 60 ml de éter dietilico, agitar varias veces el embudo y, a continuacién, eliminar el gas abriendo
el tapdn. Repetir 2-3 veces este paso 8.2.

Agitar el embudo de decantacion lo suficiente en un agitador de embudos (aproximadamente
15 minutos) y luego dejar reposar hasta que la capa superior (capa de éter dietilico) y la capa inferior
(capa de agua) se separen por completo.

Transferir la porcién inferior (capa de agua) a otro embudo de decantacién (B), afiadir 60 ml de la
solucion de n-butanol saturada de agua, agitar el embudo bajo las mismas condiciones descritas en el
paso 8.3, y dejar reposar hasta que las capas se separen por completo. El sobrenadante (capa de n-
butanol saturado de agua) se recolecta (se recolecta de arriba de la superficie de limite) y se transfiere a
otro matraz.

* En este momento, la capa inferior (capa de agua) se considera la capa de emulsion en los préximos
dos pasos de separacién, pero no en el paso final.

Repetir el paso 8.4 otras dos veces sobre la capa inferior (capa de agua) que quedé en el embudo de
decantacion (B). En el paso final de separacién, el sobrenadante que incluye la emulsién se elimina
lentamente, dejando sélo la capa superior, abriendo el pico del embudo de decantacion.

Recolectar la solucién (sobrenadantes de cada paso de separacion) obtenida con los pasos 8.4-8.6 en
el embudo de decantacién (B), afiadir 50 ml de agua destilada y agitar el embudo bajo las mismas
condiciones descritas en (c). Dejar reposar luego hasta que la capa superior (capa de n-butanol) y la
inferior (capa de agua) se separen por completo.

Transferir el sobrenadante (capa de n-butanol) al matraz de fondo plano previamente pesado y
concentrarlo al vacio (60° C) hasta eliminar completamente el liquido.

Secar el matraz de fondo plano en una estufa de secado a 105 C durante 1 hora y luego colocarlo en un
desecador a temperatura ambiente. Dejarlo reposar durante 1 hora y pesarlo a continuacion.

Calcular el contenido de n-butanol saturado de agua en el extracto de ginseng usando el mismo
método descrito en el paso 7.10.
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ANEXO V
Identificacion de ginsenosidos Rb; y Rf

Los ginsenosidos en productos a base de ginseng pueden identificarse mediante cromatografia en
capa fina (TLC) o cromatografia liquida de alto rendimiento (HPLC).

Preparacién de la solucion de muestra

El extracto seco de 1-butanol obtenido de acuerdo con el método para medir el extracto de n-butanol
saturado de agua en el Anexo IV se disuelve por completo en 10 ml de metanol y luego se pasa por
un filtro de membrana de 0,45 um.

Preparacion de la solucién estandar

Las sustancias de referencia de ginsenosido Rb; y ginsenosido Rf se disuelven en metanol a
concentraciones del 0,2% y, a continuacion, se filtran las soluciones a través de un filtro de membrana
de 0,45 um.

Identificacion
Cromatografia en capa fina (TLC)
Preparacion del disolvente pararevelado

Mezclar n-butanol:etilacetato:agua en una proporcién de 50:10:40 (A), o cloroformo:metanol:agua en
una proporcion de 65:35:10 (B) en un embudo de decantacion.

Agitar suficientemente el embudo y dejarlo reposar hasta que el disolvente se separe por completo.

Recolectar solo la capa superior cuando se use el disolvente (A) como disolvente para revelado y sélo
la capa inferior cuando se use el disolvente (B) y almacenar las capas para su uso posterior.
Recolectar de arriba (A) o de abajo (B) de la superficie limite del disolvente pertinente cuando cada
disolvente quede separado y almacenado para aumentar la pureza del disolvente para revelado.

Cémara pararevelado

Usar una cdmara para revelado con tapa (la camara para revelado queda completamente sellada
aplicando glicerina, etc.).

Fijar papel de filtro en los lados y la parte posterior del interior de la camara para revelado y
embeberlo con el disolvente para revelado.

Colocar lentamente el disolvente para revelado en la camara para revelado (aproximadamente hasta
la mitad de la linea de comienzo de la placa de TLC).

Colocar la tapa y dejarla hasta que el interior de la camara para revelado quede suficientemente
saturada (30 minutos).

Preparacion delaTLC

La placa de TLC se corta en trozos adecuados de mas de 10 cm de largo y con el ancho suficiente
para que pueda alojar el nimero de muestras necesario para identificar los ginsenosidos.

Colocar la placa en una estufa de secado limpia y secarla a 110° C durante 10-15 minutos antes de usar.

Trazar una linea (linea de comienzo) a 1 cm de la base de la placa de TLC y marcar los puntos para
colocar las muestras. A continuacion, trazar una linea (linea de terminacién) exactamente a 8 cm de
la linea de comienzo.

Identificacion mediante TLC

Se colocan muestras de cinco microlitros de las referencias de ginsenosidos y las soluciones de
muestra preparadas en la forma antes descripta mientras se las seca con un secador. Cada muestra
de 5 pl se coloca dividiéndola cuidadosamente en varias gotas sin raspar el gel de silice de la placa
de TLC y no en una sola gota.

Después de completar el goteo, secar la placa de TLC con un secador.

Colocar la placa de TLC en una camara para revelado con su linea de comienzo en la base y revelar
las muestras.

Cuando el disolvente para revelado alcanza la linea de terminacion, se retira la placa de TLC y se la
seca con un secador.
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(e)
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3.2

Pulverizar uniformemente una solucion de acido sulfdrico al 10% sobre la placa de TLC.
Colocar la placa en un secador a 110° C durante 5-10 minutos para el revelado de los colores.

Comparar los valores R; y los colores de las sustancias separadas de la muestra con los de las
referencias de ginsenosidos para identificar los ginsenosidos pertinentes en los productos a base de
ginseng.

Ri= distancia recorrida por la soluciéon de muestra

distancia recorrida por el disolvente

Cromatografia liquida de alto rendimiento (HPLC)

La solucién de muestra preparada de acuerdo con la descripcién precedente y las referencias de
ginsenosidos se analizan usando HPLC bajo las condiciones que se describen a continuacion. Los
ginsenosidos en las soluciones de muestra se pueden identificar comparando sus tiempos de
retencion con los picos exhibidos por los ginsenosidos en las sustancias de referencia.

<Condiciones operativas>
(a) Columna: columna ODS
(b) Detector: UV (203 nm) o ELSD
(c) Eluente
- UV: acetonitrilo:agua (30:70, v/v)-
- ELSD: acetonitrilo;:agua:isopropanol (94.9:5.0:0.1, v/viv)
(d) Velocidad de flujo: 1,0 ml/min~2,0 ml/min

% Las condiciones analiticas se pueden ajustar de acuerdo con las condiciones del laboratorio, pero los

picos de Rb; y Rfen el cromatograma NO deben localizarse en los primeros 5 minutos NI en los Gltimos
5 minutos del tiempo de retencién.



REP15/PFV — Apéndice IV 74

Referencia 1

3.1
3.2

3.3
3.4
3.5
3.6
3.7
3.8

5.2

5.3

54

55

5.6

57

Procedimiento operativo estandar para la determinacién de humedad
Alcance de la aplicacién
Este método se puede aplicar para el andlisis de ginseng desecado y de extracto de ginseng.
Principios

Se asume que la humedad es el Unico componente volatil en los alimentos. Cuando la presion del
vapor de agua en el alimento aumenta por calentamiento, la de las areas vecinas se reduce en
relacion con la del alimento. La humedad en una muestra de alimento se puede evaporar por
completo durante el calentamiento a 105° C sin que se produzca cambio quimico alguno.

Equipo y aparatos
Frasco de pesada con tapén.

Varilla de vidrio (Debe sobresalir por lo menos 1,5 cm de la superficie de la arena de mar cuando se
la inserta en un angulo de 45° en un frasco de pesada que contiene 20 g de arena de mar).

Estufa de secado con termostato (control de temperatura +1° C).
Balanza electrénica (con una precision de 0,1 mg).

Arena de mar (malla 20-35).

Desecador (gel de silice).

Triturador.

Pinzas.

Pretratamiento de las muestras

Las muestras de ginseng desecado se pulverizan con un triturador para obtener particulas de
aproximadamente 3 mm para el experimento. El extracto de ginseng se usa en el experimento en el
estado en que se encuentra.

Procedimientos experimentales — ginseng desecado y extracto de ginseng (en polvo)

Secar por separado un frasco de pesada y el tapon en una estufa de secado a 105° C durante
5 horas. Posteriormente, colocar el frasco firmemente cerrado con el tapén en un desecador, dejar
reposar a temperatura ambiente durante 30 minutos y pesarlo a continuacion.

Repetir el paso 5.1 hasta obtener un peso constante del frasco y el tapon. Tener presente, sin
embargo, que el tiempo de secado debera ser de 1-2 horas.

Pesar con exactitud aproximadamente 2 g de muestra y colocarla en el frasco de pesada con peso
constante conocido.

Secar el frasco de pesada con la muestra en una estufa de secado a 105° C durante 3 horas. El tapon
se coloca ligeramente abierto para secar la muestra en el frasco de pesada.

Colocar el frasco de pesada firmemente cerrado con el tapén en un desecador, dejarlo reposar a
temperatura ambiente durante 30 minutos y pesarlo a continuacion.

Repetir los procedimientos 5.4 y 5.5 hasta obtener un peso constante del frasco que contiene la
muestra. Tener presente, sin embargo, que el tiempo de secado debera ser de 1-2 horas.

El contenido de humedad se calcula de la siguiente manera:

S—(W1-W0)

Contenido de humedad en la muestra (%) = x 100

W,:: Peso del frasco de pesada (g)
W,: Peso del frasco de pesada con la muestra después del secado (g)
S: Peso de la muestra (g)

Procedimientos experimentales — extracto de ginseng (liquido)

Secar el frasco de pesada que contiene 20 g de arena de mar y una varilla de vidrio en una estufa de
secado a 105° C durante 5 horas.
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6.2 Después del secado, colocar el frasco de pesada en un desecador, dejar reposar a temperatura
ambiente durante 30 minutos y luego registrar el peso.

6.3 Repetir los procedimientos 6.1 y 6.2 hasta obtener un peso constante del frasco de pesada que
contiene la sal de mar y la varilla de vidrio. Tener presente, sin embargo, que el tiempo de secado
debera ser de 1-2 horas.

6.4 Pesar con precision aproximadamente 1,5 g de muestra y colocarla en el frasco de pesada de peso
constante conocido. Luego mezclar bien la muestra con la arena de mar y distribuir uniformemente la
mezcla en las paredes del frasco de pesada usando la varilla de vidrio.

6.5 Elresto de los pasos analiticos y calculos son los mismos que en los pasos 5.4 y 5.5 de la seccién 5
anterior.
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Procedimiento operativo estandar para la determinacién del contenido de ceniza
Ambito de aplicacion
Este método se puede aplicar al analisis de muestras de ginseng desecado.
Principios

Las muestras se recolectan en un recipiente (crisol) para analisis del contenido de ceniza y se
calcinan a 525-600° C para eliminar las sustancias organicas. El peso total mineral de la muestra
remanente se considera el contenido de ceniza.

Equipo y aparatos

Crisol de porcelana con tapa.

Placa calentadora eléctrica.

Horno eléctrico con termostato (control de temperatura £1° C).
Balanza electrénica (con una precision de 0,1 mg).
Desecador (gel de silice).

Triturador.

Pinzas.

Pretratamiento de las muestras

Las muestras de ginseng desecado se pulverizan con un triturador para obtener particulas de
aproximadamente 3 mm para el experimento.

Procedimientos experimentales

Calentar un crisol de porcelana limpio en un horno eléctrico a 550° C durante 3 horas. Dejarlo reposar
a temperatura ambiente durante 1 hora y pesarlo a continuacion.

Repetir el paso 5.1 hasta obtener un peso constante. Tener presente, sin embargo, que el tiempo de
incineracién deberd ser de 1-2 horas.

Pesar con precision aproximadamente 3 g de muestra en el crisol de porcelana de peso constante
conocido.

Colocar el crisol de porcelana con la muestra en un horno eléctrico a 550° C e incinerar la muestra
calentando el crisol con la tapa colocada hasta que se formen cenizas de color blanco o blanco
grisaceo brillante.

Una vez finalizado el proceso de incineracion, colocar el crisol de porcelana con la muestra en un
desecador, dejarlo reposar a temperatura ambiente durante 1 hora y pesarlo a continuacion.

Repetir los pasos 5.4 a 5.5 hasta obtener un peso constante del crisol que contiene la muestra. Tener
presente, sin embargo, que el tiempo para la incineracion debera ser de 1-2 horas.

El contenido de ceniza se calcula de la siguiente manera:
. . Wo—W-
Contenido de cenizas en la muestra (%) = % x 100

W;: Peso del crisol de porcelana antes de la incineracion (g)
W,: Peso del crisol de porcelana después de la incineracion (g)

S: Peso de la muestra (g)
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APENDICE V

ENMIENDAS A LAS DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS
EN ALGUNAS NORMAS PARA FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS

(Para adopcién)

CASTARNAS EN CONSERVA Y EL PURE DE CASTARAS EN CONSERVA
(CODEX STAN 145-1985)

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS
3.2 AGENTES ENDURECEDORES

24 g o alurmin enitad |

BROTES DE BAMBU EN CONSERVA
(CODEX STAN 241-2003)

4 ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1 REGULADORES DE LA ACIDEZ
En los alimentos regulados por la presente Norma podran emplearse reguladores de la acidez de

conformidad con el Cuadro 3 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995),
y ademas:

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima

N°. SIN 334; 335i,ii; 336i,ii; 337 Tartratos 1.300 mg/kg
Como acido tartarico

ALGUNAS HORTALIZAS EN CONSERVA
ANEXO PARA LOS ANNEX PARA LAS SETAS
(CODEX STAN 297-2009)
3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.2 Sdlo se permite el uso de los colorantes anotados a continuacion en las setas en conserva en salsas.

N°. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
150a Caramelo | — caramelo puro PF
150c Caramelo Il - caramelo al amoniaco 50.000 mag/kg

150d | Caramelo IV - caramelo al sulfito amonico | 50.000 mg/kg

3.3 Podran emplearse acentuadores del sabor de conformidad con el Cuadro 3 de la Norma General para
los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995) para la Categoria de Alimentos 04.2.2.4 en las setas en
conserva.
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APENDICE VI

ENMIENDAS A LA NORMA PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS ENCURTIDAS
(CODEX STAN 260-2007)

(Para adopcién)
MEDIOS DE COBERTURA PARA LAS HORTALIZAS ENCURTIDAS
3 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1.2 Medios de cobertura

3.1.2.1 Para las frutas encurtidas, de acuerdo con las Directrices sobre los liquidos de cobertura para las
frutas en conserva (CAC/GL 51-2003).

3.1.2.2 Para las hortalizas encurtidas, de acuerdo con las siguientes disposiciones:
(@) Ingredientes basicos
Aguay, si es necesario, sal o aceite o un medio acido como el vinagre.
(b) Otros ingredientes autorizados

El medio de cobertura puede contener ingredientes sujetos a requisitos de etiquetado de la
seccién 8 y puede incluir, pero sin limitarse a:

(1) Productos alimentarios que confieren un sabor dulce tales como los azicares (incluidos los
jarabes) segun se definen en la Norma para los azlcares (CODEX STAN 212-1999), miel
segun se define en la Norma para la miel (CODEX STAN 12-1981) o zumos (jugos) y/o
néctares de frutas segln se definen en la Norma General para zumos (jugos) y néctares de
frutas (CODEX STAN 247-2005);

(2) Plantas aromaticas, especias o extractos de las mismas, condimentos (aderezos) (segun las
normas del Codex pertinentes para especias y hierbas culinarias);

(3) Vinagre;
(4) Aceite (segun las normas del Codex pertinentes para aceites vegetables);

(5) Puré de tomate (segun se define en la Norma para el Concentrado de tomate elaborado
[CODEX STAN 57-1981));

6

) Extracto de malta;
7) Salsa (por ejemplo, salsa de pescado);
)

8) Salsa de soja;

—~ o~ o~ —

9) Otros ingredientes segun corresponda.
8. ETIQUETADO

8.2.3 El nombre el producto deberé incluir la indicacion del liquido de cobertura, segin se establece en la
seccion 2.1 (d).

ADITIVOS ALIMENTARIOS PARA FRUTAS Y HORTALIZAS ENCURTIDAS

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Reguladores de acidez, agentes antiespumantes, antioxidantes, colorantes, agentes endurecedores,
potenciadores del sabor, conservantes, secuestrantes y edulcorantes utilizados de conformidad con los
cuadros 1 y 2 de la Norma General para los aditivos alimentarios, en la categoria de alimentos a la que
corresponden las frutas y hortalizas encurtidas (es decir, una de las categorias siguientes: 04.1.2.3,
04.1.2.10, 04.2.2.3 y 04.2.2.7) o de conformidad con el cuadro 3 de la Norma General son aceptables para
su empleo en los alimentos cubiertos por la presente norma.
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