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COMITE DEL CODEX SOBRE METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS
Informe del Sexto periodo de sesiones
Bonn-Bad Godesberg, 25-28 enero 1971

INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras celebré su
Sexto periodo de sesiones del 25 al 28 de enero, en Bad Godesberg, bajo la presidencia
del profesor Dr. R. Franck. El periodo de sesiones fue abierto por el Presidente, en
nombre de la Sra. Kidte Strobel, Ministra Federal de la Juventud, la Familia y la Salud,
que no pudo asistir por impedirselo otras obligaciones oficiales. El presidente dio
la bienvenida a las delegaciones, que representaban a 22 paises, asi como a los obser-
vadores, enviados por 10 organizaciones internacionales. La lista de los participan-
tes, incluso los funcionarios de la FAO, figura en el Apéndice I.

APROBACION DEL PROGRAMA

2. El Comité aprobd el Programa Provisional (CX/MAS/70/A/2) con las enmiendas
siguientes: 1los temas 16 y 18 se debatirén inmediatamente después del tema 6 del Pro-
grama Provisional, en vista de gue aquéllos se refieren a cuestiones de importancia
general para la labor del Comité. .

NOMBRAMIENTO DE RELATORES

" 3. El Sr. T.J. Coomes, de la delegacién del Reino Unido, y el Sr. Gosselé, dele-

gado belga, fueron nombrados relatores.

CUESTIONES QUE SURGEN DEL INFORME DEL SEPTIMO PERIODO DE SESIONES DE LA COMISION DEL
ARIUS

4. El representante de la FAO inform§ al Comité sobre el sistema de numeracién
uniforme adoptado para todos los documentos del Codex por el Séptimo periodo de se-
siones de la Comisién del Codex Alimentarius (véase el Apéndice III ' de ALINORM 70/43).
Senalé gue habrfa de transcurrir algfin tiempo antes de que pueda llevarse totalmente
a la prictica el nuevo sistema de numeraciédn de documentos, ya que el Comité tenia
ante ZI documentos preparados para anteriores periodos de sesiones de éste y de otros
Comités. -

5 El Comité habfa sido enterado también de que el Comité Ejecutivo debatiria en
su totalidad la cuestién de la toma de muestras, en su Décimosexto perfodo de sesiones,
en febrero de 1971. El representante de la FAO advirtié que este asunto se hallaba en
estudio y que se harfa todo lo que pudiera por dedicar la.debida atencién a la toma

de muestras, incluso mediante la posible contratacién de un consultor o la celebra-
cién de una reunién especial dedicada a este tema. La delegacibén de Polonia hizo )
notar que el conjunto del problema de la toma de muestras no habia sido todavia objeto
de atencién suficiente por parte de la Comisién. La delegacién de la Repfiblica Fede-
ral de Alemania observé que el documento sobre el procedimiento técnico de toma de
muestras, contenido en el Apéndice VI de ALINORM 69/23, estaba todavia en vigor y
debfa debatirse juntamente con el respectivo documento de ISO (Formato normalizado

y guia para la redaccién de un método de toma de muestras de un lote) en una fase pos-
terior. E1 Comité estuvo de acuerdo en que la totalidad de la cuestién de la toma de
muestras requeria un estudio urgente y detallado por parte del Comité Ejecutivo.

METODOS DE ANALISIS DE AGENTES DE CONSERVACION EN LOS ALIMENTOS

6. El Comité tuvo ante si un documento preparado por la delegacién de }os‘Paises
Bajos, relativo a los métodos de andlisis de agentes de conservac;én y antioxidantes
no permitidos en los alimentos (CX/MAS/70/C/3) 1/, junto con varios documentos que

1/ Véase también el documento SP 10/101 CODEX/ANALYS/67/10, anteriormente preparado
por los Paises Bajos, y las observaciones recogidas en MA/68/11 Rev. (septiembre
1969) y CODEX/ANALYS/69/B/6. _



-2 -

contenian métodos de andlisis propuestos para los agentes de conservacién de los zumos
de fruta. - Respecto a estos filtimos métodos, el Comité acepté la propuesta del presi-
dente de que el tema 5(a) del Programa (Agentes de conservacién en 1los zumos de fruta)
se debatiera juntamente con el tema 10, referente a los métodos de andlisis de las
normas para zumos de fruta. Como €l documento preparado por los Paises Bajos no se
recibié hasta el principio del actuadl perfodo de sesiones y las delegaciones no habian
tenido ocasién de estudiar su contenido, el Comité convino en que no se discutieran
detalladamente las propuestas formuladas en el mismo. Algunas delegaciones advirtieron

"que, en el caso de los aditivos no permitidos, sélo eran necesarios métodos cualitati-

vos. En cambio, para los aditivos permitidos, se requerifan métodos cuantitativos de

‘estimacién.

7 Algunas delegaciones senhalaron a la atencién del Comité la existencia de tales
métodos cuantitativos. La delegacién de los Estados Unidos se comprometié a poner a
disposicién de la Secretaria referencias a los métodos oficiales mis recientes de la
AQAO 1/ para su incorporacién al documento. La delegacién de los Paises Bajos convino
en revisar el documento y someter de nuevo la versién asi revisada al préximo periodo
de sesiones de este Comité. Se pidid a los participantes que trasladaran a la dele-

~gacién de los Palses Bajos los métodos que hubieran encontrado apropiados.

METODOS'PARA LA DETECCION E IDEﬁTIFICACION DE COLORANTES EN LOS ALIMENTOS

8. El Comité tuvo ante s{ un documento preparado por la delegacién del Reino Unido
(Cx/MAS/70/C/4). Al presentar este documento, dicha delegacién advirtié que los mé-
todos indicados en el mismo no se habfan verificado hasta ahora sino en sistemas de
modelos y requeria nueva investigacién el problema de cualquier degradacién de los
colorantes en los alimentos. Ademés, también tenian que elaborarse métodos normali-
zados de-extraccién. Tanto el procedimiento de extraccién como los métodos de separa-
cibn e identificacién necesitarian un suficiente estudio en colaboracidén antes de que
pudiera ultimarse un método adecuado. Se senald que era necesario revisar el Cuadro

1 del documento, que enumera los colorantes alimentarios autorizados en varios paises

y se pidi6 a los participantes que notificaran a la Secretarifa la situacién legal
exacta en que se hallaban actualmente todos los colorantes en sus paises. o

9. Algunas delegaciones opinaron que los métodos descritos en el documento del
Reino Unido requerian un estudio en colaboracién y se mostraron dispuestas a partici-
par-en este quehacer. La delegacién del Reino Unido se mostré de acuerdo en organizar
ese estudio en colaboracién y én proporcionar muestras normalizadas a los interesados.
La delegacién de los Estados Unidos estimé que, antes de participar en ese programa

de trabajo en colaboracién, los paises deberian ensayar los métodos del Reino Unido
para los colorantes que fueran de importancia en sus paises, en comparacién con sus
propios procedimientos. Se rogd que. los participantes que ensayaran los métodos
notificaran al Reino Unido en julio de 1971 las observaciones que les sugieran sus
pruebas. E1 Comité advirti® que 1a Comisidn del Codex Alimentarius habfa adoptado
una lista de colorantes para utilizacién en los alimentos (véase el Apéndice VII de
ALINORM 70/43) e hizo observar también que la Secretarfa habfa proporcionado una lista
de colorantes declarados peligrosos para usos alimentarios por el Comité Mixto FAO/OMS
de Expertos en Aditivos Alimentarios (véase CX/MAS/70/A/5). :

METODOS DE ANALISIS DE APLICACION GENERAL AL CODEX ALIMENTARIUS

10. El Comité examiné el documento (MA/68/1) preparado por la delegacién de Polonia
y relativo al Indice de la Parte General de la seccién "Mé&todos de Andlisis" que ha

de incluirse en el Codex Alimentarius, asf como un escrito (CX/MAS/70/C/6) que con-
tiene las observaciones formuladas a aquel documento por los gobiernos.

11.  Fue objeto de un debate general el establecimiento de métodos generales dg
andlisis como parte fundamental de la labor del Comité. Algunas delegaciones opina-
ron que el documento preparado por Polonia deberfa considerarse como una lista de

1/ Generales: JAOAC, 48 (1965), 498-92; AQAO (1970) 20.006-8
" Acido salicflico: “AQAO (1965), 27.073, 27.075-6; AQAO (1970) 20.084
_ Tiourea: AQAO (1965), 27.087-8 :
Acido bbrico: AQAO (1965), 27.010, 6.073, 27.014; AQAC (1970), 20.034-8, 20.029,
R o o 3.079-3.080, 20.033.
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trabajos futuros, que podria servir de base para senalar el orden de prioridades. El
Comité pidié a la delegacién de Polonia que siguiera teniendo a su cargo esa tarea y

' que, para el préximo perfodo de sesiones del Comité, preparara, con la colaboracién -
-de la delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania, un documento que presente las

secciones analiticas especificas por orden de prioridades. E1 Iindice mencionado ante-
riormente (parrafo 10) figura en el Apéndice II. ‘ .

METODOS GENERALES PARA LA’ DETERMINACION DE CONTAMINANTES METALICOS

12. El Comité tuvo ante s{ un documento preparado por el Canadi (CX/MAS/70/C/2)
sobre la determinacién de ciertos contaminantes met&licos en los alimentos. La dele-
gacién de la Repfiblica Federal de Alemania subrayé la necesidad de establecer métodos
aceptables internacionalmente para la determinacién de mercurio y algunos otros me-
tales. El1 Comité resolvié que, por el momento, era suficiente que se considerase la
determinacién del contenido total de mercurio. E1 Comité estimé que los métodos para
la determinacién de compuestos orgénicos de mercurio no estaban todavia normalizados,
si bien reconocié que los compuestos de metilmercurio ofrecian especial interés desde
el punto de vista toxicolégico. :

13. Respecto a la determinacién de los contaminantes metdlicos, varias delegaciones

‘manifestaron su preferencia hacia el método espectroscédpico de absorcién atémica, que -
‘a su juicio - ha proporcionado resultados satisfactorios. En general, se estuvo de

acuerdo en que el método de digestién de la muestra constitufa el principal problema
en la determinacién de contaminantes met8licos. Se pidié a la delegacién del Canadd
que incluyera en su documento referencias a los resultados del trabajo en colaboracién.
El Comité expresé su reconocimiento a la delegacién del Canadd e invité a los partici-
pantes en el perfodo de sesiones a que enviaran, en julio de 1971, sus observaciones

- detalladas sobre los métodos de anidlisis considerados en el documento, al Sr. F.

Sheffrin, Presidente del Comité Interdepartamental de la FAO, Departamento de Agri-
cultura, Ottawa 4, Ontario, Canad4. Baséndose en las observaciones recibidas, el .

Comité podr4 llegar a conclusiones en su préximo perfodo de sesiones.

UNIFORMIDAD DE LOS METODOS DE ANALISIS ORGANOLEPTICOS

14. El Comité& examiné un documento preparado por la IS0 (CX/MAS/70/C/7), asi como
el documento original MA 68/2 presentado por Polonia. El representante de la IS0
recalcd la necesidad de dar uniformidad al examen organoléptico de los distintos cri-
terios sobre la calidad. La delegacién de Polonia senalé a la atencién del Comité

el progreso que se habfa realizado en esta esfera durante los @ltimos anos.

15. La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania hizo referencia a un documento
que contiene una bibliograffa de los métodos de andlisis organolépticos, publicado por
el Instituto Sueco de Investigaciones sobre la Conservacién de Alimentos. El Comité
rogé a la delegacién de Polonia que siguiera actuando de relator en este terreno y
pidié a la Secretarfa que gestionara la obtencién del documento sueco y lo pusiera

a disposicién de este Comité para poderlo consultar en lo futuro. E1 Comité record$

su debate anterior sobre la colaboracién con la ISO en esta estefa (p&rrafos 88-89,
ALINORM 70/23).

METODOS DE ANALISIS DE LAS NORMAS PARA GRASAS Y ACEITES

Determinacién del contenido de agua en la margarina (Norma en el Trémite 9)

16. El Comité recibié un informe de la delegacién de los Pafses Bajos (CX/MAS/70/C/1)
sobre un estudio en colaboracién que comprende la determinacién del contenido de agua

en la margarina con sal y sin ella, mediante el método que figuraba como Apéndice IX A -
Proyecto de Norma B-9 (1968)en el Informe del Undécimo perfodo de sesiones del Comité
Mixto FAO/OMS de Expertos Gubernamentales sobre el Cédigo de Principios referentes a

la Leche y los Productos LActeos (p&ginas 108-111) y un método elaborado en los Paises
Bajos que implica la adicién de arena. Sobre la base del estudio en colaboracién, la
delegacién de los Paises Bajos recomendd el método expuesto en el Apéndice I del

citado documento. ' v

17 El Comité deliberé sobre la conveniencia de enfriar la muestra secada en un
desecador antes de pesarla. La delegacién de los Paises Bajos senald que eran insi-
gnificantes los errores introducidos por el enfriamiento de la muestra secada al aire,
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en tanto que .1 empleo de desecadores para este proceso originaba dificultades en la
consecucién de un peso constante, a consecuencia de la readsorcién de agua procedente
del aiie equilibrado por encima del desecante. Esta observacién fue apoyada por
varias delegaciones. Quedé entendido que el peso se determinaria normalmente en con-
diciones atmosféricas medias en el laboratorio. Los casos extremos de humedad y tempe-
ratura han de ser objeto de un cuidadoso control. El Comité sugirié que se coordinase
con el grupo de trabajo FIL, ISO y AQAO el trabajo relativo a los métodos para la de-
terminacién del agua en los productos léicteos, incluso la mantequilla. E1 Comité
convino en que el mé&todo elaborado por los Paises Bajos (CX/MAS/70/C/1) se sometiera

a la consideracién del Comité del Codex sobre Grasas y Aceites. '

Determinacién de los contaminantes en la margarina (Norma en el Trémite 9)

18, El Comité consideré la propuesta de las Secretarfas de la FAO y del Comité del
Codex sobre Grasas y Aceites en favor de que los métodos sancionados para la determi-
nacién de hierro, cobre, plomo y arsénico en las grasas y aceites se incluyeran en la
norma para la margarina. El1 Comité dio su conformidad a la propuesta y acord$ san-
cionar los siguientes métodos para la margarina:

Hierro: CAC/RM 14-1969 Determinacién del contenido de hierro (Codex Ali-
mentarius FAO/OMS, Métodos de Andlisis para Grasas y Aceites
Comestibles, pag. 17). 4

Cobre: AQAO, 1965, 24.023 - 24,028 kMétodo de los carbamatos).
Plomo: AQAO, 1965, 24.053 (y 24.008, 24.009, 24.043j, 24.046, 24.047 y

24,048) (Procedimiento de la ditizona).

Arsénico: AQAO, 1965, 24.011 - 24.014, 24.016 — 24.017, 24.006 — 24,008
(Método del dietilditiocarbamato de plata).

Determinacién de los tocoferoles en los aceites de oliva (Norma en el Tré&mite 9)

19. El Comité sanciond el método para la determinacién de los tocoferoles en los
aceites de oliva, descrito en la Norma General Internacional Recomendada para la Marga-
rina (Método CAC/RM 18-1969, p&gina 24 de CAC/RS 32-1969) y propuesto para los aceites
de oliva por la Comisién del Codex Alimentarius (véase el pdrrafo 77 de ALINORM 70/43).
La delegacién de los Estados Unidos reclamd la atencién del Comité hacia el hecho de
que un nuevo método, que se publicarfa en el nfimero de marzo de 1971 del "Journal of
the AOAC", habifa sido objeto de estudios en colaboracién, con resultados satisfacto-
rios, incluyendo una gran diversidad de alimentos, entre ellos los destinados a regi-
menes especiales.

METODOS DE ANALISIS DE LAS NORMAS PARA HONGOS COMESTIBLES Y SUS PRODUCTOS, HONGOS

COMESTIBLES DBESECADOS Y HONGOS FRESCOS VCANTARELO™ (en el Tramite 9)
20. El Comité tuvo ante sf una sinopsis de los métodos de andlisis para hongos

comestibles y sus productos, preparada por Polonia (CX/MAS/70/C/5), y un documento
en que figuran las observaciones formuladas por los gobiernos sobre dicha sinopsis
(CX}MAS/70/B/2). El Comité participé que los métodos de andlisis de las normas re-
comendadas para los hongos (actualmente en el Tr&mite-9) habfan sido distribuidos a
los gobiernos para que presentaran sus observaciones, conforme a lo recomendado por
la Comisién (parrafo 90(d) de ALINORM 70/43). Los métodos sancionados por el Comité
del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras necesitarian ser considerados
por el Comité Coordinador para Europa y la Comisidén antes de que se publicaran como
métodos internacionales recomendados.

Determinacién de impurezas minerales

21. El Comité observé que las diversas normas referentes a los hongos definfan las
impurezas minerales como residuos insolubles en &cido clorhidrico después de incine-
rados. Por lo tanto, se estimé que el método de la ISO (R 763) concernia precisamente
a la susodicha disposicién, lo que no le ocurrifa al método de la AQAO. La delegacién
de los Estados Unidos, refiriéndose a los debates sobre las impurezas minerales habi-
dos en el quinto periodo de sesiones de este Comité (véanse los pérrafos 52, 53, 58,
59, 63 y 67 de ALINORM 70/23) opind que, aunque bien pudiera ser que el método de la
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IS0 tuviera mayor relacién con lo dispuesto en las normas en proyecto, cabia que el
propbsito inicial del Comité Coordinador fuese establecer una medida de las materias
extranas - suelo y arena - que acompanan a los productos, para lo cual podria ser mis
apropiado el método de la AQAO basado en la flotacién. E1 Comité sancioné el método
R 763 de la ISO, con las enmiendas propuestas en su quinto perfodo de sesiones (CL
1970/5, parrafo B) a condicién de que el Comité de Productos estuviese se acuerdo con
que el método era adecuado para la disposicién considerada.

Determinacién del contenido de sal

22. La delegacién de los Estados Unidos senaldé a la atencién del Comité un método
potenciométrico general para la determinacién de cloruro de sodio, método que iba a
publicarse en el "Journal of the AOAC" (marzo de 1971) con las signaturas 32.A01 -
32.A05, del cual se habian enviado ejemplares a la Secretarfia. El Comité resolvié
que se recomendara la consideracién de este método por el Comité Coordinador para
Europa y no sancioné el método AQAO 1965, 31.009.

Determinacién del contenido de agua, &cido acético, Acido l&ctico, &cido citrico y
azucares

23. La delegacién de los Palses Bajos estimé que se necesitaban métodos méds especi-
ficos (por ej., el empleo de enzimas) para distinguir entre los diversos &cidos orgé-
nicos. E1 Comité advirtié que, salvo en el caso de la norma para los hongos esterili-
zados, no se planteaba la necesidad de distinguir entre estos &cidos, puesto que cada
norma se referfa a uno de ellos. A juicio del Comité&, los métodos ISO (R 750), FIJU
(No. 3/1968) y AQAO (1965, 20.042) eran adecuados para la finalidad de las distintas
normas relativas a los hongos.

24. Se sancionaron los métodos recomendados en CX/MAS/70/C/5 (véase el Apéndice III).
METODOS DE ANALISIS DE LAS NORMAS PARA ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES

Métodos de anilisis de la norma para alimentos para regimenes especiales pobres en
sodio (en el Tramite B8)

25. El Comité examiné las propuestas formuladas por el Sexto periodo de sesiones
del Comité del Codex sobre Alimentos para Regimenes Especiales (ALINORM 71/26, Apén-
dice III, p&rrafo 5).

Determinacién del contenido de sodio

26. El Comité tuvo ante si los documentos CCDF/69/6 (con un addendum) y CX/MAS/70/B/1
(con dos addenda), en que se detallan los métodos propuestos para la determinacién de
sodio en los alimentos pobres en sodio, asi como las observaciones formuladas al res-
pecto. En cuanto al procedimiento de la incineracién en htimedo comparada con la inci-
neracién en seco, la delegacién de los Paises Bajos sehalé que en muchos casos (por A
eje, en el de la leche y los productos licteos) cualquier incineracién seria absoluta-
mente innecesaria. Dijo también que la incineracién en seco ocasionaria una pérdida
de cloruro de sodio por wvolatilizacién. La delegacién de Hungria informé al Comité

de que, en el método de Lindner y Dworschak, el tiempo necesario para la digestién

de una muestra de 10 gramos serfa hasta de 7 horas, en vez de los 3 6 4 dias indicados
en el método. La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania se manifesté en favor
de la incineracién en seco. La delegacién de 1os Estados Unidos hizo referencia a un
estudio que se habia llevado a cabo en colaboracién y en el que se comparaban ambos
métodos de incineracién. Los dos habfan dado idéntico resultado. La delegacién de
Suiza advirtié que el matraz que se utilice en este método debe ser de cuarzo si la
incineracién se hace en hfimedo.

27. El Comité considerd los métodos que exigen la incineracién en hiimedo y en seco,
pero no 1llegé a ninguna conclusién. Se convino en que los métodos en cuestién serian
examinados de nuevo en el séptimo periodo de sesiones, a la luz de las observaciones
que se formularan. :
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Determinacién de potasio, calcio, magnesio, amonio, f£6sforo, silicio y colina

28. El Comité examind las propuestas del Comité del Codex sobre Alimentos para
" Regiménes Especiales, relativas a la determinacién de potasio en los alimentos que no
sean sucedéneos de la sal y la determinacién de potasio, calcio, magnesio, amonio,
fésforo, silicio y colina en los sucedéneos de la sal como tales. La delegacién de
los Estados Unidos indicé que no existfa ningin método satisfactorio para determinar
la colina. A instancias de la delegacién del Canadé, se acordé que se propusieran
también otros métodos para la deteccién de sustancias que no estuvieran permitidas,
pero se utilizaran como suced&neos de la sal, o de sustancias que tampoco se hallaran
incluidas en la norma. También se consideraron esenciales los métodos para la detec-
cién del.4cido glutémico, aunque actualmente no se habia establecido en la norma nin-
guna restriccién de su uso ni ningtin 1imite a su cantidad total. La delegacibén de
los Estados Unidos recomendé el método AGAO 1970, 20.149 -~ 20.151 (determinacién de
glutamato). E1 Comité acordé aplazar hasta el séptimo perfodo de sesiones cualquier
decisién relativa a los métodos propuestos para la determinacién de estos compuestos,
en espera de nuevas propuestas del Comité de productos en cuestién.

METODOS DE ANALISIS DE LAS NORMAS PARA LOS ZUMOS DE FRUTA

29. El Comité examin® el Informe del Séptimo periodo de sesiones del Grupo Mixto
CEPE/Codex Alimentarius de Expertos en la Normalizacién de Zumos de Fruta (ALINORM
71/14, parrafos 68 y 69). E1 Comité hizo notar que importantes disposiciones de las
normas no estaban todavia respaldadas por adecuados métodos de andlisis. En parti-
cular, parecian necesarios los siguientes:

i) contenido minimo de ingredientes de fruta (en los néctares de albaricoque,
melocotén y pera); '

ii) Ssélidos de fruta solubles de zumos de fruta (excluidos los azficares anadi-
dos), cuando la adicién de azficar esté permitida por las normas;

iii) grado de concentracién de los zumos de fruta; -

iv) diferenciacién entre los zumos obtenidos exprimiendo directamente
.y los preparados por reconstitucién mediante concentrados;

La delegacién de Portugal opiné que la versién francesa de las normas deberia decir
"Résidu sec", en vez de "Solides solubles".

. 30. El Comité tomé nota de los trabajos ya emprendidos en Israel, que comprenden
diferentes maneras de abordar estos problemas (determinacién de‘aminogcidos, vitaminas
del grupo B, pigmentos, antisueros), que se indican en el citado Informe (ALINORM 71/14).

La delegacién de Espana mencioné varias publicaciones existentes en su pais, que tra-
tan de la determinacién del contenido de minerales (Na, K,Mg, etc.), protefnas y ami-
- no&cidos en los zumos de citricos, asi como en las bebidas refrescantes que contienen
zumos de citricos. El1 Comité fue informado de que estos métodos permitirfan la dife-
renciacién, con un buen grado de precisién, entre los zumos de fruta de los preparados

que contienen otras sustancias. '

3. En relacién con los métodos que se necesitan para determinar la pureza de los
zumos de fruta, la delegacién del Canad4 comunicé al Comiténgue ella ya habla aplica-
do métodos analiticos para la estimacién de potasio, polifenflicos y aminodcidos
libres a los zumos de fruta reconstituidos y que habfa utilizado los resultados obte-
nidos por estos métodos como pruebas demostrativas de una dilucién excesiva en un caso
llevado a los tribunales. ' :

32, El representante de la AQAO menciond también cinco nuevos métodos de su Asocia-
cién para la estimacién de varios componentes (amino&cidos libres, azfticares, &4cidos
orgénicos, carbohidratos y flavanonas) en los zumos de fruta, mediante técnicas GLC
(véase "Abstracts", 842 Reunién Anual, 12-15 octubre 1970, AQAO, p4g. 12). El presi-
dente de la Comisién sobre M&todos de Andlisis de la Federaciédn Internacional de Pro-
ductores de Jugos de Frutas indicé que esa investigacién era dificil cuando se aplica-
ba a zumos de fruta reconstituidos. E1 Comité resolvié que los documentos de las de-
legaciones del Canad y Espana, asi como los cinco métodos AQAO, se enviaran a la Se~
cretaria para someterlos al Grupo de Expertos y que éste los examinase.
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Expresién de cifras por kilogramo

33. El Comité sehald que las cifras de las normas se expresaban en términos de masa.
En cambio, la mayoria dé los métodos de anilisis medfan en unidades de volumen la mues-
tra sometida a examen. E1 Grupo de Expertos habia declarado (ALINORM 71/14, pérrafo
70) que, a pesar del criterio de la Comisién (ref. ALINORM 70/43, pérrafo 108(2)), no
deseaba, modificar las normas en esta fase.

34. El presidente de la Comisién sobre Mé&todos de Andlisis de la Federacién Inter-
nacional de Productores de Jugos de Frutas sugirid gue los resultados de los anilisis
podrian calcularse y expresarse por kilogramo, valiéndose de la densidad relativa del
producto (método FIJU 1, rev. 1968, ALINORM 70/23 ya sancionada, pirrafo 41). El
Comité estuvo de acuerdo con ello (véase el Apéndice IV). E1 Comité adoptd también

_otra propuesta: 1la de que, en cualquier método que especificase que ha de tomarse un

volumen de zumo de fruta para la determinacién, podria utilizarse en su lugar un peso
determinado (véase Advertencia en el Apéndice IV). La representante de la OIV se
opuso enérgicamente a la decisién concerniente a la densidad relativa. Indicé que
en este caso, deberia tomarse la densidad (simbolof’, "masse volumique" en francéss.

Ensayo de la fermentabilidad y métodos de anflisis para los agentes de conservacién
de los zumos de fruta

35." El Comité estaba informado de que el método FIJU No. 18, ensayo de fermentaciénm,
no era adecuado para los zumos de citricos, a causa de que los aceltes volatiles pre-—
sentes inhibfan la fermentacién. Sin embargo, se advirtié que este método seria Gtil
para los zumos no citricos y que se estaba elaborando un método FIJU modificado. El
Comité acordé que se enviara este método, cuando esté ultimado, a la Secretaria para
que sea examinado en su Séptimo perfodo de sesiones.

. 36, ‘Se sefialé a la atencién del Comité el método de la ISO para la determinacién

del biéxido de azufre libre, combinado y total. EL Comité resolvié que se enviara a
la Secretaria cualquieT m&todo de nueva creacién para la determinacién del total de
50z, as{ como los resultados de los estudios en colaboracién sobre esta cuestién.

37. Respecto a otras sustancias conservadoras de los zumos de fruta, el Comité
acord$ que se les aplicaran los métodos generales para los agentes de conservacién
de los alimentos. : . : )

M&todos generales para la capacidad de agua y el llenado de los envases en todas las
normas para zumos de fruta en el Tramite 8

38. El Comité sanciond el método publicado en el "Almanac of the Canning, Freezing,
Preserving Industries", 552 edicién, 1970 (p&ginas 131-132) E.E. Judge and Sons, West-
minster MD (Estados Unidos). Este método figura como Apéndice V en este Informe.

Determinacién del Acido titulable (4cido total) en los zumos de citricos en el Trémite

39. El Comité sancioné el método FIJU No. 3 (1962), en la inteligencia de que los
resultados se expresarfan en 4cido citrico anhidro en gramos por kilogramo. La repre-
sentante de la OIV senald que seria mejor expresar los resultados en términos de mili-
equivalentes por kilogramo.

METODOS DE ANALISIS DE LAS NORMAS PARA FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS

40. El Comit& examiné el documento CX/MAS/70/A/3, que indica los métodos propuestos
de anilisis de las normas para frutas y hortalizas elaboradas. A propuesta de la dele-
gacién de Polonia, el Comité acordé pedir al Comité de Productos que preparase una
sinopsis de todos los métodos analfticos utilizables para las frutas y hortalizas ela-
boradas, al objeto de que pudieran elegirse procedimientos adecuados para la determi-
nacién de criterios para las normas. ' '

..Impurezas minerales (en las fresas en conserva, en el Trémite 8)

‘41,  Durante los debates, la delegacién de los Estados Unidos informé al Comité de
. que la AQAC habfa llevado a cabo recientemente estudios en colaboracién y se habia



comprobado que no era satisfactoria la determinacién de impurezas minerales segfin la
Recomendacién R 762 de la ISO. Como resultado de este estudio en colaboracién, se
habia creado un nuevo método y se habia aplicado éste especificamente al andlisis

de las impurezas minerales en las fresas y en las espinacas. Se habfa sometido este
método a la Secretaria. La delegacién de la Reptiblica Federal de Alemania apoy$ el
punto de vista de los Estados Unidos. Por lo tanto, el Comité no sanciond el método
R 762 de la ISO y acordé trasladar sus observaciones, juntamente con todos los datos
proporcionados por la delegacién de los Estados Unidos, al Comité de Productos para
nuevo examen. '

Calcio (en las fresas en conserva, en el Trémite 8)

42, El Comité no 1llegd a ninguna conclusién por lo que se refiere al método de pre-
cipitacién de oxalatos AQAO (1965) 20.028 y remitié la cuestién al Comité de Productos
a los efectos de las nuevas propuestas que han de incluirse en la sinopsis (véase el
parrafo 40 de este Informe). .

Calcio (en los guisantes verdes en conserva, en el Trémite 6)

43. El Comité sanciond el método EDTA CAC/RM 38-1970 "Determinacién de calcio en
las hortalizas en conserva', publicado en "M&todos de andlisis del Codex Alimentarius
FAQ/OMS para frutas y hortalizas elaboradas". El Comité fue informado por la delega-
cién de los Estados Unidos de que este método se habfia introducido ahora en la edicién
1970 de 1los AQAO (ref. 32014-32016).

Determinacién de la capacidad de agua de los envases (Método general para todas las
frutas y hortalizas en conserva, en l1os Tramites 9 y 3)

44, El Comité tuvo ante si el método para la determinacién de la capacidad de agua
de los envases propuesto por el Comité de Productos (ref. ALINORM 71/20, por ej.,
Apéndice II, pirrafo 7.6). El Comité decidid que este método podia utilizarse como
método general y lo sanciond, en los Trémites 9 y 8, para todas las frutas y hortali-
zas en conserva. A este respecto, las delegaciones de los Paises Bajos y la Reptiblica
Federal de Alemania sugirieron también que el Comité de Productos investigara la uti-
lizacién del método indicado en ISO R 90.

Determinacién del debido llenado, en vez del peso escurrido (para los guisantes en
. conserva, en el Tramite 6)

45. El Comité consideréd el método recomendado por el Comité de Productos y reprodu-
cido en ALINORM 71/20, Apéndice V, Anexo 1. Hubo algtin debate sobre la necesidad de
un método especifico como éste para los guisantes en conserva, en vez de un método
general como el de "Determinacién del peso escurrido” ya adoptado para otras frutas

y hortalizas. La delegacién de los Estados Unidos senalé que era un método especial
para los guisantes en conserva finicamente, muy 6til por su relativa sencillez en com-
paracién con el método de determinacién del peso escurrido, y que se trataba de un
procedimiento que venia emple&ndose desde hacfa mucho tiempo. La delegacién del Canadi
propuso que, como era un método aplicable finicamente a los gduisantes en conserva, podia
introducirse una modificacién de forma, sustituyendo la palabra "contenido" por el vo-
cablo "guisantes". El1 Comité decidié sancionar el método tal como habifa sido recomen-
dado en un principio, en la inteligencia de que en alguna fase quizés fuera posible
utilizarlo como método general para algunas otras frutas y hortalizas en conserva. La
delegaciédn de la Repfiblica Federal de Alemania se reservé su actitud hasta que se faci-
litara el texto del método en su forma revisada. '

Determinacién del peso escurrido para los hongos en conserva en aceite, en el Trémite 8

46. El Comité de Productos habia recomendado que se sustituyera el método de deter-
minacién del peso escurrido lavado que el Comité habia sancionado en su Cuarto periodo
de sesiones. Era esto necesario porque los hongos en conserva en aceite no podian
lavarse de un modo eficaz con agua, como recomendaba el procedimiento para la deter-
minacién del peso escurrido lavado. ELl Comité de Productos habfa revisado, por lo
tanto, la norma para imponer un limite al peso escurrido, y no al peso escurrido lavado.
El Comité decidié sancionar para la determinacién del peso escurrido, el mé&todo

CAC/RM 36-1970 como Método de Anélisis del Codex Alimentarius FAO/OMS para las Frutas

y Hortalizas Elaboradas. ... s
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Determinacién del peso escurrido lavado para los hongos en conserva (en "envases con
salsa", en el Tramite 8)

47 . La Comisién, en su Séptimo periodo de sesiones, habfa pedido al Comité que
reconsiderara el método para la determinacién del peso escurrido lavado para los
hongos en conserva en "envases con salsa" (ALINORM 70/43, pé&rrafo 90 d)). En esta
nueva consideracién, el Comité no vio ninguna dificultad en que tal determinacién se
efectuara utilizando agua como agente de lavado y acordé mantemer su anterior aproba-
cién del método que figura en ALINORM 69/23, Apéndice IV, pégina 3. '

Determinacién de los sélidos solubles naturales de tomate (para los concentrados de

tomate elaborados, en el Tramite 6)

48, El Comité tuvo ante sf el documento MAS/70/B/3. En su Quinto periodo de se-
siones, el Comité habia sancionado el método propuesto por el Comité de Productos
(JAOAC 50, 1967, p&g. 690), pero remitid de nuevo el titulo del método al Comité de
Productos para su aclaracién, ya que habia alguna confusidn entre 1la expresibén "sbli-
dos solubles naturales" que figuraba en la norma y los "sbélidos de tomate" que se
determinaban por el método (véase ALINORM 70/23, pérrafo 56). E1 Comité del Codex
sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas, en su Séptimo periodo de sesiones, habia discu-
tido este tftulo y confirmé que lo pertinente en la norma era "sélidos solubles natu-
rales de tomate" y no "s6lidos de tomate".

49. La delegacién de los Estados Unidos manifest6 su parecer de que el método pro-
puesto era de carécter algo empirico y de que la disposicién pertinente de la norma
estaba basada en el método de andlisis propuesto por el Comité de Productos. FPor lo
tanto, si se sugerfa algfin cambio en el método de andlisis, esto obligaria a modificar
también la norma. Asimismo, el Comité estaba informado de que este método se habia
incorporado ahora a la filtima edicién de los AQAO. E1 Comité confirmé su anterior
sancién del método propuesto por el Comité de Productos y que figura en los AQAD, 11

Determinacién de la sal (para concentrados de tomate elaborados, en el Traimite 6)

50. En su Quinto perfodo de sesiones, el Comité habfa sancionado un método poten-
ciométrico (AQAO, 1965, 6.103-6.105), pero observando que se necesitaban mis detalles
(ALINORM 70/23, p4rrafo 57). El Comité estaba informado de que, durante el ano ante-
rior, la AQAO habfa realizado en colaboracién un estudio del método potenciométrico

de determinacién de cloruro de sodio en los productos vegetales en conserva, entre
ellos la pasta de tomate elaborado. Durante este estudio, se facilitaron detalles
adicionales, incluso de la preparacién de la muestra, segfin lo indicado por el Comité
en su Quinto perfodo de sesiones (ALINORM 70/23, parrafo 57). Ademds de los concen-
trados de tomate, se incluyeron en el estudio an4lisis de muestras de guisantes endul-
zados con azficar, frijoles verdes, malz amarillo, "sauerkraut", pepinillos en vinagre
y aceitunas con pimientos. Como resultado de este estudio, se publicaria ahora un
método detallado bajo la signatura JAOAC, marzo 1971, 32.A01-32.A05. El Comité acord$
sancionar el método revisado.

Determinacién de la humedad de las uvas pasas, en el Trémite 6

51. El Comité consideré el documento CX/MAS/70/B/3. En su Quinto periodo de se-
siones, el Comité habfa sehalado que el método AQAO propuesto necesitaba ser elaborado
de nuevo, especialmente por lo que se referia a la preparacién de las muestras y al
tipo de hormo secador que habia de utilizarse (ALINORM 70/23, pérrafo 62). En vista
de las anteriores observaciones, la AQAO habfa revisado el trabajo experimental con-
cerniente a este método y habia confirmado que las instrucciones dadas en &l eran
suficientemente detalladas para proporcionar resultados reproducibles, a condicién

de que fueran seguidas exactamente. El Comité confirmé su sancién del método tal

como figuraba en la filtima edicién de los AQAO, 1970, 22.012, parrafo 2.

524 La delegacién de Polonia informé brevemente al Comité acerca de una sinopsis

de los mé&todos elaborados por ISO/TC 34/SC 3, Frutas y Hortalizas. A propuesta de la
delegacién de los Estados Unidos, se acord$ que la Secretarfia pidiese a la Secretaria
Polaca del Subcomité de la ISO que facilitara también los resultados de todos los
estudios en colaboracién, siempre que éstos se hubieran realizado sobre métodos parti-
culares. Esta informacién deberfa reunirse y someterse al préximo periodo de sesiones
del Comité para su conocimiento. :
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METODOS DE ANALISIS DE LAS NORMAS PARA ALIMENTOS CONGELADOS RAPIDAMENTE

Determinacién de las impurezas minerales, tales como la arena (en las fresas congela-
das rapidamente en el Tramite 8, 1os melocotones congelados rapidamente en el Tramite
5 y los ar&ndanos congelados ripidamente en el Trémite 5) .

53. El Comité formuld, con respecto a la Recomendacién ISO R 762, los mismos reparos
que habfa hecho a la determinacién de impurezas minerales en las fresas en conserva,

en el Trimite 8 (véase el parrafo 41 de este Informe) y pidié al Grupo Mixto CEPE/Codex
Alimentarius de Expertos en Alimentos congelados ripidamente que obtuvieran el nuevo
método elaborado por la delegacién de los Estados Unidos y consideraran si podian pro-
ponerlo, en lugar del R 762, La delegacién de los Estados Unidos dijo que este método
se habia aplicado ya con resultados satisfactorios a las espinacas congeladas répida-
mente. . '

Determinacién del contenido de sélidos totales solubles (en las fresas congeladas
r3pidamente en el Tramite 8, los melocotones congelados répidamente en el Trémite 5
y los arédndanos congelados ripidamente en el Trémite 5)

54. El Comité sancioné el método propuesto por el Grupo de Expertos (véase el
‘Apéndice VI de este Informe). o _ :

Determinacién del contenido de sélidos insolubles en alcohol (en los guisantes conge-
lados r3pidamente, en el Tramite 9 ' . ‘
) 1

55 El Comité fue informado por la delegacién de los Estados Unidos sobre los re-
sultados obtenidos durante un estudio en colaboracién del método que, para los guisan-
tes congelados r&pidamente, aprobé aquél en su Quinto perfodo de sesiones (véase el
parrago 51 y el Apéndice IV, p&gina 8, de ALINORM.70/23) a los niveles prescritos en
la norma (19-23%). Se habfa hallado que este método era Gtil tanto para los guisantes
de buena calidad como para los de calidad inferior. El1 Comité confirmé su anterior
sancién de este método. : ’ ’ : :

METODOS DE ANALISIS DE LA NORMA REGIONAL EUROPEA RECOMENDADA PARA LA MIEL, en el
Tramite 9 . v g ; " v

Actividad de las diastasas en la miel

56. El Comité reconsideré la posible revisién del método referente a la actividad
de las diastasas en la miel (CAC/RS 12-1969, parrafo 6.7) en virtud de la propuesta
formulada en su Quinto periodo de sesiones por la delegacién de los Paises Bajos
(véase ALINORM 70/23, pérrafo 83). E1 Comité tuvo ante si el método BENELUX (CODEX/
ANALYS/69/C/4, febrero 1970). Algunas delegaciones se manifestaron en favor de que
se cambiara el método en la norma para la miel, pero previo debate el Comité resolvié
que no debian hacerse modificaciones fundamentales en este método, que ya habia sido
enviado a los gobiernos para su aceptacién, puesto que tal variaciédn requeriria la
enmienda de la disposicidn relativa a la actividad de las diastasas en la norma para
la miel. ' .

57« No obstante, el Comité& reconocié por unanimidad que el método de la norma debia
enmendarse en lo referente a la preparacién del almidén soluble y a la determinacién
del contenido de humedad en el mismo. A tal fin, el Comité se mostré de acuerdo con
los p&rrafos 1.1 y 1.2 del método BENELUX. E1 Comité reconocié también que revestia
importancia el mantenimiento del almidén hidratado a una calidad constante durante el
almacenamiento y pidié a la delegacibén de los Paises Bajos que especificara, en cual-
quier versién revisada de su texto, el porcentaje de contenido de humedad, asi como
las condiciones de almacenamiento, del almidén soluble. E1 Comité acordé que la Se-
cretaria enviara el nuevo texto al Comité Coordinador para Europa para que lo examina~
se en su Octavo periodo de sesiones, antes de que fuera sometido a la Comisién como
enmienda propuesta. o

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS DE LAS NORMAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS

Determinacién del contenido neto de los roductos glaseados (para filetes congelados
e bacalao y eglefino en el Tramite 8, filetes congelados de gallineta en el Trémité 8
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y filetes congelados de solla y especies similares de peces planos en el Trémite 6)

58. El Comité consideré el método propuesto por el Comité de Productos en los Apén-
dices de ALINORM 71/18. Varias delegaciones opinaron que el desglaseado del producto
deberia realizarse de modo que la pelicula de agua del lavado no pudiese producir un
nuevo glaseado durante el escurrido. Por esta razén, algunas delegaciones subrayaron
la necesidad de que se empleara una toalla de tela o de papel para quitar toda el agua
exterior a los filetes de pescado. E1 Comité resolvié sancionar el método propuesto
y preguntar al Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros si habfa conside-
rado el empleo de una toalla para dicho fin.

59. En vista de una propuesta formulada por la delegacién de Polonia, el Comité
resolvié pedir al Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros y al Grupo
Mixto CEPE/Codex Alimentarius de Expertos en Alimentos Congelados Ripidamente que pre-
pararan una sinopsis de todos los métodos de andlisis utilizados en la norma que habian
creado para los productos congelados.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS DE LAS NORMAS PARA PRODUCTQS DEL CACAO Y
, en el Tramite 4

60. El Comité examiné el documento CX/MAS/70/A/4, que contiene los métodos de ané-
lisis y toma de muestras propuestos por el Comité de Productos. El Comité habifa sido
informado por el presidente del Comité de Expertos de la OICC sobre la colaboracién
entre la OICC, la AQAO y la UIQPA en la creacién de métodos normalizados de andlisis
en la esfera de los productos del cacao y el chocolate. E1 Comité estaba también
informado de que la AQAO se hallaba colaborando asimismo con la OICC en otros métodos
de anilisis que han de incluirse en las normas. Se encarecié también la importante
labor realizada por la ISO en este campo.

Toma de muestras

61. A instancias de la delegacién de Polonia y en vista de que el método de la ISO

de toma de muestras de cacao en grano (ISO/TC/34/416/513) se hallaba todavia en proce-
so de elaboracién, el Comité acord$ aplazar toda decisién sobre la sancién de los mé-

todos de toma de muestras. :

Métodos de andlisis

62, El Comité resolvié sancionar, con carédcter provisional finicamente, los siguien-
tes métodos de andlisis propuestos por el Comité de Productos, permitiendo asf a los
laboratorios interesados que estudien estos procedimientos de andlisis con mayor dete-

nimiento.

El Comité podria reconsiderar luego los métodos en su Sé&ptimo periodo de

sesiones.
a) Preparacién de la muestra
(manteca de cacao) UIQPA II.A.1
b) 1Indice de refraccién UIQPA II.B.2
(manteca de cacao) El Comité recomendé que se indicara
en la norma el valor a 40°C
¢) Acidos grasos libres
(manteca de cacao UIQPA II.D.1
d) Indice de saponificacién
(manteca de cacao) UIQPA II.D.2
e) Indice de yodo (Wijs)
(manteca de cacao) UIQPA II.D.7.3
£) Materias no saponificables UIQPA II.D.5.2
(manteca de cacao) : (petréleo ligero)
g) Hierro (manteca de cacao) Mé&todo BS: CAC/RM 14-1969
h) Cobre (todos los productos

i)

del cacao)

Arsénico (todos los productos
del cacao)

AQAO (1965) 24.023

AQAO (1965) 24.011
(24.015, 24.017)
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j) Plomo (todos los productos
del cacao) - AQAO (1965) 24.053

El Comité acordé que actualmente podian adoptarse los métodos (g) a (j).
En fecha posterior, podrfian considerarse los métodos basados en la espec-—
trofotometria de absorcién atémica (en relacién con la decisién sobre el
tema 16 b. Véase el pArrafo 13 de este Informe). ,

k) Contenido de humedad (cacao en polvo, cacao, cacao en polvo con grasas
reducidas, cacao con grasas reducidas)

El Comité estuvo conforme con el método AQAO (1965) 12.001 - 12.002, que
no empleaba arena. Sin embargo, se vio que, en el caso de las muestras de
ciertos productos del cacao ricos en grasas, el método OICC 3-E/1952 podia
ser m&s itil porque utilizaba arena. La arena serviria para evitar la
formacién de una capa de grasa que pudiese entorpecer el secado.

1) Contenido de humedad (pérdida

en el secado)(cacao en grano) -~ IS0 414/515 (que ha de ultimarse)
m) Total de grasas - chocolate con leche
chocolate recubierto de leche Texto propuesto por la
chocolate con leche desnatada 0ICC (AQAO) y publicado
chocolate con nata por la AQAO (1970)
chocolate recubierto de leche 13.035-13.036
desnatada

fideos de chocolate
copos de chocolate con leche

OTROS ASUNTOS Y LABOR FUTURA

Anflisis de residuos de solventes

63. La delegacién de los Palses Bajos pregunté acerca de los métodos de determina-
cién de los residuos de solventes en los alimentos. La Secretaria informé al Comité
de que, si no se habfan sometido estos métodos a la sancién del mismo, habifa sido
principalmente para no recargar el Programa. El representante de la FAO advirtié que
el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios habfa considerado los
residuos de solventes y habia recomendado métodos para analizar estos residuos en los
alimentos. Se tenfa entendido que, llegado el caso, estos métodos se someterfan a la
sancién de este Comité.

Orden de prioridades en los trabajos

64. La Secretaria indicé que, en vista del actual agobio de trabajo, era conveniente
que se estableciera un orden de prioridades para facilitar la redaccién del programa
para el préximo perfodo de sesiones. Se acord$ conceder la mayor prioridad a las cues-
tiones siguientes:

a) Métodos generales de anilisis para agentes conservadores, antioxidantes,
colorantes, etc.

b) Métodos de andlisis para alimentos_para regimenes especiales (por ej.,
alimentos para ninos de pecho y ninos de corta edad)

c) Métodos de anilisis de las normas del Codex en avanzados trémites del
Procedimiento (por ej., carne y productos cérnicos, aguas minerales)

d) Métodos de andlisis para los residuos de solventes
e) Toma de muestras.

Distribucién de los documentos del Codex

65 La delegacién de los Estados Unidos planteb la cuestién de cierta sinopsis y
otros métodos de anilisis in extenso, que habfan sido enviados a la Secretaria para
que los distribuyera al Comit8. Tenia entendido que no habfan sido distribuidos a
consecuencia de que el elevado costo de esta operacién no podfa sufragarse con la
asignacién para 1970/71 destinada a la impresién por la FAO ni por los medios de que
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disponfa la Secretarfa del Comité. En vista de ello, pregunt$ si el Comité podia
autorizarle para que distribuyera estos documentos (debidamente numerados) entre los
jefes de las delegaciones. E1 Comité resolvid que esto podia hacerse y el presidente
sugirié que todos los delegados podrian distribuir entre otras delegaciones los métodos

de an&lisis que incumbieran al Comité y estuvieran en su poder.

664 La delegacién del Reino Unido estimé que este procedimiento plantearia una
cuestién de primcipio y requerirfa un enorme esfuerzo de coordinacién por parte de la
Secretarfa. Consider$ pertinente que, si los medios eran tales que constituia un
problema la distribucién de dichos documentos por el procedimiento normal del Codex,
deberfa senalarse este hecho a la atencién de la Comisién y pedirsele instrucciones.

An4lisis del polen de la miel

67 La delegacién de Suiza inform§ al Comité de que un atlas para la identificacién
de los tipos de polen habia sido publicado por J. Louveaux (Services de Répression des
Fraudes, Editorial, 42 bis, rue de Bourgogne, 75 Paris VII, Francia) y mencioné también
una reimpresién de "Bee Research Association M58, Methods of Melissopalynology", Comi-~
sién Internacional de Botanica Apicola de la Unién Internacional de Ciencias Biolégicas.

Fuentes de error

68, El Comité opind que serfa conveniente examinar en una fecha posterior las va-
riaciones de los diferentes métodos analiticos, ya que en algunos casos los errores
de muestrec son mucho mayores que los errores analiticos.

FECHA Y LUGAR DEL PROXIMO PERIODO DE SESIONES

69. El Comité acordd que el préximo perfodo de sesiones se celebre aproximadamente
dos meses después de la dltima reunién del Comité de Productos que haya de someterle

métodos para su aprobacién. La Secretarfa informé al Comité de que la Comisién habia
decidido reunirse a intervalos de mis de un ano. Existfa la posibilidad de que otros
Comités del Codex adoptaran estos plazos para celebrar sus reuniones.



VS

~ 7

ALINORM 71/23
Apéndice I

LIST OF PARTICIPANTS .
T"LISTE DES PARTICIPANTS
LISTA DE PARTICIPANTES

CHAIRMAN
PRESIDENT
PRESIDENTE

Prof. Dr. R, Franck
Bundesgesundheitsamt
1 Berlin 33, Postfach

ARGENTINA
ARGENTINE

Dr. L, Yarchin Faierman

Jefe de la Seccion Alimentos y Bebidas
Departamento de Quimica
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Av. Eduardo Madero 279

Buenos Aires

AUSTRALIA
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11 william St.
Melbourne 3000

BELGIUM

BELGIQUE
BELGICA

Ir. J. Gosselé
Institut d'Hygidne
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Les chefs des délégations figurent en tlte
Figuran en primer lugar 1¢0s Jefes de las Delegaciones
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Food Research Institute
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Dipl. Ing. A. Zaboklicki

Chief of Section in Laboratory
Ministry of Foreign Trade
Quality Inspection Office
Czolgistow 8/12

Gdynie

Dipl, Ing. Chem. K. Mazurkiewicz
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ROYAUME-UNI AGRICULTURAL CHEMISTS (AOAC) {(cont.)
REINO UNIDO : 4 -

Dr. D.M. Smith

Head, Office for International Standards,
Food and Drug Directorate

Department of Naticnal Health and Welfare

Government of Canada

Tunney's Pasture

Ottava 3

T.J. Coomes
" Principal Scientific Officer
Ministry of Agriculture, Fisheries
and Food
Great Westminster House
Horseferry Road
London 8.W.1

AW, Hubbard

Superintendent

Food, Drug and Agriculture Division
Laboratory of the Government Chemist

COMMISSION OF EUROPEAN COMMUNITIES (EEC)
COMMISSION DES COMMUNAUTES EUROPEENNES

M.elle O, Demine
Administrateur

Cornwall House
Stamford Street
London S.E. 1

P. Lindley

Manager,

Quality Control Laboratory
The Nestlé Co. Ltd.

St. George House

Croydon, Surrey

Dirsction Générale de 1'Agriculture
200, rue de la Loi
Bruxelles ~ Belgique

FEDERATION INTERNATIONALE DES
PRODUCTEURS DE JUS DE FRUITS (FIPJF)
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"INDICE DE LA PARTE GENERAL DE LA SECCION "METODOS DE ANALISIS"
. DEL_CODEX ALIMENTARIUS

Parte I. GENERAL

Secciones:

1.

2.

3.

4.

9.

1. Introduccién

2. Toma de muestras

3. Examen organoléptico

4, Examen microscépico

5. Métodos fisicoquimicos

6. Métodos quimicos

7. Principios generales del control estadistico de 1os resultados

8. Apéndice - Coleccién bibliogréfica de publicaciones, cuadros e indices

Introduccién

1.1 Principios generales del ensayo y la toma de muestras
1.2 Principales fuentes de error durante los ensayos

1.3 Unidades de medida )

1.4 Expresién de los resultados

1.5 Cuadros auxiliares o

Toma de muestras
2.1 Nociones y denominaciones
2.2 Equipo para la toma de muestras

2,3 Clasificacién general de los articulos con arreglo al procedlmlento de
toma de muestras

2.4 Requisitos particulares )
2.5 Protecciébn, transporte y almacenamlento de muestras '
2.6 Documentacién adjunta

Examen o ganoléptico

3.1 Determinaciones generales que condicionan el procedlmlento de examen

Ta) definicién de los términos y denominacién
b lugar y condiciones del examen
c) requisitos a que ha de satisfacer el personal evaluador de la. ca11dad

3.2 Descripcién detallada de los métodos de evaluacién organoléptica _
3.3 Técnica de los ensayos y pr1nc1p1os de la interpretacién de los resultados '

Examen microscédpico

Métodos fisicoquimicos

5.1 Gravedad especifica
5.2 Viscosidad
5.3 Tensién superficial
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5.4 Cromatografia (varios tipos)
5.5 Métodos épticos :
5.6 Determinacién de los puntos de fusién, ebullicién y solidificacién
5.7 Mé&todos electrométricos
5.8 Deteccién de la radioactividad

6. Métodos quimicos

6.7
6.8
6.9

. Determinacién del contenido de agua
Determinacién del contenido de proteinas
Determinacidn del contenido de grasas y lipoides
Determinacién del contenido de azficares
Determinacién del contenido de cenizas
Determinacién del grado de acidez
Determinacién del contenido de sal
‘Determinacién del contenido de alcohol

Determinacién de los aditivos alimentarios (sustancias colorantes, agentes
de conservacién, etc..)

6.10 Determinacién de las vitaminas

6.11

Detefminacién del contenido de metales pesados y arsénico

7. Principios generales de control estadfstico de los resultados

8. gpéndice - Coleccién bibliogréfica de publicaciones, cuadros e indices

"EMPLOS

Para explicar la utilizacién préctica de la parte general de "Métodos de

anilisis®, se insertan a continuacién algunos ejemplos para fines experimentales.

Ejemplo 1

Determinacién del contenido proteinico en los productos clrnicos

La parte general incluirfa los principios del método de Kjeldahl; por ey
dando informacién sobre los detalles del proceso. de mineralizacién, el
catalizador utilizado, la fuente de calentamiento, etc.. A este respecto,
deberfa indicarse también el tiempo necesario para la mineralizacién. Ademis,

.convendria insertar también el proceso de destilacién, las soluciones que han

de emplearse y el método de titulacién. En cuanto a la parte detallada, podria

_contener los siguientes tipos de informacién: cantidad de producto que tiene

que pesarse y manera de expresar los resultados, haciendo referencia finicamente
al método pertinente incluido en la parte general.

Ejemplo 2 .
Ensayos organolépticos del café

En la parte general, se describirfan los principios generales para realizar
estos ensayos. En cambio, la parte detallada comprenderia finicamente la

. preparacién de las infusiones destinadas a los ensayos y la interpretacién

de los resultados.

- 4 i
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METODOS DE ANALISIS PARA HONGOS COMESTIBLES

Y SUS PRODUCTOS, HONGOS COMESTIBLES DESECADOS

Y HONGOS FRESCOS "CANTARELO"

DETERMINACIONES

METODO DE ANALISIS PREPARACION DE LA MUESTRA

ANALITICAS PRODUCTO SANCIONADO DE ENSAYO
1. Impurezas a) Hongos silvestres Rec. ISO 763 como Tritfirese y mézclese la
minerales frescos esth enmendata en muestra de laboratorio.

2.

(insolubles in
HC1)
b)

c)

d)

e)

£)

g)
h)
i)

)

k)

1)

Contenido de sal a)
(NaC1)

b)

CL 1970/5 par. B

Hongos cultivados
frescos

Hongos desecados
Partficulas de
hongos y hongos
en polvo

Hongos en vinagre

Hongos en aceite 1/
Hongos salados
Hongos fermentados

Hongos congelados
répidamente

Extracto de hongos
y econcentrado
de hongos

Concentrado de
hongos desecados

Hongos esterili-
zados

Hongos en
vinagre

Hongos salados

® K

"

"

JAOAC (marzo 1971)
32,A01-32,A05

"

Pésense unos 10 d.

Mézclese la muestra de
laboratorio. Pésense unos
10 de.

Homogenicese la muestra de
laboratorio (tanto en fase
sbélida como 1liquida) y
pésense unos 20 g.

Después de descongelar la
muestra de laboratorio,
homogenicese tanto la fase
s6élida como la liquida.
Pésense unos 20 g.

Pésense unos 10 g.

Homogenicese la muestra
de laboratorio y pésense
unos 20 d.

Témense para titulacibn
10 ml de la fase liquida 2/

Témense 10 ml de la fase
14quida y dilfiyanse en
agua destilada hasta ob-
tener 100 ml, Témense para
titulacién 10 ml de la
solucién 2/.

No mencionado en CX/MAS/70/C/5 ni discutido por la Comisién del Codex sobre Mé&todos

de Anélisis y Toma de Muestras.

Europa.

Ha de ser examinado por el Comité Coordinator para

Cuando el método se haya publicado, habré de considerarse de nuevo la preparacién
de la muestra de ensayo.
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DETERMINACIONES PRODUCTO METODO DE ANALISIS PREPARACION DE LA MUESTRA
ANALITICAS SANCIONADO DE ENSAYO

2. (continuacién)

3. Contenido de
agua

4, Contenido de
&cido acético

5. Contenido de
&cido 14ctico
y/o &cido
citrico 1/

6. Contenido de
azdcares

c¢) Hongos fermen-

tados 32.A01-32.A05
d)'Extracto de hongos - % =
y concentrado de

hongos

e) Hongos en aceite 1/ - " =
£) Concentrado de .
hongos desecados

g) Hongos esterili- -" -
zados

a) Hongos deseca- AQAO (1965)
dos, hongos 29,005
liofilizados 1/,

Shii-ta-~ke de
hongos deseca-
dos 1/

b) Particulas de - o
hongos y hongos
en polvo

c) Concentrado de -
hongos desecados

a) Hongos en AQAO  (1965)

vinagre 20.042

a) Hongos fermen-~ -
tados

b) Hongos esteri- - -
lizados 1/

a) Hongos en FIJU No. 4
vinagre (1968)

Q R

de Andlisis y Toma de Muestras.

Europa.

R

de la muestra de ensayo.

JAOAC (marzo 1971)

Témense 20 ml1 de la fase
1fquida y dilfiyanse en
agua destilada hasta
obtener 100 ml. Témense
para titulacién 10 ml de
la solucibén 2/

Cuézanse 5 g de producto,
pésense a un matraz aforado
de 100 ml, dilfiyanse en
volumen con agua destilada

y ffltrense. Témense para
anflisis 10 ml de filtrado 2/

2/

Cuézanse 20 g de producto,
péasense a un matraz aforado
de 100 m1, dilfiyanse en
volumen con agua destilada

y filtrense. Témense para
anlisis 10 ml de filtrado 2/

Témense para titulacién
10 ml de la fase 1fiquida 2/

Tritfirese y mézclese muy bien
la muestra de laboratorio

Mézclese muy bien la mezcla
de laboratorio

Témense para titulacién
10 m1 de la fase 1iquida

Témense para titulacién la
fase liquida.

No mencionado en CX/MAS/70/C/5 ni discutido por la Comisién del Codex sobre Métodos
Ha de ser examinado por el Comité Coordinator para

Cuando el método se haya publicado, habr& de considerarse de nuevo la preparacibén
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CONVERSION DE LOS RESULTADOS ANALITICOS

DE g/1 (mg/1) EN g/kg (mg/kg) Y VICEVERSA

Método de la Federacién Internacional de Productores de Jugos de Frutas

En la presente coléeccién de métodos de la FIPJF, los resultados se indican
en g/1 o mg/l. Como las normas elaboradas expresan todos los limites en‘g/lg o mg/kg,
son necesarias las siguientes conversiones: .

N

e

" a) Para la conversién de gramos o miligramos por litro en gramos o miligramos

por kilogramo, los gramos o miligramos encontrados en el zumo de fruta
examinado se dividen por la densidad, debiendo determinarse ésta de
conformidad con el An&lisis no. 1 de la FIPJF.

Ejemplo

El contenido de alcohol de un zumo de fruta (densidad 1,058), hallado por el
An&lisis no. 2 de la FIPJF, es de 5,3 g/1l.

Para expresar el contenido de alcohol por kilogramo de zumo de fruta, ha
de hacerse la siguiente operacién:
30

T = 50"

Asi, 7ues. el contenido de alcohol en'el mencionado zumo de fruta es de
5,0 g/kg.

b) Inversamente, para convertir amos 0 miligramos por kilogramo en amos
o miligramos por 1itro, 10S gramos 0 miligramos hallados gienen que
multi §icarse or J

[a densidad, determinada por el Andlisis no. 1 de la

Ejemplo : | : .
En un zumo de fruta (densidad 1,065), el contenido de estafio resulté ser de
240 mg/kg. Expresado en mg/l, el contenido de estafio seri:

240 ., 1,065 = 255,6
Por consiguiente, el resultado es
' Contenido de estafio = 256 mg/1

Advertencia

En el examen de bebidas refrescantes, si los resultados analiticos hubieran de

expresarse en g/kg (mg/kg), se recomienda que las muestras se pesen inicialmente,
en vez de trasvasarse con la pipeta. Por lo demis, se sigue el mismo método
analf{tico antes indicado. Los resultados se obtienen luego directamente en g/kg
(mg/kg), lo que evita tener que dividir por la densidad.

Nota

Se recomienda que, en los suéesivo, todos los resultados analfticos de los
métodos internacionales de arbitraje se expresen en g/kg o mg/kg.

Referencia

Hoja General de Anilisis de la FIPJF (pendiente de publicacién).
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METODO DE DETERMINACICN DEL CONTENIDO MINIMO DE LOS ENVASES

(sancionado para todas las normas para zumos de fruta:en el

(Almanaque de las Industrias del Envase, la Congelacién y la Conservacién

Trémite 8

y 552

Método publicado en el "Almanac of the Canning, Freezing, Preservin? Industries"

edicién, 1970, pags. 131-132, E.E. Judge and Sons, Westminster MD (EE.UU.

°
.

Métodos generales para la capacidad de agua y el contenido de los envases

. a) La expresién "método general para la capacidad de agua de los envases"
designa al procedimiento siguiente:

~.1)

2)
3)

4)

En el caso de un envase con tapa unida por doble costura, cértese la
tapa sin quitar ni alterar la altura de la doble costura.

Lavense, séquense y pésense los envases vacios. .

Llénese el envase de agua destilada a 68°F l/hasta una distancia vertical
de 3/16 pulgada 2/ por debajo del nivel mis alto del envase y pésese el
envase con ese contenido.

Réstese el peso obtenido en (2) del peso hallado en (3). La diferencia

_ se considerari como peso del agua necesaria para llenar el envase.

En el caso de un envase cuya tapa esté unida de un modo que no sea

mediante doble costura, quitese la tapa y procédase como se indica en los
apartados (2) a (4) ambos inclusive, salvo que, en (3) se entenderé que el
.envase ha de llenarse hasta su nivel més alto.

b) La expresién "método general'para el contenido de los envases" designa al
procedimiento siguiente: .

1)
42)

. 3)
4)

5)

)

En el caso de un envase con tapa unida por doble costura, cértese la
tapa sin quitar ni alterar la altura de la doble costura.

M{dase la distancia vertical entre el nivel mis alto del envase y el
nivel superior del alimento.

S&quese el alimento del envase y l&vese, séquese y pésese el envase.

Llénese el envase de agua hasta una distancia vertical del 3/16 pulgada g/
por debajo del nivel m&s alto del envase. Anbdtese la temperatura del

agua, pésese el envase con ese contenido y determinese el peso del

agua, restando para ello el peso del envase obtenido en (3?.

Manténgase el agua a la temperatura anotada en (4), extrélgase agua del
envase llenado como se ha dicho en (4) hasta el nivel (del alimento)
hallado segfin (2), pésese el envase con el agua restante y determinese
el peso de esta agua restante, deduciendo para ello el peso del envase
obtenido en (3).

Dividase el peso del agua obtenido en (5) por el peso del agua hallado en
(4) y multipifquese por 100. El1 resultado se considerard como porcentaje
de la capacidad total del envase ocupado por el alimento.

En el caso de un envase cuya tapa esté unida de un modo que no sea

mediante doble costura, quiftese la tapa y procédase como se indica en los
apartados (2) a (6) ambos inclusive, salvo que en (4) se entenderéd que el
envase ha de llenarse hasta su nivel mis alto.

20°¢

S

unos 5 mm,
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DETERMINACION DEL CONTENIDO DE SOLIDOS TOTALES SOLUBLES
EN LAS FRUTAS CONGELADAS .
(sancionado para las fresas ripidamente congeladas, los

melocotones répidamente congelados y los aréndanos
répidamente congelados)

AMBITO

Estas instrucciones establecen un procedimiento normalizado para determinar el
contenido de sélidos Lotales solubles en las frutas congeladas, utilizando la lectura
refractométrica (a 20°C) en términos de la Escala Internacional de la Sucrosa.

Esta metodologia es aplicable tanto a los envases de tamafio para el consumidor
como a los recipientes de contenido @ granel, aunque tienen que emplearse procedi-
mientos especiales de toma de muestras en el caso de grandes recipientes.

EQUIPO

Mezclador mecénico de,gfan velocidad.
Refractémetro tipo Abbe.

Papel especial para limpiar lentes; discos de filtrar leche u otro medio filtrante
adecuado. ’ .

Bolsas de material pléstico ("pliofilm") o envases metélicos de cierre hermético,
con capacidad para 2 a 3 kilogramos. . :

Dispositivo especial de toma de muestras para recipientes de contenido a granel.
Tubo accionado mecinicamente, de acero inoxidable u otro material resistente a la
corrosién, de 5 a 8 cm de difmetro y aproximadamente un metro de longitud. Un extremo
del tubo tiene el borde con dientes (como una hoja de sierra), triscados para evitar
que se agarroten. Una véstago o espiga de madera de dié&metro algo menor Facilitaré
la extraccién de los nficleos. ' :

CUADROS DE REFERENCIA

Cuadro de correcciédn de la temBeratura para la lectura refractométrica en el
caso de temperaturas distintas de 20°C.

Escala international de Indices de refraccibédn de las soluciones de sucrosa - 1936

TOMA DE MUESTRAS

e

Envases para venta al por menor. Empléese todo el producto contenido en el
envase, D&jese que la muestra se desongele en el envase original, a la temperatura
ambiente.

Envases para la industria de la alimentacién (generalmente de tamafios hasta para
5 kilogramos o 12 libras)., Empléese la totalidad del producto si esto fuera posible,
En otro caso, déjese que la muestra se descongéle en el envase original. Mézclese

.muy bien la muestra descongeladay extrafganse unos 1000 gramos para el andlisis subsi-

guiente.

Recipientes del contenido a granel, Utilizando el tubo de extracciédn de muestras
accionado mecanicamente, tomense tres (3) nficleos verticales, espaciados porigual en la
circunferencia del recipiente y uno (1) del centro. Introduzcase la herramienta de
toma de muestras tanto como sea posible en toda la longitud del recipiente. ‘Extrédiganse
los nficleos con ayuda del vastago o espiga de madera y pdngase estos nficleos en un envase
para muestras, que se cerrari herméticamente. La muestra total debe pesar unos 1000
gramos por lo menos. Dé&jese que la muestra se descongeleen el envase hermético para
muestras, a la temperatura ambiente.
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DETERHINACION DE LOS. SOLIDOS SOLUBLES

' En el mezclador de gran velocidad, mézclese bien la muestra descongelada _
Por lo general, Se requieren para ellos unos.dos minutos. Con un papel filtro u

otro medio, filtrese una porcién de la muestra, bien reunida y mezclada. Determinese

la lectura refracts

métrica, utilizando uwna gota de suero filtrade. y claro. Corrijase

la lectura para 20 C y hégase la conversién a sélidos solubles, con la ayuda del

mencionado- cuadro 1nternac10na1 de la sucrosa.
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