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INFORME DEL PRIMER PERIODO DE SESIONES' =~ -~ .

1+ El primer pericdo de sesiones del Comité del Codex sobre Pescado y Pro- -
ductos pesqueros se celebrd, por invitacidén del Gobierno de Noruega, ‘del 29 de
‘ agosto al 2 de septiembre de& 1966 con asistencia de delegados, consultores y -
T observadores de 15 -paises y 6 organizaciones internacionales. '(Enfelpréndice«I
figura la lista de participantes*), El Sr. Sunnana, Director General’ de Pesca,
abrié la sesidn, actuando como Presidente de la reunidn el Dr.. Os Re Braekkan.
La Secretaria del Comité dispuso de la colaboracién de los midmbrosde- g
Subdireccién mixta FAO/OMS de Normas Alimentarias de la FAO, Roma, y)} en las -
cuestiones técnicas, la OMS estuvo representada por el Dre. M. Abdussalam, de
la Subdireccidén de Sanidad Piblica Veterinaria. La FAO estuvo-réepresentada =
por el Dr. R. Kreuzer; de la.Subdireccién de Productos y Comercializadién de
la Pesca, de la FAO. El Presidente cxamind los trémites gue habian conducido
al establecimiento del Comité del Codex sobre Pescado ¥y Productos Pesqueros -
e indicdé que las normas gue habfan de estudiarse ¥y ponerse a disposieidn del
Comité habian sido elaboradas por varios paises en base de la decisidn del
Comité de Expertos sobre Normas Internacionales para Pescado y Productos Pesquéros
especialmente establecido, que se habian reunido del 18-al 20 de febrero de
1964 en Roma (Documento ALINORM/Pescado/64, Informe Final, 20 febrero 1964).
Se habian recibido ya las observaciones a estas normas de algunos paises y
habian sido puesta® también a disposicidén del Comitd. La Secretaria del Progra-
ma Mixto FAO/OMS sobre Normas ‘Alimentarias esbozd detalladamente la historia -1
. ¥ los progresos realizados hasta la fecha en los trabajos de la Comisidén del
Codex Alimentarius y recalcd que las decisiones del Comité habrian de ser
presentadas a los Gobiernos para:que formulasen sus observaciones 'y, que, ~
por tanto, los delegados podrian exponer libremente sus opiniones sin compro-
meter a sus autoridades respectivas sobre la naturaleza ¥y forma de las normas

¥ Omitido el Apéndice I con la lista de participantes




finales. Se informd tambidn al Comité que el Grupo Mixto CEPE/Codex Alimentarius
para Alimentos Congelados, gue se reuniria dentro de pocos dias, era respon—
sable de la cuestidn de alimentos congclados en general, y que la misidn del
Comité del Codex sobre Pescado y Productos pesQueros, era estudiar las nece—-
sidades especificas en relacidn con ¢l pescado congelado.

2. Durante los debates 8Qbre el programa provisonal, el Comité fue informado
sobre las tareas que habian sido emprcndidas por la FAO sobre Cddigos de Préc-
- ticas para Pescado y Productos pesqueros rclacionados con los trabajos del
Comité, Se esbozd un Cédigo de Prdcticas por la OCDE y se presentd a la FAO,
La OCDE y la IIF estédn colaborando en la redaccidn de un Cddigo de Préacticas
para Pescado congeladc. Estos dos Cédigos sc¢ incluirdn en un Cdédigo de
Pricticas gencral para todos los tipos de productos pesqueros. El Departamento
: de. pesca ‘de-la .FAO ‘estd redactando un Cédigo de Précticas para pescado fresco
¥y tiene la intcncidn de convocar para primerds de 1967 una reunidén de un

» Grupo de Expertos, con el fin de qUe estudien un primer anteproyecto de un
Cédigo de Précticas para Pescado fresco y revisar los C3digos para Pescado

en Conserva y Congelado. -El Comité aceptd el programa provisional, pero de-
cididé tratar sucesivamente de.ambos: fipos de salmdén del Pacifico,.es decir,
congelado y en conserva, y e¢studiar tambidén en futuros trabajos el atin, la
caballa y la carne de cangrejo. en conscrva, el atin.y el arenque congelados
para posterior elaboracidn, y el bonito en aceite en conservae

3. Ademds de los-dééﬁhenios¥qﬁe;habiaﬁ*sidbipﬁes%oé'yé”a;diéﬁééibién del
Comité, se distribuyeron los siguientes documentos de trabajo como Documentos
para la Sala de Conferencias: - o

Codex Fish 6/3 Addendum I. Proyeot&*de‘norma proViéional qQue se propone para
sardinas en conserva, :

Codex Fish 6/3 Addendum 2. Resumen de las observaciones sobre la designacidn de
sardinas en conserva, '"sild" en conserva, 'brisling" en conserva y arenque en, -
conservas ‘ o ‘ o . '

Codex Fish*9/1—2;“ProyéCto de” norma provisional que se propone»paréAcamardnés 
oongeladoss - o S . : =

CodextFish.40/4;2t Prbyeo£O devnqrma'pfoviSional qué.seipropone'para‘lahgostaé
congeladase - -7 - c B e .

Codex Fish, Memorandum-1. Observaciones de la Asociacién de-Industrias Pesqueras
de la CEPE, @ - . ST . . A . . ‘

Codex Fish, Memorandum 2. Observaciones del Gobierno .francés obre las normas.

provisionales que se proponen.

Codex.Fish,JGengral Boéﬁmeﬁf'TfjPrincipiosfgeneralgﬁ‘déi;Qodex'Alimeﬁtarius; L

4. ‘Produﬁtoé subnorma

El Comité solicitd de la- Comisidn dél Codex Alimentarius orientaciones isobre
-el procedimiento a seguir con los productos que no alcanzaran a cumplir las
disposiciones de las normas -pero que fueran aptos para el consumo humano,

5.  Proyecto de morma provisional gque se propone para filetes congelados de
bacalao. y eglefino, ' = - = ‘ . _

a) El Comité disponia de los' detalles de” un debate sébre eleréyééto“de norma .-
provisional propuesta preparado por,el_Reino Unido para los Filetes Congelados




de bacalao del Atl antico, eglefino y pe¥fca del ocdano (Red Fish) y comentado
por varios gobiernos. Se decidid que 1la Secretaria del Programa Mixto- FAO/OMS
sobre Normas Alimentarias de Roma, distribuyera el texto convenido de la norma
a los gobiernos para formulasen sus observaciones en el Tramite 3 del Proce-
dimiento para la Elaboracidén de Normas Mundiales de la Comisién del Codex
Alimentarius. A continuacién se indican los temas a los que dedicd un parti-
cular interés el Comité. Se entiende que han de leerse .en unidn con.el proyecto
de norma revisado que se 1noluye como Apéndice - II del- presente- 1nforme.r Los
gobiernos que hagan sus observaciones deberian ser invitados a que expu31eran
sus puntos de v1sta esp901flcamente sobre estds cuestlones.

b) Ambito. El Comité opiné que seria preferlble que el anteproyecto on’ cues-—

tidén se llmltara dnicamcnte .a la'familia de los Gadidos (baoalaos) y no se

hiciera mencién especifica del ‘bacalao del "Atlantico". Al preparar normas para
otras especies andlogas, éstas podrian seguir el modelo del anteproyecto pre-

sente y, cuando fuera oportuno, hacer referencia al mismo. De este modo se
ev1tar1an las dificultades que podrian presentarse gi dos esp601eb diferentes

que tuvieran exigencias ligeramente distintas se 1ncluyensen en una Gnica normas
Asi, pues, se cambid el titulo del anteproyecto, que quedd en esta forma: "Proyecto
de norma prov1s1onal que se propone para 1os flletes oongelados de bacalao y
'egleflno" A .

¢) Definicidn. El Comité opiné que el callflvatlvo ”rapldo” junto a congelado,
en el producto tal como se define podria omitirse. Sin embargo, este dato
podria figurar en la etigueta del producto en aquellos paises en gue los con-
sumidores estuvieran acostumbrados a este término y cuando su omisidén pudiera
dar lugar a confusiones. Bl Comité llegdé al. mismo tiedpo a la conclusidn de
gue las normas para congelacidén deberian dejarse en el anteproyecto, decidiendo
en dltimo extremo el Comité si dichas normas eran adecuadas para inclusidén en
una norma individual o-si habrian de- estar incluidas en un Codlgo de Practlcas
general,

d)" Requisitos de calidad. Réspecto a la ouestién de examinar el grado de fres-
cura, el Comité llegdé a la conclusién de que seria conveniente incluir, ademis
de la determinacidén del contenido de nitrdgeno en forma de trimetilamina en la
carne de pescado (1ndlce de TMa) un ensayo- basado en el 1nd10e de . nitrégeno
basico’ voldtil total (TVB) El Comlte traté de los limites que podrian con-
s1derar$e razonables para pesoado congelado. Estos ensayos darian idea del
grado de frescura del pescado pero no indicarian necesariamente su estado bac—
terlologlco.

e) Rqu1s1tos sanitarios del: prbducto.‘ Bl Comlte hizo observar que, aparte

del Comité del Codex sobre Higiene de los Allmentos, habia dos organismos es-—
p901allzados que se estaban ocupando. de las normas microbioldgicas de los
Alimentos en general: un Subcomité de la A3001aclon Internacional de. Socie~
dades de Microbiologia bajo la presidencia. del Dr. F. Thatcher (Canada), y el
Comité OMS de Expertos sobre Higiene de los Allmentos (Mlcrobnologla de los
Allmentos) gue "habrian de reunirse en 1967 El Comité para orientacidén de estos
comités propuso de modo prov181ona1 que el recuento bacterioldgico . para pro-
ductos pesqueros congelados deberia dar: :

- organismds patégenos: ninguno o _
~ recuento bacterioldgico total: ~250.000 por g
- recuento E.coli: menos de 250 me.p.ns por 100.gs _
_—lrecuento de coagulaclon p031t1va de estafilococos: menos de
© 100 por g. .
- Se solicitan con partlcular interés los comentarios sobre la
cuestidén de los requisitos sanitarios. \



f)" Marcads. y etiquetados El Comité revisé-el.articulo de marcado y etiquetado
.del. anteproyecto de norma para ponerlc dé acuerdo con las disposiciones gene-
rales de etiguetado de .los alimentos. El Comité incluyd también en este

articulo las disposiciones de gtigquetido que se considerasen especificas para
el producto:abarcado por la norma. .. ~ . i S

g) Métodos de andlisis y toma de mussiras. Bl Comité examind detalladamente
los métodos de andlisis y -toma de"muest?aS»propuestos en el anteproyectso de -
norma y los modifiaé tal como figuran en el texto revisado convenido del
anteproyecto de norma y sus apéndices, La delegacién de Canadd se ocupd de
-preparar un documento de trabajo para el Comité deél Codex sobre Métodos de
Andlisis y Toma de Muestras referente a la determinacién de trimetilamina en
- la carne -de pescado, Dichos métodos una vez aprobados por el Comitd artiba -
mencionado, .se incluirian en el anteproyecto de norma. Canadd se -encargaria .
también de preparar un.método de andlisis para la determinacidén de nitrdégeno"
basico voldtil total segin se indica en el articulo. 3 del anteproyectos Se -
. solicité "de los. paises familiarizados con estas cuestiones que enviasen datos
- al'Departamento de Productos Pesqueros de Ottawa (Canadd)s - . ‘

h) Filetes congelados preparados con blogues de pescado congelado. - En rela-—
cién con el problema de la preparacidn de paquetes, el Comité fue informado
~.de que, en algunos paises, estos se estaban preparando con blogues congelados
de pescado sin previa descongelacién y, por tanto, estarian constituidos por -
trozos en lugar de filetes o partes de filetes. E1 Comité solicitd de la
delegacidn de Suecia que informase sobre esta cuestidn en la préxima reunién -
del Comité, ' - R ‘ R

.6._;Proyecto de: norma provisional gue se propone para salmén del Pacifico
eviscerado v congelado T

|
\
|
|
|
|
La). El Comité discutid detalladamente el anteproyecto sobre Salmén del Paci- -

fico,. Eviscerado Congelado -y decidid que este anteproyecto estuviera listo: - )
para . su distribucién a los gobiernos para que formulasen sus observaciones .
en_el,Tyémite‘3vdel'Procedimiento para la Bloboracién de Normas Mundiales - '

de la-Comisidn del Codex Alimentarius, Al estudiar-el anteproyecto, surgieron

algunos puntos especificos gue. se indican'a continuacidn, Al hacer sus '
gbservaciones, se solicita de los gobiernos que estudien éstas en particular:

Este anteproyecto se incluye en el presente Informe como Apéndice III,

b) .Definicidn y designacidén del producto. Bl Comité decididé cambiar el titulo
original del anteproyecto que, después de cambiar la palabra "entero! por la
palabra-"eviscerado"; queda ahora: "Proyecto de norma provisional que se pro-
pone para salmén-del Pacifico eviscerado y congelado"., Se suprimid de la '
norma Salmoﬁgairdnerii, por considerarse como- una especie de agua dulce ]
diferente de la especie Oncorhynchus. E1 Comitd hizo observar que la especie
de Salmén del Pacifico, O, ‘masu, puede congelarse para el comereio internacio~
nal por Japén. . Se decidid invitar al Gobierno del Japdén a que enviase sus
observaciones referentes a la inclusidn de esta especie en la designacidn, junto
con una lista de los nombres comunes con que se vende. El Comité decidid

que deberian suprimirse las referenciss a cualquier clasificacidn de color

en la especie Oncorhvnchustschawytscha, ' . RV -

c) Aditivos. E1 Comité ihvifé & los paises miembros interesados a que pro-
porcionaran al Departamento de Productos Pesqueros de-Ottawa'(Canadé) una
lista de las sales, los agentes de gelificacidén y los antioxidantes inclyyendo
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una declaracidén de las cantidades permisibles maximas recomendadas que habrian
de encontrarse en el pescado descongelado. Algunos miembros del Comité consi-
deraban que los aditivos presentes en el 1aseado aobre el pescado deberlan
declararse en el recipienteés :

a) Marcado_y ethuetado. Bl Comité revisé los capitulos de marcado y etique~
tado del anteproyecto de norma de acuerdo con las recomendaciones del Comité
del Codex sobre Etiguetado de los Alimentoss.

7. Proyecto de norma provisional gue se propone para el salmén del Pacifico
en_conserva. '

E1l Comlte rev1so el anteproyeoto que habia sido preparado por Canads a la
luz de los oamblos introducidos en la norma para salmdén del Pacifico congelado.
El anteproyecto ‘de norma revisado se adjunta como Apéndice IV. = Se tomé la
decisidn de que el texto acordado de la norma deberia distribuirsce a los
Goblernos para que formulasen sus observaciones en el Trédmite 3 del Procedi-
miento para la Elaboracidén de Normas Mundiales del Codex Alimentarius.  EL.
articulo de la norma que se refiere a la esterilidad del producto deberia ser
remitido al Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos solicitdndole que
hiciese recomendaciones especificas en cuanto a los métodos de cnsayo de la
esterilidad de los productos en conserva.

8. Arenque salado

a) El Comité establecid un pegueno grupo de trabajo ad-hoc bajo la presiden-
cia del Dr. van Mameren de la Delegacidn de log Paises Bajos con el fin de
examinar el proyecto de norma provisional que se propone para el arengue
salado gue habia sido presentado como documento de trabajo Documento Codex
Fish 3/2 al Comité. El Comité aceptd el punto de vista del grupo de trabajo, -
en el sentido de que seria necesario preparar dos normas por separado: una
para aTengue salado y otra para arenque conservado con azicar y con especiase
El Comité invitd a la delega01on de los Paises Bajos a que continuase ‘asumien—~
do la misidén ‘de autor con’ “respecto. a una norma para arengue salado, y que A
presentara un nuevo anteproyecto al Presidente del Comité para distribuirlo

a losvpartlclpantes de la reunidén con antelacién suficiente a la prdxima
reunién, La delegacién de los Paises Bajos, después de haber consultado

con las. autoridades de su pais, 1nformar1a al Presidente del Comité si era
“esto posible ¥y en caso afirmativo, . enviaria el nuevo anteproyecto al
Presidente del Comité ‘posiblemente para finales de 1966.

b) E1 Presidente’del.grupaide trabajo informé al Comité gque las conclusiones
provisionales a que habia llegado el grupo de trabajo se reflejarian en el
nuevo anteproyecto que abarcaria el arenque salado de modo general, indepen—
dientemente de las posibles diferencias en la naturaleza y en la calidad del
pescado y de la diversidad de las técnicas de elaboraciéne En lo que se-
refiere a la.importante cuestidn del empleo de aditivos en el arenque saladoy
el Comité hizo notar que el grupo de trabajo opinaba que la norma propuesta
no deberia ser demas1ado restrlctlva, ya que podria ser posible o deseable
emplear en el futuro, por ejemplo, antioxidantes, enzlmas, aromatizantes, ctc.
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c) Se solicité de los miembros del Comitd que enviasen al Instituto de : :
Productos: Pesqueros de' Ijmuiden (Paises Bajos) el mdximo posible de datos .‘
¥y, particularmente, sobre los grados de salado, sobre las formas de envase,
etiquetado, métodos de determinacidn cuimica del contenido de sal de la sal-

muera, y sobre . los métodos de determinacidén del contenido de grasa del

arenque. . a : i .

9. Bacalao salado

a)  El Comité establecid un pequeRo grupo de. trabajo ad-hoc bajo la prési~
dencia del Sr. Hennessey de la delegacién de Canadi para examinar el pro-
yecto de norma provisional que se propone sobre bacalao salado que habia

sido distribuido entre los miembros del Comitd como documento de trabajo,

. Documento Codex.Fish-4/2} El Comité aceptd agradecido una oferta de la dele—
gacidén de Canadd.para revisar el anteproyecto que se presentaria al Comité

en su préximo periodo de sesiones. Se solicitd de la delegacidn canadiense
que enviase. el anteproyecto revisado al Presidente del Comité antes de fina~
les de 1966, Los miembros del Comitd interesados en la norma para bacalao
salado”deberian enviar al Departamento de Producios Pesqueros de Ottawa (Canadé) ‘
el m&ximo de datos posible y en el plazo mis breve factible, i

b) El Comité tomé nota de que el grupo de trabajo habfia llegado a la
conclusidén de que la necesidad primaria de una norma era en relacién con

el bacalao salado mojado. Este cra el producto aoncl que se preparaba el
bacalao salado seco; pero estos dos productos se consideraban diferentes .

y necesitaban normas separadas. 8i, mids adelante, se considerase que era
necesario también una norma para bacalao salado seco podria prepararse dicha
norma en’'una etapa posterior. FEl pais autor se encargd de la preparacidn
del anteproyecto de norma Sobre bacalao salado mojado a la luz de las con-
clusiones a que se llegase en esta reunién y tenieéndo en cuénta las opinio-
nes del grupo de trabajo. » E S '

‘

10. Proyectos.de norma provisional gue_sc¢_proponen para sardinas en gonserva,
"sild" en conserva, "brigling" en conserva Yy _arengue en conserva.

E1l Comité discutid en general cuatro anteproyectos de norma que habian
sido preparados por la OCDE; :y examind particularmente dos problemas refe-
rentes a 'la designacidén por el nombre comdn de las especics Clupea sprattus (1),
Clupea harengus (L) v Clupea sardina pilchardus (Walbaum), Se convino en
gue- los miembros de la Comisidn deberian ser invitados a enviar sus obser—
vaciones detalladas sobre los cuatro anteproyecctos de norma preparados por
la OCDE (Codex Fish 6 (a)/2, 6(b)/2,6(d)/2'y 6(d)/2) al Bureau of Commercial
Fisheries, Washington, D.C, (EUA) y enviar también copias al Presidente del
Comité, Los.comentarios sobre los anteproyectos de normas para sardinas,
"sild" y "brisling" deberian contener: L L :

Ao .una deolaracidén de los procedimientos  actuales incluyendo i) el
nombre oientifico'delJpescado o pescados que podrian venderse con
la denominacién general de sardinas, "sild" y brisling", . ii) el
nombre comtn (o nombres comunes’) bajo los cuales se vende el produc— .
to en conserva, iii) el volumen de comercio o fabricacidn incluyendo .

exportacién e importacidén y destinos.
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opiniones sobre si los diversos productos son diferentes y, en est§
. caso,ien qué gradd, -y si-esto depende:

a) ~del pesco crudo o co '
b) de los materialés o métodcs de elaboracidn.
-+ c): del tamano de :los:productos. :

C. opiniones sobre si deberian incluirse algunos ensayos en la norma
z . . . . ’ g
p.€Jj. un ensayo organolepﬁ;qo)ay,menAeste caso, en qué deberian
consistir estos ensayos.

Ds. opiniones sobre cudntas diferencias habrian de preverse p.ej. por
nombres o por formas de presentacidn, - , T

E. opiniones . sobre si debiera haber una Unica norma o mds de una, y
~  propuestas detalladas, si fuera posible. 'Se solicité de ‘EUA que
redactara, a la luz de los datos recibidos, una nerma dnica o normas
separadas para sardinas, "sild" y'"prisling" para su cetudio por el
Comité en su prdéxima reunidn, junto con una compilacién de datos
recibidos y una documentaeidn sobre los comentarios referentes a .
la norma de arengue en conservas.

1

11. Bonito.en conserva en salmuera o en aceite -

El delegado del Perd informé al Comité que 'su Gobierno habia retirado

el.anteproyecte nue habia side distribuido a los miembros del Comité como
documento de trabajo Documento Codex FiSh‘?/Z. Se habia preparado un nuevo
anteproyecto; pero se habia recibido demasiado tarde para que el Presiden~
te .del Comité hubiera:podido distribuirlo entre los miembros. EL Comité
hizo notar que existian diferentes opiniones respecto al nombre comdn de
la especie Sarda .chilensis » Después de un debate completo sobre este pro~
blema, el Comité llegd a la -conclusién de que debia prepararse un antepro—
yecto de norma provisonal por losE.U.'s con la colaboracidn de Perd y
Espana que abarcase la familia de los tidnidos: Se solicitd de .estos. paises
que buscasen una solucidén a las dificultades referentes al nombre comdn
que habria de emplearse en esta norma para la especie Sarda chilensis.
La norma revisada: deberia redactarse bajo el nuevo titulo: "Atdn, albacora
y bonito en conserve, eh salmuera o en aceite" y, si fuera rnecesario, divi~
dirse 'en secciones distintas de acuerdo con las diferentes especies, Se
solicito del pais autor gque colaborassc también con Japén en la elaboracidn
de.la norma revisada. o . ' '

12. Quisguillas y camarones en conserva

El Comité disponia del documento Codex Fish 8/2 y los Documentos de la
Sala de Conferencias 9/1~2 N 10/1~2 sobre camarones congelados y langostas
congeladas, respectivamente. El Presidente informd también al Comité que
habia recibido de la delegacidn’de la'Repiblica Federal de Alcmania un
nuevo anteproyecto sobre una éspecie europea de gquisquilla. El1 Presidente
advirtié también que habia una superposicidn referente a la especie "pandalid"

.en el anteproyecto de norma preparado por EsUsAs como pais autor y el

anteproyecto de norma preparado pér.la Repdblica Federal de Alemania. El
Comité solicité de E.U.A. que revisara el anteproyecto sobre gquisquillas

.-
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y camarones en conserva en colaboracién con la Repiblica Federal de Alemania
e incluyese todas las especies de quisquillas y camarones. Se solicitd de
los miembros del Comité gque proporcionaran al Bureau of Commercial Fisheries,
Washington, D.C. (UUA)., informacidn roferente a tipos de quisquillas y ca-
maroncs que considerasen que deberian estar incluidos en la norma revisadae.

13. CamaronesAéongeiados v _langostas congeladas

El Comité habia recibido, como Documentos para la Conferencias 9/1 2y
10/1 2y dos anteéproyectos preparados por Francia sobre los productos arriba
menc1onadoso Se solicité'de los miembros del Comité que enviasen sus obserw
vaciones al Institut scientifique et technigue des pé&ches marltlmes, 59 Av,
Raymond Poincaré, Paris 16e, Francia, de modo que toda revisidn del texto
que se considerase necesaria podria hacerse por incorporacidn en los ante—
proyectos rev1sados.

14, Otras cuestiones

a) Aditivos alimentarios

Continuando la discusidén del proyecto de normas. provisionales que se
proponen para productos pesqueros, el Comité 1llegd a la conclusidén de que
se facilitaria su trabajo futuro, si los miembros del Comité suministraran
informacién sobre: la necesidad tecnoldgica del empleo de aditivos alimenta-
rios en productos pesqueros y el nivel de utilizacidn de los aditivos en
que estaba interesado el Presidente del Comité, enviando copias de esta
informacidn a la Secrctaria del Programa ‘Mixto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias
en Roma. Esta informacidén permitirfia al Comité del Codex ‘sobre Aditivos
Alimentarios examinar estas cuestiones y aprobar su empleo s1 le consideraba .
11bre de todo riesgo para la salud del consumidor. ‘

b) Otras ouéstiones'

El Presidente invité a los mlembros del Comité a que estudlasen el
Documento de la Sala de Confbrenclas Memorandum I que dontiene los comenta-
rios de la Asociacién de Industrias Pesqueras de la CEPE (A,I.P.C.E.E,) sobre .
el establecimiento de normas para Pescado y Productos Pesqueros. El Apendlce~
I al documento. contenia una norma gencral para. todos los pescados y produc—
tos pesqueros. Se pidié a los miembros del Comitd gque enviasen sus observa~-
oiones sobre la norma general al Presidente del Comité de manera que pudieran
estudiarse en la prdéxima reunidn del Comité.,

o) El Comité considerd que deberian realizarse nuevos trabaJos para su.
préximo periodo de sesiones. Después del debate, se distribuyeron las
tareas del modo s1gulente. ; i '

1o Flletes congelados de perca del Oceano°
Canada, con la oolaboraclon de la Republica Federal de Alemanla y
Noruega. _ _ .

2. Blogues oongelados de bacalao, eglefino y perca del Océano para
‘elabora01on adicional: .
Canadd, con la colaboracidén de Noruegae
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FPiletes congelados de platijas
Reino Unido, con la colaboracidén de Dinamarca.

Atdin congelado como materia prima para elagoracién posterior:
E.UsAe, con la colaboracién de Perd y Espana.

Arengque congelado:
Norucga.

Anchoas en salazdén y filetes de anchoa en aceite envasados: Espana.

Caballa en conserva en salmuera o en aceite:
Portugal (sujeto a confirmacidn)

Se pididé a los paises autores gque enviasen al Presidente del Comité (y
con copias a la Secretaria del Programa Mixto FAO/OMS gobre Normas Alimenta-
rias en Roma), los anteproyectos de las normas propucstas arriba mencionadas
y otras asignaciones de trabajo contenidas en este informe para finales de
1966, para su distribucidn entre los miembros del Comité con suficiente an-
telacidén al prdximo periodo de sesiones del mismo.

8, Se remitid para discusidén en la préxima reunidn la necesidad de una nueva
asignacidén sobre una norma para carne de cangrejo en cConservae
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PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL QUE SE PROPONE PARA LOS FILETES
R CONGELADOS DE BACALAO Y EGLEFINO N

(Presentado a los Goblernos para que formulen sus observacio-
“ ries en el Trémite 3 del Procedimiento _para la Elaboracidén de
Normas del Codex Allmentarlus)

I. NORMA DE COMPOSICION
Definicién _ \

1. Se entiende por filetes congelados de bacalao y eglefino los sin ahumar
y sin cocer de las especies de la familia de los Gadidos ques

a) son lonjas de pescado de forma y tamano irregulares, cortadas pa~
ralelamente a la espina dorsal o piezas cortadas en secciones y que
no han sido sometidas a ningtn otro tratamiento, aparte de los de - .
elaboracién de filetes, eliminacién de las espinas, eliminacidn de
la piel o corte, »

b) han sido congelados a velocidad tal que la parte central del producto
alcanza la temperatura de ~18°C (0°F) no mds tarde de dos horas y

media después de que cualquier parte del producto esté a -1°C (+30°F); ¥y

o) han sido desprovistos de todos los organos internos, de la cabeza,
-las aletas, las egpinas (e cepto las intramusculares o laterales) ¥y
toda la carne de mal color, segin se indica en el Apéndice B, o

Designacidn
1. Filetes de bacalao congelados
2. PFiletes de cglefino congelados

Requisitos relativos a la calidad.

2, Materia prima- Los filetes congelados de bacalac y eglefino deberdn pre—
pararge con pescados sanos .y frescos de las especies designadas respectivas -
¥ que sean de calidad tal gue se los pueda vender frescos para el consumo
humano.

3., Producto final

i) E1 contenido de trimetilamino de la carne del pescado no deberd
ser mayor de 10 mg. de nltrogeno en forma de trimetilamina por 100 g
de carne del pescado o 25 mg de nltrogeno bésico voldtil total (TVB)
por 100 g. i

ii) Después de cocerlo con vapor de ugua, el producto deberd tener el
sabor caracteristico de la especie de que trate y carecerd de sabo-
res y olores desagradables. ‘
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El produoto deberd tener una textura razonablemente firme y no

serd ni excesivamente duro, ni seco, ni blando, ni himedo, ni
gelatlnoso.

iv) ‘El producto final deberd ajustarse al ensayo relatlvo a los
defectos fisicos tal como se indica en el Punto 14 de esta
normas B

4. Forma de en#ase— Las formashen'quempodrénvpresentarsé los filetes

congelados de bacalao y eglefino sepén lag siguientes:

i) Piletes o porciones de filetes eon piel - Filetes sanos, enteros
o no, cortados neta y limpiamente, sin escamas ni excesivas rebabasj

ii) Filetes o porciones sin piel — Filetes sanos, enteros o no, de los
que se ha quitado la pielj

iii) Filetes o porciones sin piel y "desespinados!" -~ Filetes sanOSyw~1-w~
enteros o no, de los que se ha guitado la piel y también las espinass

El envase del producto podréd contener un trozo pequeﬁo de pesdado para <!'
completar el peso requerido. Este trozo de pescado de relleno no pesgré_,
menos de 30 g (1 onza). T ' .

Marcado v ethuetado

He Los productos a los gque se aplican las normas deberdn estar quetos a
las disposiciones generales establecidas por el Comité del Codex sobre Bthuetado
de los Alimentos y aprobadas posteriormente por la Comisidne

6« - E1 nombre del producto es bacalao o eglefino, segin el casos
7. La palabra "congelado" deberd figurar como parte del ndmbre, y la des-
cripcién del producto deberd incluir filetes con piel, filetés sin piel, ‘

o filetes sin piel y desesplnados” segin los casos.

8, S8i se trata de productos de importacidén, deberd figurar el nombre del
pais de origen con las palabras "Fabricado en X",

9. El peso neto deberd ser el peso neto del producto congelados
10, También se indicard por extenso o en clave el ano y el mes en que se haya
terminado la elaboracidn, " o
II. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS, DE ANALISIS Y DE EXAMEN NECESARIOS PARA
LA FISCALIZACION DE ESTA NORMA

11. Este capitulo estd sujeto a las disposiciones.generales establecidas
por el Comité del Codex sobre Métodos de Anélisis v Toma de Muestrase

12, Método de toma de muestras vy su propara01on - La murstre aue se tome
para hacer los ensayos debera. . ‘ '

a) oontener no menos de 2,8 kg (100 onzas),

b) estar constituida por paquetes de la mlsma marca y tamano,
C; comprender no menos de 5 paquetes, y .

d) proceder de la misma cajaes o -
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13, La muestra deberd descongelarse y dividirse en submuestras de acuerdo
con el método que se detalla en el Apéndice A.

Examen para determinar los defectos fisicos

14, Bl examen de la muestra para determinar sus defectos fisicos se hard

de conformidad con el criterio de cuenta de los defectos que se especifica
en el Apéndice B, Toda submuestra se considerard defectuosa cuando el
numero de defectos pequeﬁos gque tcnga sea mayor de 2 y, de acuerdo con las
reglas del Comité del Codex sobre Métodos de Anidlisis y Toma de Muestras,se
considerard como defectuosa toda la muestra cuando el nimero de submuestras
defectuosas que contenga sea mayor de 3. Un defeoto grande se contard como
tres defectos pequenose.

Examen quimico

15« El1 contenido de trimetilamina y el dé las bases voldtiles totales de
la carne del pescado se determinard por los métodos especificados por el
Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestrase

BExamen organoléptico

16, Este examen se hard una vez que se hayan cocido cantidades razonables
de la muestra (de la que queda después del andlisis quimico y del examen

de los defectos fisicos) por el método aprobado que se expone en el Apéndiee Gm

R
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EXAMEN PARA DETERMINAR LOS DEFECTOS FISICOS. ESPECIFICACION DE LOS DEFECTOS GRANDES Y PEQUENOS

Dénominacidn

- Definicidn

Clasificacidn scgin la magnitud

‘Grande

Pegueno

Espinas *)

**)

Coloracidn anormal

Producto danado

Toda materia calcarea o
cartilaginosa con-exclu~-
sién de las espinas la-
terales

Toda materia calcdrea o
cartilaginosa

Toda coloracidn anor—
mal intensa de la carne

Cortes longitudinales o

trasversales (aparte del
corte necesario para se-
parar las espinas latera-
les

25 mm (1 pulgada) o
méds, en cualguier
dimensidn

2 o mas espinas de

12,5 mm (1/2 pulgada)

o méds, en cualquier
dimensidn

'6,5 oin® (1 pulgada

cuadrada), o mis,
de superficie total

25 mm (1 pulgada)?
.. 0 mis, en cualquier
- dimensidn

Mas de 12,5 mm
(1/2 pulgada),
pero menos de

25 mm (1 pulgada)
en cualquier di-
mensidn

1 espina de 12, 5mm
(1/2 pulgada) o mis,
e¢n cualguier dimen-—
sidn

Mas de 3,25 cm®
(1/2 pulgada cua—
drada),; pgro menos
de 6,5 cm” (1 pul-
gada cuadrada), de
superficie total

Mas de 12,5 mm
(1/2 pulgada), pero
menos de 25 mm

(1 pulgada), en
cualgquier dimen-
gidn _/°

*) Con piel y sin piel
*3%)

£

Sin piel y "desespinados"'.
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EYAMEN PARA DETERMINAR LOS DEFECTOS FISICOS. ESPECIFICACION DE_LOS DEFECTOS GERANDES Y PEQUENOS

Denominacidn

Definicidn

Clasificac

idén segun la magnitud

Grande

Pequeno

Co4gulos de sangre

Parésitos

Membraﬁa

 Aletas

Piel (filetes o
porciones sin piel

Toda masa de sangre
coagulada

Los gusanos parasitos
(peeje los ascdrides que
se hallan en el bacalao)
gque sean pardsitos natu-
rales de la especie de
peces en cuestidén y que

" se sepa que no son paté-

genos para el hombre

“La que reCubre la parte

& la tripa

Aletas o partes de ellas

Piel

.-gada cuadrada), o

6 mm (1/4 de pulgadal
o mds, de didmetro

-

Dos o més gusanos

6,5 om2 (1 pulgada
cuadrada), © mas,
de superficie total

3,25 om® (1/2 pul-

mas, de superficie
total

3,25 oin? (1/2 pul-
gada cuadrada), O
més, de superficie

Mas de 3 mm (1/8 de
pulgada), pero menos
de 6 mm (1/4 de pul-
gada) de didmetro

Un gusano

Mis de 3,25 om°(1/2
pulgada cuadrada),
pero menos de 6,5 om
(1 pulgada cuadrada),
de superficie total

- 2
Menos de 3,25 cm

(1/2 pulgada cuadrada)
de superficie total

Menos de 3;25 om?
(1/2 pulgada‘cuadrada)
de superficie total

total
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APENDICE O

METODOS _DE _COCCION

TRATAMIENTO CON VAPOR

" Este tratamiento se hace en una cdpsula cerrada tipo Pyrex de 17, 8 cm
(7 pulgadas) de didmetro sobre agua hirviendo durante 35 minutos o durante
18 minutos después de descongelar el producto.

' La cdpsula deberd estar tapada y habrd de mantenerse en bano de agua
‘ a +60°C (+140°F) durante el ensayo.
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PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL QUE SE PROPONE PARA EL SATLMON
' DEL PACIFICO EVISCERADO Y CONGELADO

(Presentado a los Gobiernos para que formulen sus observaciones
en el Tramite 3 dcl Procedimiento de” la Comisién del Codex Ali-
: mentarius para la Elaboracidn de Normas )

[y

I NORMA DE COMPOSICION
" Definicién

Se entiende por salmbén del Pacifico eviscerado y congelado el animal evisce-
rado de cualquiera dc las cspecies que sc indican a continuacidn, congelado y que
se ha glaseado con hielo o se ha envasado hermotlcamente en una membrana que
protoge su carnc contra la oxidacidén y la deshldrata01on°

Oncorhynchus ncrka
Oncorhynchus kisutch .
Oncorhynchus techawytscha
Oncorhynchus gorbuscha
Oncorhynchus kcta

-

Designacidn

1+ "El salmbén del Pacifico eviscerado y congclado sc denominarsd en la forma
‘ que sc¢ indica a contlnuaolon, dc acucrdo con las espccies de salmon
envasadass

(a) 0. nerka o salmbn "Sockeye" o salmbén "Red"
(b) 0. kisutch o salmdén "Coho" o salmén "Silver"
(¢) 0. tschawytscha o salmdén "Spring", "King'", "Chinook"
(d) O. gorbuscha o.salmén "Pink"
“(e) 0. keta o salmbén "Chum", "Quzlla" o "Fall' o "Keta"

2. El salmbn del Pacifico cviscerado o congelado sc désignars salmbén limpio
descabezado o salmbén limpio con cabeza, scgin se lc haya cortado o no la
cabeza.

3. El salmbn del Pacifico eviscerado y congelado ¥y capturado con sedal ¥y
anzuelo podra denominarse capturado al curricans

4. E1 salmon del Pacifico eviscerado y congclado podréd también denominarse de
acuerdo con una gama dc DPeESOS para indicar, cn libras q en kllos, los tamanos
madximos y minimos del pescado al ser embarcado,

Requisitos de calidad

1. Regquisitos minimos respcecto al pescado:

(i) Materia prima: Bl salmbén del Pacifico eviscerado y congelado dcberd
prepararsc a basc do salmdén limpio, frcosco y sano gquc sc ha cviscerado
" lo mds pronto posible una vez que ha sido sacado del agua.
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3.

L . "
(ii) Elaboracidn: Al pescado deberd quitdrscle las branquias y los
" opéreculos. La scparacidn de la cabeza cs facultativa. La cavidad
del cuerpo deberd abrirse cortande la piel a lo largo de la linea
abdominal, desde el ano hasta la garganta.. Este corte no deberd
penetrar .oh-la cavidad-de-lds branguias, ni- debersd Unirse con el
corte que soparé la -caboza dol -cuerpo del pescado. Deberidn gquitarse
todas las visceras y la sangre a lo largo de la cspina dorsal. Ia
cavidad abdomlnal debers limpiarse perfectamente pero no deberd
cortarse ni pincharse. el tcjido membranoso que lo recubre. Deberd
lavarsc perfectamente todo el pescado. )
Inmediatamente después de la congelacidn, cada uno de los pescados
deberd glasecarse o protegerse dec algln otro modo conveniente contra
la oxidacibn y la deshidratacidn.
Durante el almacenamicnto y el transportc el pescado debersd manipu-
larse y almaccnarse en una forma tal que no se someta a:presiones
OXCGleSS ni CthquA¢1SlCOS que puedan danarlo o romper el glaseado.

& -

(iii) Producto congelad0° El producto.congelado doboré toner una forma
natural simétrica con un eje recto longitudinal. Si el pescado ha .
sido glaseado, la capa de hielo deberid rccubrir.la superficie completa
¥ uniformemente y el glascado-debord estar exento de grietas. Puede
haber alguna alteracibn del eolor .d¢ la-piel u oscurecimiento, pero
no deformacidén dcl cuerpo qué suglera la proximidad de la madurecz
sexual. Puedc habor alguna senal de la-red- o-del sedal que no corten
completamcnte a través de la piel pero no debe haber '"quemaduras de
red" cxtensas, magulladuras, heridas o cortes sobrc el pescado y no

deben faltar las cscamas de ninguna zona extensa. El pescado congclado

|

dcbe estar limpio y practicamentc libre de "gquemadura ventral'" (des~-
composicibn enzimica v131blo), deshidratacidn, ranciedad oxidativa,
y no dcberd habor senales do alteracidn bactoriana.

{

Aditivos “ oy : . 4 - o

Las sales, los agentos de g011f10a01on y 1os ant10x1dantes quo hayan gido
aprobados por la Comisidn del Codex Alimentarius podrén anadirse al agua
empleada eon el glaseado de salmbn. del. Pacifico cviscerado y congelado.

Marcado y efiquetado

Los embalageo dcl salmén del Pacifico cv1scermdo y congeclado deberan marcarse
o ctiquetarsc con las siguicntes indicaciones:

(a) Bl nombro del producto, 1nc1uyendo la des1gnac1on "congelado”, y la
denominacidn apropiada para la espccie segin se indica en el parrafo
1. Designacidn.

(b) Ls forma apropiada de embalaje segin se indica en el parrafo 2,
Designacidn,

(¢) E1 peso ncto del contenldo

(dg El nombre y las senas del envasador o dlstrlbuldor° y

(e) E1 nombre del pais do origen - Co
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II METODOS DE TOMA DE MUESTRAS, DE ANALISIS Y DI EXAMEN NECESARIOS
PARA LA PISCALIZACION DT ESTA NORMA

Toma de muestras y ensayos

A Evaluacidn visual

Una muestra aleatoria de salmdn congelado debera examinarse a
simple vista para comprobar si cumple las disposiciones de los
Requisitos de calidad del Producto congelado.

B Examen destructivo

Bn una muestra alcatoria deberi cxaminarse el olor y =i ha
sufrido descomposicibn, empleando el método que se indica en

el Apéndice A.
. A

APENDICE A

EXAMEN DI I.i DESCOMPOSICION Y LOS OLORES EXTRANOS

Bquipo: Un taladrador mocdnico (aproximadamente 1,000 RPM) provisto de
sacabocados de torsidén (aproximadamente 9 mm de didmetro).

Procedimicnto: Se taladra Qﬁ el cucrpo del pescado congelado hasta un punto
cquidistante de la cavidad branquial y del ano, y cquidistante de la cavidad
branquial y de la espina dorsale.

. Tvaluacidn organcléptica: Los recortes del taladro descongelados deben cxaminarse

con rapidez organolépticamente. El olor deberid ser el caracteristico del pesca-
do comestible. '
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PROYECTO DE NORMA PROVISIONAL QUE SE PROPONE PARA SALMON DEL

PACIFICO EN CONSERVA

(Preéentado a los Gobiernos para que formulen sus observacio-

nes en el Tridmite 3 del Procedimiento para la Elaboracidén de
Normas del Codex Alimentarius)

I. NORMA DE COMPOSICION

Definicidn

Se entiende por salmén del Pacifico en conserva la carne de cualesqulera
de las especies de salménidos que se enumeran a continuacién, envasados en
recipientes herméticamente cerrados y tratados con calor para evitar 1a al-

. ' teracién y destruir todos los organismos patégenos:

Oncorhynchus nerka

&,

Oncorhynchus kisutch
Oncorhynchus tschawytscha
Oncorhynchus gorbuscha
Oncorhynchus keta
Designacién
1. Bl salmén del Pacifico en conserva deberd denominarse en la forma siguien#
te, de acuerdo con -las especies de salménidos envasados:
. a) 0. nerka o salmén "Sockeye" o "Red" .
_ b) 0. kisutch o salmén "Coho" o "Silver" ) '
c O._tschawytscha o salmén "Spring", "King" o "Chinook"
d 0., gorbugscha o salmén "Pink" ‘ '

e)

0., keta o salmén "Chum' o ”Keta”

2. Excepto en el caso del salmén envasado en Envase regular y Estilo regular,
" la forma y el estilo del envase segin se: 1nd10a a continuacidn, deberd
incluirse en la de51gnaolon°

a) Formas del envase

i)

ii)

iii)

iv)

Envase regular: constitufdo por secciones de salmén cortadas tras-
versalmente y su longitud es aprox1madambnte igual a la altura de
la lata. Las secciones se envasardn de forma que las superficies
cortadas sean paralelas a las bases del recipiente.

Salmén en conserva sin piel y sin eéspinast es el producto en enva-
ses compactos de salmén al que se le ha quitado la piel y las vér—~
tebras. : .

Salmén en conserva p10ado.»con31ste en el salmén que se ha picado
en pequenas fracciones que pasardn un tamiz de 3/8 de pulagada.

Puntas de salmén en conservas con51sten en pequenos trozos de salmén,
por ejemplo, recortes de la cola y de la nuca del pescado.



b)

Presentaoiones-

i)
ii)
iii)

iv)

Presentaclon normal: es el salmdén en conserva al que se le ha
anadido cloruro sédico.

’

Sin.sal: . es el salmén’ ‘en conserva. oon un contenido de sodio no
mayor de 60 mg por 100 g de carne seca.'

Salmén ahumado: salmén en conserva que ha sido preparado a base
de pescado ahumado,

Salmén aderezado: es el salmén en conserva al que se la han anadido
para su aromatizacidén los condimentos que figuran en la lista de
aditivos aprobados por la Comisidn del Codex Alimentarius.

)

1.

2

Requisitos de calidad

Requlsltos minimos respecto al contenido

a) Requ1s1tos relatlvos al pescado:

i)

ii)

Materia prima — El salmén del Pacifico en conserva deberd pre-
pararse a base de salmén limpio comestibles

Elaboracidén -~ Al pescado doberan qultarsele la cabeza. (incluso
las branqulas), colas, aletas, escamas sueltas, visceras y sangre;
deberd apartarse la carne danada o de color alterado asociado

con magullamientos o heridas pequenas, el pescado deberd estar
bien lavado; 1la cavidad del cuerpo perfectamente limpiada para
eliminar visceras y sangre; ¢l pescado deberd estar bien empa—
quetado, de acuerdo con la forma de envase que se desca,en latas
limpias exentas de abolladuras, herrumbre o costuras defectuosas.
Las bases de la lata deberdn permanecer lisas o ligeramente
cbéncavas en cualqulera de las condiciones de temperatura y presidn
atmosférica a que el producto tenga probabllldad de" estar somntldo
en el comercio normal., : -
Producto_en conserva - Las latas, al abrirlas, deberdn estar
bien llenas. El color, textura, olor y sabor deberdn ser los
caracteristicos del salmén en conserva de buena calidad de la
especie de quc se trate. Las espinas deberdn ser blandas y

la carne habrd de estar priacticamente, exenta de magullamientos,
codgulos de sangre, formacidén de celdillas o, colores anormales,
No deberad haber olores ni sabores desagradables inherentes a

la descomposicidn del pescado. El contenido de las latas deberd
estar exento de toda materia extrana y de las visceras, y razo-
nablemente exento de trozos de piel suelta. En el caso del
envasado regular, las secciones de pescado deberin estar dis<
puestas de tal manera que las superficies de corte sean parale-
las a la base ablerta y el lado de la plel paralelo a los lados
de la lata, .

Ingredientes

2)

Sal: la sal deberd ser oloruro sédico refinado, de color blanco,

y de calidad comestlble,
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b). Aceite: podra anadirse acelte purificado de salmén, equlparable en
’ " color, viscosidad y sabor al aceite que se presenta de un modo natural
en el produoto. '
| i ¢) podrdn anadirse azficar, vinagre y condimentos.
3. Aditivos
| ' Aditivos: ninguno

4. Maréado v étiquetado

Los productos a los que se aplica la norma deberdn estar sujetos a las
disposiciones generales cstab1e01das por el Comité del Codex sobre Etiguetado
de los Alimentos y aprobadas postarlormonte por la Comisidn.:

a) Cifrado: todas las latas deberédn llevar grabado o marcado de cualquier

. otra forma, de modo indeleble, una clave que sirva para identificar el
‘loteo :

b) Etiquetado: las latas deberdn llevar etiquetas en las que se indique
‘claramentes ’ Co

i) Bl nombre comin, que debera incluir la des1gna01on apiopiada
para la especie segin se indica en el pérrafo 1, Designacidnj

ii) La forma y la presentacidén del envase segin se especifica en
el padrrafo 2, Designacidnj :

iii) E1 peso neto del contenido;
‘ : iv) El nombre y las senas del envasador o distribuidor;
v) E1l nombre del pais de origen;

vi) Una lista de ingredientes.,

11. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS, DE ANALISIS Y DE EXAMEN NECESARIOS PARA
LA FPISCALIZACION DE ESTA NORMA

Esta seccidén estd sujeta a las disposiciones generales -establecidas por
el Comlte del Codex sobre Metodos de Andlisis y Toma de Muestras.

A, Condioiones externas de las latas

Las latas deberdn examinarse visualmente respecto a sus condiciones
exteriores de conformidad con la siguicnte escalas

Tamano del lote | Hasta 35.000 latas Mis de 35.000 latas
‘ Nimero de muestras 50 - 200

Se recomienda utlllzar las ayudas v1suales del Departamento de Agri-
cultura de los Estados Unidos para identificar la magnitud del defecto:
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1« Cuando las muestras que deban examinarse constituyan un lote de 50
 latas, ninguna lata debersd presentar los defectos que se indican a
continuacidn, y, cuando el lote de muestras que haya de examinarse
esté constituido por 200 latus, una lata como méximo, podrd presen—
tar los siguientes defectos ocasionados por un cierre defectuoso:
exudacién, abombamiento de las bases, deformaciones, hinchamiento
(a una temperatura de 68° a 80" F).

2. Una lata como mdximo de un loto de 50. 6 5 1latas como max1mo, de un
lote de 200, podré presentar los siguientes defectos:
abolladuras pronunciadas, arrugas extensas, superficies planas de-
bidas a deformaolones, ondula01ones, superficies aplastadas-o
puntos de corrosién. .

3, De un lote oonstltuldo por 50 latas, 5 latas como mdximo, y de un
lote constituido por 200 latas, 14 latas como méximo, podrdn presen~
tar los s1gu1entes defeotos.

aoabado suclo, abolladuras moderadas, etiquetas desprendldas, .
mutiladas o ilegibles o que faltan.

B.  Examen bacterioldgico

Cuando existe alguna razén para poner en duda la esterilidad de un lote
de salmén en conserva,- deberan someterse a ensayo 100 muestras, segin el mé-
todo de evaluacidén de la esterilidad, que se indica en el Apéndice I,

C. Enséyb destructivo

, De todos los lotes -se tomardn muestras para verificar los siguientes puntos:
peso neto, vacio y calidad del producto, de conformidad con las disposiciones
de la Escala de toma de muestras para el examen destructivo, Apéndice II, "

D. Vacio

El vacio de las latas, normalmente deberd comprobarse con el mandmetro
de Bourdon. Cuando haya dudas de que el vacio sea insuficiente' para enviar
el producto a climas calientes o a grandes alturas, las muestras del produc~
to deberdn someterse al ensayo complementario de vacio, descrito en el
Apéndice III, :

B, Calidad del producto

1« La muestra, después de haber sido verificada respecto al vacio ¥y a
Su peso neto, se someterd a un -examen destruotlvo, de conformldad
con el método de toma de muestras descrito en el Apéhdice IT, y a
un examen organcléptico realizado por personas competentese

2. a) Ninguna muestra podré preséntar ninguno de los Siguienteé defectos:

i) espinas duras .
ii) materias extranas y olores o sabores extranos,
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Introduclr en la’ estufa de 1nouba01on los tubos 1nooulados a una tem-
- pératura de 35 a 37° C. Examinar los tubos para comprobar si se ha produ01do
" un desarrollo bacterlano (enturblamlento) después de transcurridos 7 dias

Preparar portaobgetos con la prollfera01on bacteriana aparente para
"’ eéxaminarla con un microscopio dé contraste de fase o simplemente para tenirla
¥y examinarla con un microscopio corriente de campo claro,

Si los dos tubos inoculados con el producto de la misma lata contienen
bacterias, se considerard que la lata no estd esterlllzada Yy que el lote
no es apto para el consumo humano.

APENDICE II

EXAMEN DEL PRODUCTO ENVASADO,. ESCALA PARA LOS ENSAYOS DESTRUCTIVOS.
© ANALISIS ORGANOLEPTICO. ’ '

Nimero de latas_del lote , 151 301 4,801 24,001 548.001
R 150 300 4.800 24,000 . 48,000  y mds
Nimero de muestras 3 6 12 18 24 36

APENDICE III

EXAMEN DEL PRODUCTO ENVASADO. ENSAYO COMPLEMENTARIO DE VACIO

Se introducen 24 latas en la estufa de incubacidén durante 24 horas, a
40 C. . 8e considerard que ¢l vacio es satisfactorio cuando ninguna lata pre-
sente deformaolones ni hinchamiento en las bases y solamente una lata como
médximo presente abombamientos. -
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b) La muestra deberd estar razonablemente exenta de magulladuras =
' de poca importancia, codgulos de sangre y otros defectos similares.

Tampoco, deberd téner trozos de piel o escamas desprendidos o sueltos.

El salmén envasado en envases muy llenos o en blogue, deberd estar

. razonablemente exento de secciones cruzadas y de trozos de piel o
secciones de vértebras colocadas transversalmente en la parte superior
de la lata.

APENDICE I

EXAMEN DEL PRODUCTO ENVASADO, ENSAYO DE ESTERILIDAD

Las latas de muestra se meten en la estufa de incubacién\dgrante 30 dias
a una temperatura de 35 a 37° C, Cuando las latas presenten senales claras
de que estdn averiadas (por ejemplo, muy hlnchadas, o que, después de abiertas,
emitan uwn fuerte olor - de aescomp03101on) seréd prucba evidente de gue no
estdn estorilizadas, y entonces no serd necesario continuar el ensayo.

Después del periodo de incubacidn, cada lata deberd lavarse con jabdn
y agua y enjuagarse bien. Antes de abrir las latas, secar su extremo supe-
rior detenidamente con alcohol y calentando a la llama.

Para abrir una lata que contenga pescado suelto en liguido, se hace
un taladro, en el extremo que se ha calentado, con un punzdén esterilizado
de T pulgadas y un martillo. La cabeza del martillo con que se golpee
el punzdn deberd calentarse a la llama antes de utilizarla.

Para abrir una lata que contenga pescado envasado en blogue, empléese
un abrelatas ésterilizado, con el que se hard un taladro, en el extremo que
se ha calentado a la llama, de suficientes dimensiones .para poder utlllzar
el instrumento sacamuestras seleccionado. :

Para sacar el producto, con el fn de someterlo a ensayo, de una lata
que contenga pescado envasado suelto en liquido, utilicese una pipeta esteri-
lizada. Por el taladro hecho se inserta la pipeta y se transfiere en con-
diciones asépticas aproximadamente 1 ml del producto tomado del centro de
la lata a una vasija esterilizada que contenga un medio de tioglicolato
liquido. Durante la operacidn de transferencia debe procurarse que el
medio de tioglicolato se agite lomenos posibkApretar el tapdén de la vasijae
Repetir el procedimiento de inoculacidén con una segunda vasija, que contenga
la misma sustancia.

Para obtener material de ensayo de una lata en gque el pescado se ha
envasado en bloque, utilicese un taladracorchos de corte esterilizado, una
pequena - cuchara, una espatula o cualquier otro instrumento adecuado. Inser—
tar el instrumento por el taladro hecho en el extremo superior de la lata gue
se ha calentado a la llama. Con toda asepsia introducir aproximadamente 1 cm
ctibico de material en un tubo esterilizado con un medio de tioglicolato liguido.
51 el aparato sacamuestras que se utiliza es un taladracorchos, utilicese una
varilla de vidrio esterilizada para desprender el trozo de la muestra del
taladrador e introducirlo en el tubo. Cerrar herméticamente el tubo. Despuds
de esterilizar de nuevo el instrumento sacamuestras, u obtener otro mucstra
previamente esterilizada, repetir el procedimiento de inoculacién utlllzando
otro tubo de la sustancia de ensayo.



