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FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS
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1. El1 Tercer Periodo de Sesiones del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Ela-
boradas se celebrd del 6 al 10 de junio de 1966 en Roma (Italia), en la Sede de
la FAO, bajo la presidencia de los E,U,A,, ocupando la presidencia el Dr. F.L,
Southerland. Asistieron & la reunidén representantes y observadores de guince pai-
ses, y.observadores de cuatro organizaciones internacionales. La FAOD se encargd
de las funciones de Secretaria. (En el Apéndice 1 figura la lista de participantes).

El Presidente saludé a los participantes, particularmente a los que asistian a las
reuniones del Comité por primera vez. El Comité aprobé el programa provisional,
con.ligeras modificaciones en la disposicidén de los temase,

2, Propuesta suiza sobre una Norma General para Frutas Enlatadas totalmente Conservadas

‘El Comité convino en incluir en el programa el examen del documento arriba citado
que habia sido distribuido antes de la reunién. La delegacién suiza explicé que
las disposiciones de esta norma general no habrian de sustituir a las ya elabo-
radas, sino que constituian simplemente un intento de resumir los puntos que eran
comunes a todas las normase la razdén de gue se preparase este documento era la
preocupacidén sentida sobre los~detalles considerables contenidos en cada norma
sobre materias tales como tamano, tolerancias de defectos y condiciones de la ma~
teria prima. En opinién de la delegacién suiza, estos detalles se referian prin-
cipalmente a los criterios de calidad, mientras gue su documento se ocupaba prin-
cipalmente de la salvaguardia de la salud del consumidor. Otro aspecto a conside-
rar fue la necesidad de facultar a las autoridades ejecutivas la aplicacién del
control por medios normales de inspeccidén, acordes con las disposiciones de las
normas. En el estudio y debate de la propuesta suiza, el Comité, al mismo tiempo
que reconocia la posibilidad de emplear sus principios en el futuro, decidié que,
de acuerdo con la decisidén adoptada en el primer periodo de sesiones en Washington,
no se introduciria ninguna modificacién en el procedimiento actual de elaboracién
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de normas generales separadamente para cada producto, El Comité hizo notar tame
bién que la inclusidén de criterios cualitativos en una Norma Codex era permisible,
de acuerdo con los principios generales del Codex Alimentarius. Se consideradba
que estos criterios eran imporiantes para la proteccidén del consumidor y para el
fomento del comercio internacionals Para el logro de estos y otros objetivos del
Codex Alimentarius, era necesario incluir disposiciones apropiadas. Varias dele-
gaciones expresaron la opinién de que la propuesta suiza era 1dtil como manifesta~
cién general con la que podrian compararse Normas Codex que se estaban elaborando,
con el fin de comprobar si se incluian unicamente disposiciones esenciales y, por
tanto, evitar gque algunas de las disposiciones contuvieran demasiados detallese

Productos sub~-norma

El Comité exﬁresé su preocupacidén sobre la eliminacién de articulos tales como
frutas y hortalizas enlatadas que pudieran no satisfacer una Norma Codex en un
pais que hubiera aceptado la norma. Se opind que los principios generales del
Codex Alimentarius no abarcaban adecuadamente esta clase de dificultades, y que
esta cuestidén deberia examinarse por la Comisidén del Codez Alimentarius.

Tablas de conversidn

La delegacién de los E.U.A,, en calidad de pais autor, informé al Comité que el
documento que habia sido preparado en E,U,A., se habia ampliado, a peticidén del
Comité en su segunda reunidén, con las medidas imperiales y métricas de liquidos,
contenido, peso,longitud y 4rea. E1 Comité considerd que este documento seria de
utilidad no solamente en relacidén con las mediciones en las normas de frutas y
hortalizas elaboradas sino tambidn en los trabajos de otros Comités del Codex.

Se solicitd de los participantes que controlaran la exactitud de las cifras con-
tenidas en el documento y que, si consideraban necesario introducir modificacio-
nes o correcciones, lo comunicaran al Presidente, Este documento se distribuyé
a los Miembros del Comité. No se incluye aqui.

Planes para toma de muestras

La delegacidén de los E.U.A,, en calidad de pais autor, presenté un informe sobre
Planes de Toma de Muestras para Frutas y Hortalizas Elaboradas que ha sido revisa-
do después de la filtima reunidn del Comité. Estos planes se han esiablecido com
la idea de abarcar las caracteriaticas cualitativas de frutas y hortalizas enlata-
das y las frutas secas. Las disposiciones de las normas sobre frutas y hortali-
zas elaboradas, tales como tamano, color y defectes de textura, quedarian inclui-
das en la puesta en practica del plan que, como regla general, harian aceptable,
en el 95% de los casos, aproximadamente, un lote, si contenia hasta 6,5% de uni-
dades que no cumpliesen los requisitos de calidad. El delegado de Francia pro-
puso que €l Comité estudiase también el desarrollo de planes para toma de muesiras
mids amplios que, no solamente abarcarian criterios de calidad sino que, ademds,
tendrian en cuenta los criterios organolépticos, quimicos y fisicos, bacteriolédgi-
cos y de la calidad del recipiente, Estos planes permitirian establecer una dis-
tincidén entre defectos tan graves que excluirian automdticamente un producto, de-
fectos que motivarian la eliminacidn de un producto unicamente bajo ciertas con-
diciones, y finalmente, aquellos otros de menor cuantia que no perjudicarian el
sabor del producto. El1 Comité decididé transmitir los Planes de Toma de Muestras
para Frutas y Hortalizas Elaboradas al Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis
y Toma de Muestras para su estudio,y también enviarlos a los Gobiernos para obte-
ner sus observaciones en el Tramite 3 del. Procedimiento de la Comisidn para la
Elaboracién de Normas Mundiales., Por tanto, no se incluye dicho documento en este
Informe, Se recalcéd nuevamente que el plan trataba, en general, de incluir los
criterios de calidad tdnicamente, y que era inadecuado para la toma de muestras de
unidades simples. Habria que elaborar todavia otros planes de toma de muestras
para fines de aplicacidén y que se ocupasen de las propiedades intrinsecas del
producto.




Referencias en las Normas de Frutas vy Hortalizas Elaboradas_a temas tratados por

otros Comités del Codex

En la segunda lectura del proyecto de normas que habia sido enviado a los Gobier-
nos para obtener sus observaciones, surgié el problema de la amplitud con que
habrian de aparecer en cada norma las disposiciones referentes a aditivos, etique-
tado y métodos-de andlisis y toma de muestras, respectivamente. Como las normas
habrian de ser consultadas individualmente, por si mismas, al menos por ahora, el
Comité opind que dichas disposiciones deberian ser incluidas por completo en cada
norma, Deberia igualmente llamarse la atencidén del lector sobre el hecho de que
estas disposiciones eran de caricter provisional y estaban sujetas a ratificacidn
después de ser examinadas por los respeciivos Comités del Codex que se ocupan del
estudio de estas disposiciones. Se decidid que deberia figurar, al principio de
cada norma, una nota en este sentido en lugar bien visible.

Temas discutidos durante el examen de Normas individuvales para Frutas y Hortali-

zas Elaboradas y sobre los quales se llama particularmente la atencidn

a) Edulcorantes no nutritivos. El1 Comité opiné que los productos que contienen
edulcorantes no nutritivos deben ser objeto de normas separadas.

b) Nisina. El Comité oyé una explicacidn sobre la necesidad tecnolégica del em=-
pleo de Nisina como aditivo permitido en habichuelas verdes o frijolillos en-
latados y en algunas otras hortalizas enlatadas en las que hay probabilidad
de que se almacenen a temperaturas altas. Algunas delegaciones discutieron
no solamente la necesidad, sino también la eficacia de la Nisina para estos
fines, El Comité hizo observar que el Comité de Expertos FAO/OMS gsobre Aditi-
vos Alimentarios tenia que estudiar todavia la toxicologia de la Nisina y an-
tibidticos semejantes empleados como aditivos direcios em alimentos. Se con-
vino en guze, por ahora, se seguiria conservando la disposicién en la norma y
se solicitavrian las opiniones de los Gobiernos sobre la necesidad de emplear
la Nisina en las circunstancias mencionadas.

¢) Dilucidén de la concentracién de jarabe en frutas enlatadas. Después de discu-
tir sobre la posibilidad de uniformar las descripciones y las cifras referidas
a grados Brix para las distintas concentraciones de jarabes diluidos en todas
las frutas enlatadas, el Comité llegé a la conclusién de que, por el momento,
no era posible lograr dicha uniformidad. Sin embargo, después de que se hubie-
ran desarrollado un cierto niimero de normas individuales, podrian surgir cifras
uniformes de diluciones Brix para grupos amplios de frutas, que podrian incluir-
se en una norma general para concentraciones de jarabe.




8. Normas individuales para productos

El Comité hizo notar gue se habian distribuido los proyectos de normas provisiona-
les propuestas para diez productos enlatados, que habfan sido adoptadas por el se-
gundo periodo de sesiones del Comité, para obtener las observaciones en el Trémite
" 3 del Procedimiento para la Elaboracién de Normas Mundiales de la Comisidn del
Codex Alimentarius., La lista de estos productos y paises autores es la siguiente:

1. Mafz dulce Canadd con E,U.A,
' (Apéndice 2 del Informe del Segundo Periodo de Sesiones)
2, Zumo de manzana Canadd con los Paises Bajos y E.U.A.
(Apéndice .3 del Informe del Segundo Periodo de Sesiones) >
3. Tomates E,U.,A, con Canadéd '
(Apéndice 4 del Informe del Segundo Periodo de Sesiones)
4., Habichuelas verdes Canadd con E.U.A, -

(Apéndice 5 del Informe del Segundo Periodo de Sesiones
E,U.A. con Australia (y originalmente también Surdfrica
(Apéndice 6 del Informe del Segundo Periodo de Sesiones

-~

5« Melocotones

6. Fresas Paises Bajos y con revisién por el pais autor

(Apéndice 7 del Informe del Segundo Periodo de Sesiones)
Te. Ciruelas R.U. con los Paises Bajos :

(Apéndice 8 del Informe del Segundo Periodo de Sesiones)
8. Frambuesas R.Us con los Paises Bajos

(Apéndice 9 del Informe del Segundo Periodo de Sesiones)
9. Macedonia de frutas E,U,A, con Australia
(Apéndice 10 del Informe del Segundo Perfodo de Sesiones)
10 Rodajas de pomelo
(segmentos§ Israel con E,U,A. .

(Apéndice 11 del Informe del Segundo Periodo de Seéiones)

El Comité hizo observar ademis, que los cuatro proyectos de normas siguientes se de~
volvian a los paises autores para su revisidén:

11. Espirragos Paises Bajos
(Apéndice'12 del Informe del Segundo Periodo de Sesiones.
El proyecto revisado se distribuyé como documento de
- trabajo para el Tercer Periodo de Sesiones del Comité)
12, Guisantes verdes/
de huerta R,Us, con Dinamarca y Suecia _ )
(Apéndice 13 del Informe del Segundo Perfodo de Sesiones.
Nuevo proyecto disponible para el Tercer Perfodo de
Sesiones).
13, Guisantes elaborados, :
maduros R.U, ' _ ~
(Apéndice 14 del Informe del Segundo Periodo de Sesiones. -
Nuevo proyecto disponible para sl Tercer Periodo de
Sesiones), : .
14. Pasas elaboradas E,U,A, con Australia ' i
(Apéndice 15 del Informe del Segundo Perfodo de Sesioness
Nuevo proyecto disponible para el Tercer Periodo de
Sesiones).

Los ocho productos sobre los que se ha continuado el desarrollo de normas, 0 sSe ha
emprendido después del Segundo Periodo de Sesiones del Comité, y para los cuales
se pusieron a disposicidn del Comité normas, son los siguientes:

15. Frijoles en salsa de tomate R.U, :
16+ Zanahorias enlatadas R.U. con Dinamarca y Canadi
17« Grosellas secadas E.UsAs con Australia




-5-
18. Ensalada de frutas E.U. 4,
19¢ Aceitunas de mesa - EeUsAe
20, Peras enlatadas ' Canadd con Australia y E.U.A,
21, Pina enlatada E.U.,A. con Taiwan
22, Concentrado de tomate E,U,A. con R,U,

Excepto para el nimero 26, no pudieron distribuirse a los Miembros del Comité
normas sobre cuatro productos, a saber:

23, Compotas, jaleas y mermeladas (Francia)
24, Mezclas de frutas (Australia)

25, Ensalada de frutas tropicales (Australia)
26. Setas enlatadas (Francia)

9. Normas que han alcanzado el Trdmite 5 y se presentan al Cuarto Periodo de Sesio-

nes de la Comisidn del Codex Alimentarius

A la luz de las observaciones formuladas por los Gobiernos, el Comité modifico
gseis Anteproyectos de Normas Provisionalese El Comité considerd que estos pro-
yectos estaban en condiciones de ser presentados, a través de la Secretaria, a la
Comisién del Codex Alimentarius con vistas a su adopcidén como Proyectos de Normas
Provisionales en el Tramite 5 del Procedimiento de la Comisidén para la Elabora-
cién de Normas. A continuacidén se da una lista de los productos a que se refieren
estas normase. El resto del pirrafo, que ha de leerse junto con los Apéndices en
los que figuran las normas, explica las decisiones, solicita que se actiie para
aclarar puntos secundarios, y registra las opiniones que difieren de las expresa-
das en la norma.

Maiz dulce enlatado - Norma No. PFV 66/5—1 Apéndice 2
Compota de manzanas enlatada - Norma No. PFV 66/5—2 Apéndice 3
Tomates enlatados - Norma No. PFV 66/5-3 (Apéndice 4
Habichuelas verdes .y

frijolillos enlatados - Norma No. PFV 66/5-4 (Apéndice 5)
Melocotones enlatados ~ Norma No. PFV 66/5—5 Apéndice 6)
Pomelo enlatado '~ Norma No, PFV 66/5-6 (Apéndice T)

Norma No, PFV 66/5-1, MAIZ DULCE ENLATADO

Esta norma se revisé teniendo en cuenta tanto las observaciones guberanamentales
como las alteraciones introducidas en su revisidén en la reunidn y los perfeccionae
mientos aplicables introducidos en otras normas.

Norma No, PFV _66/5-2., COMPOTA DE MANZANAS ENLATADA

Aditivos - Las delegaciones de Suiza y de la Repiiblica Federal de Alemania mani-
festaron que no deseaban que el 4cido ascdédrbico figurase en la etiqueta de compota
de manzanas enlatada. La sugerencia hecha por el Comité, en el sentido de que no
debe reivindicarse la actividad vitaminica del dcido ascdérbico, debe referirse

al Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos. La delegacidén de los E,U.A,
pidié que se tuviera en cuenta una disposicidén para los colorantes verdes ¥y rojos
en la compota de manzanas. Deberdn proporcionarse los nombres y las cantidades de
estos aditivos propuestos.

Congistencia - La delegacién de E,U.A. sugirid que el indice de fluidez del zumo
de manzana enlatado no deberia ser mayor de 10 cm. Se invité a los Miembros del
Comité a que investigaran mis a fondo el método de determinacidén de la consisten-
cia y que dieran cuenta de los resultados al pais autor (Canadd).




Norma No. PFV _66/5-3. TOMATES ENLATADOS

Color -~ E1l Comité aceptd una sugerencia de Polonia en el sentido de que la norma
deberia abarcar Unicamente las variedades rojase

Tipos de empaguetado = Como la expresién "tomates endulzados"™ no era designacidn
general para el producto en muchos paises, la palabra “"aromatizado" o "condimenta-
do" deberia figurar también en la norma.

Aditivos -~ E1 Comité hizo notar que los agentes acidificantes debian considerar-
se como aditivos, y que era de su responsabilidad el especificar los que actual~
mente se venian empleando en la fabricacidén del producto, de modo gue el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios pudiera, a su vez, estudiar estas sustarncias.
Se solicitdé de los Miembros del Comité que informasen al pais autor (E.U.A.) sobre
lo3 niveles mdximos de empleoc necesarios para acidificar el producto mds dulce em-
pleando los siguientes agentes acidificantes: &cidos acético, citrico, lactico,
milico, tartirico y fumirico.

Argentes para dar firmeza - Los agentes para dar firmeza a los niveles indicados,
han sido aprobados por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarics.

Tamano o integridad - Las delegaciones de Ausiralia y Polonia informaron que,

en los tomates enlatados de estilo "integral®, el 80% de tomates escurridos en
piezas integras o casi integras seria una cifra demasiado alta y que deberia reba-
jarse a 50%. . : .

Recuento de mohos - La delegacidn de E,U.,A, planted la cuestidn de si el recuento
de mohos deberia ser tan alto como a) 25%_cuando el medio de envasado era el

zumo y b) 50% cuando el medio de envasado era producto residual, puré, pulpa o
pastae : .
Sustancias minerales insolubles o0 arena - A falta de un método de andlisis con~
venido, el Comité aceptd de modo provisional la cantidad de 200 mg por kg de estos
proéuctos insolubles en el producto. El Comité solicitd de las delegaciones que
estaban familiarizadas con los métodos de deteccién de arena o de sustancias mine-
rales ingolubles en este producto, que proporcionaran detalles completos al pais
autor (E.U.AI )o )

Especificaciones sobre tamiceeg circulares - Se invitdé a los miembros del Comité

a que presentaran observaciones sobre tamanos de tamices y malla de tamices al
pais autor (E.U.A.).

Norma No. PFV 66/5-4., HABICHUELAS VERDES ENLATADAS Y FRIJOLILLOS ENLATADOS

Materia colorante - La delegacidén del R.U. explicd las razones por las que se em~
pleaban en el R.U, colorantes para algunas frutas y hortalizas enlatadas. El
Comité convino en que, provisionalmente, se dejarian las listas de colorantes en
las normas. Las delegaciones de Polonia, Francia, Repliblica Federal de Alemania
y Suiza expresaron sus reservas en cuanto a la utilizacién de aditivos de ninguna
clase, incluyendo el coloreado de este producto, puesto que no creian gue hubiese
ningura necesidad, desde el punto de vista tecnoldgico, que justificase su empleo
en este producto. La delegacidén de los Paises Bajos, aunque no expresé su cone
sentimiento, informé que no reservaria formalmente su posicién, ya que, en su opi-
nién, no era necesaric que la aceptacidén de una Norma Codex lo fuera en su tota-
lidad,. -

Norma No., PFV 66/5-5. MELOCOTONES ENLATADOS

Medios de empaguetado - La delegacién de Australia prefiere una cifra minima de
160 para jarabe concentrado y 21° (Brix) para jarabe extraconcentrado.

Defectos -— La delegacidén de Canadd sugirid que la cifra de 5%_para piezas ente-

ras, mitades y cuartos rotos debia considerarse como demasiado baja para melocoto-
nes sin hueso proponiendo que se examinara nuevamente esta cuestidn por aquellos
que dispusieran de datos,
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Aditivos - Las delegaciones de Polonia y de la Repiliblica Federal de Alemania ex-
presaron sus reservas contra el empleo de aditivos de ningin género, incluyendo
las materias colorantes.

Unidades sub-norma - Se aplazd el estudio de los defectos hasta tanto se desarro-
llasen la descripcidn y evaluacidén de estas unidades que se emplearian en la tole-
tancia para aceptacidén de lotee

Norma No., PFV 66/4-9. FRAMBUESAS ROJAS ENLATADAS

Aditivos -~ La delegacidén de Polonia manifesté sus deseos de reservar su posicién
con respecto a los aditivos en frambuesas. Los Paises Bajos mencionaron el posi-
ble empleo de otros colorantes rojos en la CEE y proporcionarin sus nombres y con=
centraciones de empleo al pais autor (R.U.). :

Unidades sub-norma - Deberdn realizarse trabajos para desarrollar descripciones
y evaluaciones a-emplear en el estudio de la tolerancia para aceptacidn de lote.
Etiguetado y designacién - El nombre del fruto en esta norma deberd ser "fram-
buesas" y, en el caso de que se empleen otras variedades diferentes de las varie-
dades rojas, deberd figurar el nombre del color p.ej. "frambuesas negras"., La
delegacién de los E,U.A, hizo observar que la designacién de "frambuesas rojas"
seria necesaria cuando se vendiese este producto en los E.U.A.. En general, esta
norma estd sujeta a revisidén después de que los E.U.A. presenten datos sobre
otras variedades de frambuesas distintas de las rojase

Norma No., PFV 66/4-16. MACEDONIA DE FRUTAS ENLATADA

‘No se ha sometido a debate esta norma en la reunién, pero el pais autor (E.U.A.)

fue requerido para que revisase esta norma, con el fin de presentarla en el pré-
ximo (cuarto) periodo de sesiones de este Comité., Es posible que esta norma pueda
servir como modelo para normas andlogas para Ensalada de Frutas, Mezcla de Frutas
y Macedonia de Frutas Tropicalesg. ' -

Normzs gue han alcanzado el Trimite 3 y se enviaran a los Gobiernos para obtener

sus observaciones

Se examinaron los tres  Anteproyectos de = Normas Provisionales Siguientes,
tanto por grupos de paises productores como por elCanité en el Tramite 2, conside-
riéndose gue estaban en condiciones de pasar al Trimite 3

Espdrragos enlatados éPais autor, Paises Bajos), Norma No. PFV 66/3-11
Pasas elaboradas Pais autor, E.U.A.g, Norma No. PFV 66/3-12
Pina enlatada (Pais autor, E.U.A.), Norma No. PFV 66/3-13

Las delegaciones de los paises interesados deberidn tomar nota de los siguientes

puntos para actuar, debiendo enviarse contestaciones sobre dichos puntos al pais
autor para el 30 de noviembre de 1966, Estas normas, tal como se revisen por el
Comité, se distribuirdn entre los Gobiernos para que formulen sus obsefvaciones

en el Trémite 3. No se incluyen en el presente Informe.

Norma No. FFV 66/3-11. ESPARRAGOS ENLATADOS

No se necesita actuar, a menos que a algunos delegados les haya sido ‘solicitada
informacidn especifica por el pais autor.

Norma No. PFV 66/3-12. PASAS ELABORADAS

Clagificacidén de tamanos -~ Se aplazaron las decisiones sobre esta cuestidn y se
solicité del pais autor (E.UsA.) que colaborase con los paises productores sobre
las clasificaciones de colar y tamano,
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Norma No. PFV 66/5-6., POMELO ENLATADO

Las observaciones formuladas por el Gobierno de Israel se incluyeron en la revisidn
de la norma y se procurd que estuviera de acuerdo con el esquema de las otras nor-
mase

Normas conservadas en el Trdmite 4 del Procedimiento de la Comlslon para la Ela- .

boracidn de Normas

Los cuatro Anteproyectos de Normas Provisionales, una vez que les Gobiernos
han formulado sus observaciones en el Trimite 3, se han conservade en el Trimite 4,
en espera de enmiendas y revisiones por los paises autores, a la luz de las deci-
siones que adopte el Comité:

Fresas enlatadas Pais autor, Paises Bajos), Norma No.PFV 66/4-7
Ciruelas enlatadas Pais autor, R.U.g, Norma No. PFV 66/4-8
Frambuesas rojas enlatadas  (Pais autor, R.U.), Norma No. PFV 66/4-9

Macedonia de frutas enlatada}‘ Pais autor, E.U.A.), Norma No. PFV 66/4-10

Ademds de las observaciones gubernamentales ya registiradas para estos proyectos,
ge llamé la atencidn de los paises autores sobre las 31gulentes observaciones esg-
pecificas y puntos de accidéne Después de revisalos por los paises autores, los
proyectos deben presentarse como documentos de trabajo para el préximo periodo de
sesiones del Comité y deben estar en manos del Presidente el 30 de noviembre de
1966, No figuran -en el presente Informe. Se solicita de los paises autcres que
utilicen los nimeros clave de las normas que han sido ahora asignados y que figu~
ran arriba, cuando envien sus proyectos al Presidente.

Norma No. PFV 66/4~7. FRESAS ENLATADAS

Descripcién del producto - E1 Comité hizo observar que, en la palabra "cidliz" de
la norma, se entendia que se incluian solamente los cinco sépalos.

Densidad del jarabe -~ El Comité convino en revisar, en su préximo periodo de se-
siones, la conceniracidn de jarabes densos utilizados para enlatado de fresas.

Se solicité de los miembros del Comité que proporcionaran datos sobre esta cues-—
tidn al pais autor (Paises Bajos).

Aditivos - La delegacidén de los Paises Bajos se ocupd de suministrar mids datos
sobre el coloreado de rojo en la CEE y sobre los niveles de emplso., La delega~-
cién de Polonia informé que, en su pais, solamente se permitfia emplear en las
fresas enlatadas azicar, agua v fresas.

Agentes acidificantes - La delegacidn de los Paises Bajos suministrarfa informae
cion sobre las concentraciones de empleo para dcidos. La delegacidn de la Repibli-
ca Federal de Alemania reservé su posicidn con respecto al dcido fumirico.
Tolerancia para los contenidos de limo, arena, y arenilla - El Comité convino en
aumentar la tolerancia para estas sustancias minerales desde 100 mg hasta 200 mg
por kge

Unidades sub-norma - Se desarrollard la descripcidén y evaluacién de estas unida~
des y se utilizard en el estudio de la tolerancia para aceptacidn de lote.

Norma No., PFV 66/4-8., CIRUELAS ENLATADAS

Medios de empaguetado - Las delegaciones de los Paises Bajos, Polonia y la Repi-
blica Federal de Alemania habrian preferido que hubiera sdélo dos tipos de concen~
traciones de jarabe. Sin embargo, teniendo en cuenta el hecho de que las cuatro
concentraciones de jarabe, tal como figuran en la norma, eran discrecionales, es-—
tos paises se abstuvieron de manifestar su objeccién de modo formale
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Aditivos -~ La Secretaria solicité que se proporcionasen niveles para los aditivos
que se indican: sorbato potdsico, &cido sérbico, dibéxido de azufre y antioxidantes
en aceite vegetal, En el caso del didxido de azufre, se indicé la cifra de 2.000
mg/kg como nivel de empleo, E1 Comité senald que el Comité del Codex sobre Aditi-

" vos Alimentarios habia solicitado que se buscasen niveles reales tal como se en-

cuentran en el producto cuando se consume, ya que esta seria una base mis exacta
para calcular la ingestidn diaria.

Plaguicidas y fumigantes - Con respecto a los diversos compuestos utilizados

como fumigantes, el Comité recibid una solicitud para que proporcionase a la Se-~
cretaria datos sobre los niveles de empleo y residuos encontrados. Estos se trans-
mitirian al Comité ocupado de los residuos de plaguicidas, que examinaria y fi-
nalmente estableceria tolerancias para este producto.

Pasas mohosag -~ El pais autor (E.U.A.) solicitd observaciones de oiros paises
después de haber aplicado el procedimiento descrito en el Apéndice D del proyecte
de norma. El pais autor aceptaba el encargo de suminisirar peliculas que ayuda-
rian a estos paises en sus trabajos. En opinién del R.Us,, el nivel propuesto era
bastante elevado y los paises productores colaborarian yoluntariamente en la solu-
cién de esta cuestidn, .

Sustancias_inorginicas extranag ~ ZEn esta norma se incluird un capitulo sobre
arena y arenilla, '
Etiguetado ~ Se solicité de los miembros de las delegaciones gque proporcionaran
denominaciones diferenciales utilizadas en sus paises para especificar los diver=
sos tipos de pasas.

Norma No, PFV 66/3-13, PINA ENLATADA

Tamano — Se solicitd de los delegados interesados que dieran datos reLerentes a
los requisitos especificos de tamano de brlznas, dedos ¥y bocadites.

Defectos — La delegacidén de Australia indicé que creia que la base para apreciar
los defectos en lonjas enteras, mitades o cuartos deberia ser el peso. Esta cues-
tién serd estudiada por el pais autor y por los paises colaboradores.

Textura - En el préximo proyecto para la determinacidn de material de corazdn

se dara un método para la determinacién de aquélla. o

Normas estudiadas por el Comité perc gue permanecen en el Trimite 2

Se leyeron en la reunidén los tres siguientes Anteproyectos de Normas Pro-
visionalesy pero se recomendd que los paises autores redactaran nuevamente estas
normas para su nuevo estudio en el Trimite 2 por el Comité en su préximo periodo
de sesiones. Los paises autores habrian de tener en cuenta las revisiocnes Pro~
puestas en el periodo de sesiones y también las gque pudieran recibirse posteriore

mente de otros paises:

Guisantes verdes

de huerta enlatados (Pals autor, R.U, )Norma No. PFV 66/2-14
Aceitunas de mesa Pais autor, E.U.A.g Norma No. PFV 66/2-15
Concentrado de tomate zPais autor, E,U,A.) Norma Nc. PFV 66/2-16

‘Norma No., PFV 66/2=14. CUISANTES VERDES DE HUERTA ENLATADOS

El Comité examind el proyecto preparado por el R.U, en colaboracidn con Dinamarca

y Suecia, a la luz de las observaciones recibidas de los Gobiernos. Parece que
algunas disposiciones del proyecto reguieren todavia aclaraciones sustanciales s
por consiguiente, el Comité decidié que el proyecto debia devolverse al peis autor
(R.U.)s Se solicité de los participantes que enviasen sus observaciones =zl
Presidente del Comité para el 30 de noviembre de 1966, de manera que el pais autor
pudiera recoger datos y preparar un nuevo proyecto para distribucidén a los Gobiernos

.
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con antelacidn suficiente al prdéximo periodo de sesiones del Comité. Se insté
urgentemente a los miembros del Comité para que cumplieran con la fecha limite fi-
jada, sin dejar de asegurar la ultimacién de un nuevo proyecto, gue habria de es-
tar suficientemente adelantado para la distribucidén oficial a los Gobiernos, con
el fin de que formulasen sus observaciones on el Tridmite 3 del Procedimiento para
la Elaboracidén de Normas de la Comisidn del Codex Alimentarius después de la pré-
Zzima reunidn del Comité. El1 pais autor incluiria en su nuevo proyecio aguellas
caracteristicas de otras normas para frutas y hortalizas enlatadas que se aplicae
sen, mutatis mutandis , a los guisantes verdes ..de huerta enlatados. Las dispo-
siciones del proyecto de norma para las gque el Comité deseaba llamar particular-
mente la atencidn y para las que se invitaba a formular observaciones fueron:

Tipos varietales — Hubo algin debate en cuanto 2 si era necesario especificar
tipos redondos y arrugados, teniendo en cuenta la existencia actual de nuevas va-
riedades cruzadas. Se suscitd también la cuestidén de si, cuando se incluyeran
estos dos tipos en la lista, habrian de mencionarse en la etiqueta. Se soliciié
de los delegados que hiciesen comentarios especificos sobre este punto.

Tamanoc - Se solicitaron observaciones gubernamentales sobre tamanos y se pidieron
detalles sobre los actualmente utilizados. Se planted la posibilidad de limitar
el numero de tamanos a tres, solicitdndcse opiniones sobre esta posibilidad,
Ingredientes - El porcentaje de aderezos se decidird més adelante. Sobre este
punto se solicitaron observaciones. Entre estos ingredientes figurarian también
la manteguilla y el glutamato monosddico,.

Aditivos - Las delegaciones de Polonia; Suiza y Francia expresaron nuevamente su
opinidn de que no eran necesarios aditivos para este producto. E1 R.U. adelanté
la siguiente lista provisional de materias colorantes: Amarillo 2G, C.I, (1956)-
18965; Verde S., CoI. (1965) — 44090 y Tartrazina, C.I. (1956)-19140, individual-
mente hasta un mdximo de 100 mg/kg o en combinacién hasia un maximo total de 200
mg/kg. Las gomas vegetales, los alginatos y el alginato de propilenoglicol figu-
rarian en esta norma en calidad de aditivos para el producto que contuviera manie-
quilla. El agente sapcrifero mencionado era esencia de menta. Se solicité de los
delegados que enviasen al pais autor niveles de empleo de estos aditivos, En es-
ta norma, la nisina figura a concentracién de 100 unidades Reading, habiendo expre—
sado nuevamente los Paises Bajos su opinidn degue se reservaban sobre el empleo de
Nisina lo mismo que en la norma sobre habichuelas verdes y frijolillos.

Madurez -~ Se solicité de los delegados que enviasen comentariocs sobre el ensayo

de madurez propuesto y que dieran detalles de otras pruebas eguivalentes., No fi-
gurard el pH en la norma final, ya que se considera que esto estd incluido en los
requisitos de higiene de los alimentoss

Defectos -~ E1 formato y las tolerancias actuales para defectos (unidades subnorma)
se pondrdn en linea con los Planes Bisicos de Toma de Muestrase

Pesos de llenado = Se eliminaron las referencias a pesos de llenado, puesto que

se consideraba que esto no era adecuado para una norma internacional, ya que no
puede con*rolarse en las muesiras importadas.

Pesos escurridos - Se solicitaron observaciones” sobre el nivel de 60% para pesos -

escurridose -
Etiquetado =~ Se decidid que la declaracidén de los tamanos tendria cardcter obliga-
torio. : .

Norma No. PFV 66/2-15. ACEITUNAS DE MESA

El Comité convino en aplazar el estudio detallado de las normas preparadas por
los E,U.A, hasta después de que se hubiera celebrado una reunién del Consejo
Oleicola Internacional, que habria de tener lugar en Madrid en octubre de 1966,
Después de esta reunidn, el Consejo pcadria a disposicién del pais autor (E.U.A,)
un proyecto adicional de norma comercial gque podria utilizarse por el pais autor
en la elaboracidén de un nuevo proyecto de Norma Codex. El proyecto revisado se
someteria a estudio por el Comité en su préximo periodo de sesiones.
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Norma No. PFV 66/2-16 ., CONCENTRADO DE TOMATE

Ingredientes -~ Las delegaciones de Francia y Polonia indicaron que, en sus res-

‘pectivos paises, no se permitia la adicién de azlcar

Recuento de mohos - Los delegados de Francia y de Malta propusieron una cifra de
56%, en lugar de la de 40%, para el recuento de mohose

Normas que han merecido prioridad
DI

El Comité decidid dar prioridad a las tres normas siguientes: Compotas, Jaleas

y Mermeladas (Pais autor, Francia); Setas (Pais autor, Francia)j} y Peras (Pais
autor, Canadd) y que se estudiasen en el préximo periodo de sesiones del Comité.
Se solicitd de los pafises autores que revisaran los proyectos que habian prepara=
do ya, de acuerdo con las decisiones adoptadas en el periodo de sesiones. Se pro-
puso que se dedicaran a Compotas, Jaleas y Mermeladas uno o dos dias del programa
del préximo periodo de sesiones del Comité.

Normas que quedan en suspenso

El Comité convino, con el consentimiento del pais autor (que se indica entrs pa-
réntesis), aplazar el estudio de normas para los productos siguientes:

Ensalada de frutas (E.U.A.)
llezcla de frutas Australia
Macedonia de frutas tropicales Australia
Zanahorias R.U,
Guisantes, maduros/elaborados R. U,
Frijoles en salsa de tomate R.U.
Pasas de Corinto E.U.A,)

El Comité considerd gque las normas para Ensalada de frutas, Mezcla de frutas, Ma-
cedonia de frutas tropicales y Macedonia de frutas sran andlogas y que abarcarian
la totalidad de las frutas enlatadas mezcladas. Por tanto, se pensdé que pocdrian
desarrollarse conjuntamente, y se propuso que los paises productores interesados
(Autralia, China ZTaiwan) y los E.U,A.) se reunieran con anterioridad al prdximo
perfodo de sesiones del Comité, con el fin de coordinar la elaboracidén de estas
normase
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Norma No. PFV 66/5-1

MAIZ DULCE ENLATADO

presentado al Cuarto Periodo de Sesiones de la
Comisidn del Codex Alimentarius

para aprobacién como

Proyecto de Norma Provisional

NOTA

Loes articulos de la Norma sobre Maiz Dulce Enlatado
que tratan de aditivos, métodos de anilisis y toma
de muestras y etiquetado estdn sujetos a ratifice~
cién por los pertinentes Comités del Codex, y & to~-
das las disposiciones generales establecidas por es-
tos Comités y aprobadas por la Comisidén del Codex
Alimentariuse.
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DESCRIPCION Y DESIGNACION

Descripcidén del producto

Mafz dulce enlatado (Zea mays) excluyendo el grano que queda'en la tusa, es ol
productos ‘ :

a; preparado a partir de granos limpios y sanos de maiz dulce;

.b). empaquetado con un medio liquido adecuado, que puede ser el componente
cremoso obtenido de granos de maiz o puede empaquetarse con edulcorantes
nutritivos adecuados, aderezos y otros ingredientes apropiados para el
producto, y .

c) en el que el producto preparado se introduce en un recipiente que se

cierra y se trata por el calor para evitar su alteracidne

.Requigitos sanitarios ggneraleS':

Todas las operaciones de preparacidén y elaboracidén del Maiz Dulce Enlatado deben
realizarse bajo las condiciones prescritas: por la Comisién del Codex Alimentarius,
en el Cédigo de Prdcticas Higiénicas para Frutas, Hortalizas y Productos afines
enlatados. , : : : :

. Productos afines enlatados

Designacidn del producto

Tipo de color

a) Amarillo o dorado
b) Blanco

Estilos

a) Grano integral (Grano entero o grano cortado)
Granos enteros o granos cortados sustancialmente enteros empaquetados
con un medio liquido

b) Estilo cremoso .
Granos enteros o granos cortados parcialmente enteros empaguetados en
un componente cremoso obienido de granos de maiz y otros liguidos y
otros ingredientes para dar un producto de consistencia de crema.

Tipos de empaquetado de grano integral

Grano entero (Grano enteroj Grano cortado):tipo d maiz que puede designarse como

a) "Empaquetado liquido™ o "en salmuera" cuando se utiliza un medio liquido
constituido por salmuera (NaCl) ¥, excepto para el espacio de la parte
superior normal, completa el llenado del recipientee

b) "Envase en vacio" o "Empaquetado en vacio", si el medio de empaquetado
liguido no excede de 20% del peso neto total del producto y el recipien-
te se cierra bajo condiciones que crean un gran vacio en el mismo.

COMPOSICION

Medio de empaguetado

El medio de empaquetado debe ser agua, en cantidad necesaria para la elaboracién
adecuada, que puede combinarse con otros ingredientes,
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Ingredientes

Maiz, sal, aziicar (sacarosa), azicar invertido, trozos de pimiento verde o colora-
do u otras hortalizas andlogas en una cantidad no mayor de 10% en peso; mantequi-
lla, almidén en maiz de estilo cremoso en una cantidad no mayor de la suficiente
para conseguir una consistencia suave.

Aditivos permitidos

Gomas vegetales para uso cuando la mantequilla es un
Alginatos ingrediente (niveles a especificar)
Alginato de propilenoglicol {-;proximadamente 0,5% 27P

Glutamato monosédice ingredientes ?)

CRITERIOS DE CALIDAD

Estos requlsltos se aplican a rec1olentes ind1v1dua1es del producto, a menos que
se indique otra cosae

Sabor

El maiz enlatado debe tener un sabor normal y un olor exento de sabores u olores

"indeseables de ninguna clase, y el maiz enlatado con ingredientes especiales

deberéd poseer el aroma caracterlstlco de las sustancias empleadase
Color

El color del producto deberd ser el normal para el tipo de coior. El producto . .
habrd de. estar también pricticamente exento de granos de la variedad "defectuosa'

Consistencia = Estilo cremoso

El producto puede tener una consistencia que sea ligera, pero no en excesoj densa
Yy espesa, pero no excesivamente seca o pastosaj y del que, al cabo de dos minutos
puede haber una separacidén moderada pero no excesiva. de liquido libre. Al ensayar

. el producto debe dar un indice de fluidez de ..e cm o (El procedimiento empleado

para la determinacidén de la consistencia y de las caracteristicas de fluidez
se enviardn juntamente con los planes de toma de muestra propuestos)e

Grano integral cortado

En el mafz de Grano integral (Grano Entero; Grano Cortado) el producto deberi es—
tar por lo menos razonablemente bien cortado y no muy alterado por granos cortados
rasgados o granos que lleven unidos tejidos de tusa.

Textura

Los granos, tantodel maiz de estilo cremoso como los de grano entero, deberidn te-
ner una textura razonablemente blanda que ofrezcan cierta resistencia al mascarlos,
pero no duros ni correosos.

Defectos

Se con51deran como defectos los siguientes: trozos de filamentos, cdscara, tusa,
granos danados o alterados en el color, y materia vegetal extrana,
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Tolerancias para defectos

Ei maiz enlatado no deberd conteuer defectos excesivos (estén o no especificamen-
te definidos en esta norma), Algunos defectos corrientes no deberdn estar pre~
sentes en cantidades mayores que las limitaciones que se indican a continuacién:

Maiz de grano integral Maiz de estilo cremoso
(Grano entero; Grano cortado)

Por 20 onzas de : Por 20 onzas de
peso escurrido contenido total
Piezas de tusa 2 centimetros cibicos 2 centimetros ciibicos
Piezas de cascara . 2 pulgadas cuadradas, 2 pulgadas cuadradas,
' 12,0 em? 12,9 cm?
Granos danados
(granos o piezas
pardos o ennegrecidos) 10 granos o piezas que es- 10 granog o piezas que
) ' t4n danados y seriamente estdn danados y seria-
alteradog pero no pueden mente alterados pero no
estar danados seriamente pueden estar seriamente
més de 5e danados mds de 5.
Por 1 onza de Por 1 onza de
peso escurrido peso neto
Filamentos 7 pulgadas (178 mm) 6 pulgadas {152 mm)

LLENADO DEL RECIPIENTE

Llenado minimo

El contenido, incluyendo el liquido del maiz enlatadb, que no sea el tipo de "Eme~
paguetado en vacio", debe ocupar no menos de 90% de la capacidad del recipiente.

Pesos minimos escurridos

En el maiz de Grano Entero, el peso escurride no deberd ser menor de 61% del peso
de agua destilada {a 68 grados Fahrenheit) que contenga el recipiente cerradoe.

Los requisitos para peso minimo escurrido deberdn basarse en el promedio de los
valores obtenidos de todos los recipientes de la muestra representativa de un lote,
a condicién de que todos los recipientes se hayan llenado debidamente.

-TOLERANCIAS

Para aceptacién de lote

Con respecto a la calidad

Un recipiente o una submuesira que deje de cumplir uno o mds de los requisitos
minimos de calidad aplicables (sabor, color y consistencia, textura, defectos) del
articulo 3 de la norma, deberi considerarse "defectuoso” (unidad sub-norma). Se




considerard que un lote cumple los requisitos minimos para calidad cuando el nidme-
rc de "defectuosos" (unidades sub-norma) no exceda del fndice de aceptacién ¢) del
plan de toma de muestras apropiado (A.Qelie—6:5) que figura en los Planes Bisicos
de Toma de Muestras para Frutas y Hortalizas Elaboradas.

Con respecto al llenado minimo

Se considerard que un lote cumple los requisitos de llenado minimo cuando los re-
| - cipientes individuales que dejan de cumplir los requisitos para llenado total no
excedan del indice de aceptacién c) del plan de toma de muestras apropiado (A.Q.L.6.5)
l que figura en los Planes Bisicos de Toma de Muestras para Frutas y Hortalizas Elaw
‘ . boradas.
I

6o TOMA DE MUESTRAS Y PROCEDIMIENTO DE EXAMEN

Toma de muestiras

La toma de muestras deberd hacerse de acuerdo con los Planes Bisicos de Toma de
Muegtras para Frutas y Hortalizas Elaboradase.

Procedimiento de examen

Consistencia - Estilo cremoso (E1 procedimiento empleado péra la determinacidn de
la consistencia y de las caracteristicas de fluidez se enviardn juntamente con los
planes de toma de muestras propusstos).

Te ETIQUETADO DE RECIPIENTES

Todo el etiquetado de los recipientes deberd ajustarse a las disposiciones de la
Comisidén del Codex Alimentarius sobre Etiquetado de los Alimentos, Ademds, los
recipientes deberdn etiquetarse de tal manera gque, en las condiciones normales de
compra, se vea, en lugar destacado y claramente legible, lo siguiente:

' a) el nombre del producto que es maiz, maiz dulce o maiz azucarado, junto

i con una declaracién de los aderazos que le caracterizan, p.ej. ""con man-
tequilla", cuando sea aplicable

el color, es decir, amarillo, dorado o blancoj

| el tipo, o sea, grano entero o estilo cremoso;

; estilo de empaquetado; p. eje "en salmuera” o "empaquetado en vacio'}

. una declaracidén de los ingredientes saporiferos y otros, segin sea apro-
; piadoe
g

(=T e -
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Norma No. PFV 66/5-2

COMPOTA DE MANZANAS ENLATADA

presentado al Cuarto Periodo de Sesiones de la
Comisién del Codex Alimentarius

para aprobacidén como un

Proyecto de Norma Provisional

NOTA

los artficulos de la Norma sobre Zumo de Manzana Enla-

- tado que tratan de aditivos, métodos de andlisis y to-
me de muestras y etiquetado estdn sujetos a ratifica-
cién por los pertinentes Comités del Codex y a todas
las disposiciones generales establecidas por estos Co-
mités y aprobadas por la Comisidén del Codex Alimentarius




1.

DESCRIPCION Y DESIGNACION

Descripcién del producto

Compota demanzamas enlatada es el prcducto desmenuzado o picado:

(a) preparado con manzanas (Pyrus malus) que han sido lavadas y est4n limpias
: ¥ pueden haberse pelado y estar desprovistas de corazén y que, después del
arreglo, estdn sanasj; -
(b) empaquetado, con o sin adicidn de agua, edulcorantes nutritivos adecuados
Yy aderezos; ¥y '
(¢) en el que el producto preparado se introduce en un recipiente que se cierra
¥y se trata por el calor para evitar su alteracién.

Requisitos sanitarios generales

Todas las operaciones de preparacidén y elaboracién de la Compota de Manzanas Enlatada

deben realizarse bajo las condiciones prescritas por la Comisidén del Codex Ali-
mentarius, en el Cédigo de Pricticas Higiénicas para Frutas, Hortalizas y Pro-
ductos afines enlatados.

Designacidén del producto

Estilos
FEdulcorado y sin edulcorar.
COMPOSIC ION

Ingredientes

Manzanas, sal, sacarosa, azicar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa, jarabe de
glucosa seco tal como se definen por el Comité del Codex cobre Azidcares, especias
¥y aromatizantes naturales.

Aditivos

Acido ascérbicc, &4cido iso-ascdrbico como antioxidante a concentracién de 150 mg
por kg.

[Eblorantes rojos y verdes.- Los nombres y las cantidades a emplear serdn propor-

cionados por E.U.A£7

CRITERIOS DE CALIDAD

Sabor

El producto deberd terer un sabor normal exento de aromas y sabores extranos al
producto.

Color

El productn deberd presentar un color normal que no sea excesivamente desvaido,
gris, rosa, verde o amarillo.




4o

5e

Consistencia

Una consistencia que (después de agitar y vaciar la compota de manzanas del
recipiente sobre una superficie lisa seca) pueda resultar moderadamente espesa
pero no excesivamente firme, o bastante fluida de manera que se nivcle

por si misma, y que al cabo de dos minutos haya una separacién moderada pero
no excesiva del liguido libre. Al ensayar el producto debe dar un indice de
fluidez no mayor de .... cme {El procedimiento empleado para la determinacién
de la consistencia y de las caracteristicas de fluidez se enviari juntamente
con los planes de toma de muestiras propuestos).

S6lidos solubles totales

El ensayo del estilo edulcorzdo debe dar no menos de 15% de sbélidos solubles
totales (15,C° Brix).

El ensayo del estilo sin edulcorar debe dar no menos de 7% de sbélidos solubles
totales (7,0° Brix).

Defectos

'Se considerarin como defectos los siguientes: semillas o partficulas de las

mismas, pieles, tejidos de carpelos, particulas_de manzanas-magulladas, par—
ticulas cscuras, y cualquier otra materia extrana.

Tolerancias para defectos

El nﬁmepp, tamano e importancia de los defectos presentes no deberdn afectar
gravemente al aspecto de la calidad comestible del producto.

LILENADO DEL RECIPIENTE -

Llenado minimo

El productc deberd ocupar no menos de 90 por ciento de la capacidad de los .
recipientes. '

Verificacidn de conformidad

Se considerarid que se cumplen los requisitos de llenado minimo cuando el
promedio de los valores obtenidos de todos los recipientes de la muestra
representativa de un lote cumple estos requisitos, a condicidn de que todos
los recipientes se hayan llenadc debidamente.

TOLERANCIAS

Para aceptacidn de lote




6.

T

Calidad

Un recipiente o una submuestra que deje de cumplir uno o mds de los requisitos
minimos de calidad aplicables (sabor, sélidos totales solubles, color, consisten-
cia,; defectos) del Articulo 3 de esta norma, deberd considerarse "defectuoso
(unidad sub-norma). Se considerarf que un lote cumple los requisitos minimos
para calidad quando el niimeéro de "defectuosos" (unidades sub-norma), basado en
los recipientes individuales, no exceda del frdice de aceptacidn (cS del plan

de toma de muestras apropiado (AQL-6.5) que figura en los Planes Bisicos de Toma
de Muestras para Frutas y Hortalizas FElaboradas.

Llenado mfinimo

Se considerard que un lote cumple los requisitos de llemado mihimo cuando los Te—
cipientes individuales que dejan de cumplir los requisitos para llenado total no
excedan del Indice de aceptacién (c) del plan de toma de muestras apropiado
(AQL~6.5) que figura en los Planes Bfsicos de Toma de Muestras para Frutas y Hoz-
talizas Elaboradas,

TCMA DE MUESTRAS Y PROCEDIMIENTO DE EXAMEN

Toma de muestras

La toma de muestras deberd hacerse de acuerdo con los Planes Bisicos de Toma de
Muestras para Frutas y Hortalizas Elaboradas,

Procedimientos de exanen

S81lidos solubles totales

La determinacidn de s&lidos solubles totales y/o grados Brix deberi hacerse por
el método refractométrico sin correcciones para sélidos insolubles ni acidez, perc
con correcciones para temperatura a 20°C. (68°F.).

Consistencia

- @1 procedimiento empleado para la determinacidén de la consistencia y de las ca-

racteristicas de fluidez se enviard juntamente con lcs planes de toma de muestra
prcpuestos).

ETIQUETADO DE RECIPIENTES

Todo el etiquetado de los recipientes deberd ajustarse a las disposiciones de la
Comisidén del Codex Alimentarius sobre Etiquetado de Alimentos. Ademds, el re=
cipiente deberd etiquetarse de tal manera que, en las condiciones normales de
compra, se vea, en lugar destacado y claramente legible, lo siguiente:

(a) el nombre del producto que es compota de manzanas, junto con una declaracién
de los agentes saporiferos y aderezos que 10 caracterizan, y cuando el
producto esté szin edulcorar, las palabras "sin edulcorar".
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Norma No. PFV 66/5-3
TOMATES EN CONSERVA

. presentada al Cuarto Periodo de Sesiones de la
Comisidén del Codex Alimentarius

 para aprobacién como
Proyecto de Norma Provisional

NOTA

Los articulos de la Norma sobre Tomates en Conserva
que tratan de aditivos, métodos de andlisis y toma
de muestras y etiquetado estin sujetos a ratifica~
cidén por los pertinentes Comités del Codex, y a to=
das las disposiciones generales establecidas por
estos Comités y aprobadas por la Comisidén del Codex
Alimentariuse




e DESCRIPCION Y DESIGNACION

Descripcidn del pfoductb

Tomztes en conserva es el producto:

a) preparado con tomates maduros, lavados (Lycopersicum esculentum) de las
variedades roja o rojiza que estdn limpios y sustancialmente sanos. Los
tomates deberdn estar exentos de pediinculos y del corazén, excepio cuan-
do se trate de tomates en los que el corazdén constituya una parte insig=-

"nificante atendiendo a su textura y aspecto} )

b) empaguetado, con o sin un medio de empaquetado liquido adecuado (distin-
to del agua anadida), y aderezos adecuados para el productoj

c) en el que el producto preparado se introduce en un recipiente que se
cierra y se trata por el calor para evitar su alteracidn.

Reguisitos sanitarios generales

Todas las operaciones de preparacidén y elaboracién del Tomate en conserva deben
realizarse bajo las condiciones prescritas por la Comisién del Codex Alimentarius
en el Cédigo de Pricticas Higiénicas para Frutas, Hortalizas y Productos Afines
enlatados. - .

Designacién_del producto

Variedades

Los tomates de diferentes grupos varietales,Adesde el punto de vista de la morfo-
logia o atendiendo a otras caracteristicas fisicas anilogas, podrdn designarse
de la forma siguiente:

Redondos -~ forma esférica o semiesférica
Forma de pera, huevo o ciruela - forma alargada

Forma de presentacién

Normalmente, los tomates en conserva que llevan las denominaciones que se indi-
can a continuacidén, se preparan con frutos pelados; si los tomates no se han pe-
lado, la denominacidén de la forma de presentacién deberd completarse indicando

la palabra "sin pelar®.

Tomates enteros

Tomates enteros o en trozos
Tomates en trozos

Tomates cortados en cubitos -
Tomates cortados en lonjas

Tipos de envase
Envasados con un_excipiente lfguido
Tomates al natural - ~ 8in ningin lfquido ni sustancia vegetal anadi-

da, excepto el ligquido exudado por los tomates
durante las operaciones de envasadoj

Jugo de tomate o

tomates aromatizados - g€ envasa con pequeﬁas cantidades de ingredien~
tes vegetales, tales como apio, cebollas y pi~
mientos.
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Tomate con especias - envasado con pequeEaS'cantidades de especias
o sustancias sdpidas, o sustancias vegetales
muy picantes, como ,'.por ejemplo, ciertas va-
riedades de pimientéose. :

COMPOSICION

Medios de empaguetado

Los tomates en conserva pueden empaguetarse con o sin un medio de empaquetado,
expresado o definido como sigue? ‘

Zumo - con liquido preparado con tomates maduros;
Sustancia residual - liquido preparado mediante el tamizado de los

residuos obtenidos en la preparacién de los

tomates para su envasadoj consistente en pic-

les y corazones sanos y limpiosj con o sin to=-
mates o fragmentos de éstosge-

Puré o pulpa -~ oon adicién de puré y/o pulpa (zumo concentra-
do de tomate), segin la definicidén de las nor-
mas del Codex para concentrados de tomate}

Pasta - con la adicién de pasta de tomate (zumo de to-

mate muy concentrado) segin se define por las

normas del Codex para concentrados de tomates

Ingredientes

En la formulacidén del producto pueden emplearse tomates, agua y cualquier ingre-
diente_de calidad alimenticia adecuado a condicién de que no sirva para inducir
a engano al consumidor. Ejemplos de tales ingredientes son: sal, pimienta mo-
lida, especias, aceites de especias, azficar, azicar invertido, dextrosa, jarabe
de glucosa, productos vegetales naturales (albahaca, cebollas, pimienta, apio, etc.)

Aditivos

Agentes acidificantes ~ 4cido acético, dcido citrico, 4cido ldctico, 4cido
milico, &cido tartdrico, 4cido fumirico / las con-
centraciones se indicarin mis adelante/;

Agentes endurecedores - cloruro cilcico u otras sales de calcice. Si se em=-
plean dichas sales de calcio, el contenido de calcio
en cualquiera de dichas sales cdlcicas no deberd ser
mayor de 0,026 por ciento del peso del producto final,

CRITERIOS DE CALIDAD

Color

El color es tipico de los tomates que han sido preparados adecuadamente y elaw
borados convenientemente, '

Tamano o _integridad

El tamano o la integridad no constituyen po si mismos un factor que indique ca-
racteristicas de calidad, salvo en el caso de los tomates "enteros", Los tomae
tes en comserva que se presentan "enteros" deberdn contener el ZTBQ7 por ciento
como minimo de tomates escurridos enteros o casi enteros.




4.

Defectos

a) Pregencia inadmisible de fragmentos de coragones - fragmentos de cora-
nes de textura compacta y fibrosa o trozos de tomates decolorados pro-
cedentes del corazén del tomate, y cuya presencia afecta indudablemente
a su aspecto y comestibilidad. :

b) Danados - zonas anormales que contrastan fuertemente por su color y/o
su textura con el tejido normal y gue generalmente deben eliminarse al
preparar los tomates para usos culinarios.

c) Sustancias vegetales extranas - hojas, peddinculos, cilices, bricteas de

' tomate y residuos vegetales andlogose -

d) Pieles - se considera como un defecto la presencia de pieles, excepto
cuando se trata de tomates "no pelados™; 'se trata de pieles que se
adhieren a la pulpa de los tomates o que se encuentran sueltas en el

recipientes
e) Mohos
f Minerales insolubles y arena

Toleranciaé para_defectos -

Los tomates en conserva deberdn estar pricticamente exentos de materia vegetal
extrana ¥y no contener defectos excesivos (estén o no especificamente definidos

o permitidos en esta norma). Algunos defectos corrientes no deberdn estar presen-—
tes en cantidades mayores que las limitaciones que se indican a continuacidn:

Pieles (excepto las calidades "sin pelar")- 5
Promedio: no m4s de 1 pulgada cuadrada (6,5 om“) de 4rea agregada
por libra (0,453 kg) de contenido total.

Danados - 2 .
Promedio: no mids de 1/4 de pulgada cuadrada (1,6 cm” ) de &rea agrega~
da por libra (0,453 kg) de contenido total.

Recuento de mohos (de acuerdo con el Método de recuento de mohos de Howard)

a) Cuando los tomates se empaquetan con zumo, la porcién de zumo no
deberi exceder de 1725 de campos positivose

b) Cuando los tomates se empaquetan con material residual, puré o
pulpa de tomate, o pasta de tomate, la porcién liquida no podrd
tener mis de [_50% de campos positivose

Sustancias minerales insolubles o arena

No més de [5,02%7 (200 mg/kg) del peso neto del producto.
Saboxr
Los tomates en conserva deberdn temer un sabor y olor exentos de olores Yy sabores

extranos al producto; y los tomates en conserva con ingredientes especiales de~
berédn poseer el aroma caracteristico de la sustancia o sustancias empleadas,

.LLENADO DE_1OS RECIPIENTES

Llenado minimo

Los tomates en conserva deberan contener tomate y lfquido excipiente en cahtidéd
no menor de 90 por ciento de la capacidad del recipiente. El1 llenado total gse
basa en la capacidad del recipiente, expresada en medidas de volumen,




Peso minimo sin liguido de los tomates

El peso escurrido de log tomates no deberd ser menor de 50% del psso de agua
destilada, a 20°C (68°F), que contenga el recipiente cerrado.

Verificacién de conformidad
Se considerard que se cumplen los requisitos para llenado del recipiente cuando$

a) se cumple el requisito del llenado total para recipientes individuales
y dentro de las tolerancias que figuran er el Articulo 55 ¥

b) los tomates escurridos, sobre un promedio de los valores de todos los
recipientes, cumplen el minimo requerido, a condicidén de gue tedos los
recipientes se hayan llenado debidamentee

TOLERANCIAS

Para_aceptacién de lote
Calidad

Un recipiente que deje de cumplir uno o més de los requisitos minimos de caliwad
aplicables (para color, tamano o integridad, defectos, ¥ sabor) que figuran en
el Articulo 3 deberd considerarse "defectuoso" (unidad sub-norma). Se conside-
rard que un lote cumple los requisitos minimos para calidad cuando:

1) el niémero de "defectuosos" (unidades sub-norma), basado en los reci-
pientes individuales, no exceda del indice de aceptacidn c) del plan
de toma de muestras apropiado (AQL~ 6.5) que figura en los Planes
Bisicos de Toma de Muesiras para Frutas y Hortalizas Elaboradas; y

2) se cumplen los requisitos aplicables 1correspondientes a pieles y

con macas) basados en los promedios.

Llenado minimo

Se considerarid que un lote cumple los requisitos de llenado minimo cuando los
recipientes individuales que dejan de cumplir los requisitos para llenrnado total
no excedan del indice de aceptacidn c) del plan de toma de muestras apropiado-

(AQL = 6.5) que figura en los Planes Bisicos de Toma de Muestras para Frutas y
Hortalizas Elaboradas.

TOMA DE MUESTRAS Y PROCEDIMIENTO DE EXAMEN

- Toma de muestras

La toma de muestras deberd hacerse de acuerdo con los Planes Bisicos de Toma de
Muestras para Frutas y Hortalizas Elaboradase

P

Procedimientos de examen

Método del peso escurrido (finicamente para tomates en conserva)

1) Quitar la tapa del recipiente, pero, en el caso de un recipiente con
tapa fijada con costura doble, no quitar ni alterar la &dltura de la
costura doble.

2) Inclinar el recipiente abierto de manera que se distribuya su conte~
nido sobre la malla de un tamiz circular gue ha sido pesado previamen-
te, 0 para el que se ha establecido una tara,.




Te

3) Sin desplazar los tomates, inclinar el tamiz para facilitar el escu-
rrido del liquido.

4) A los dos minutos de haber comenzado el escurrido, anotar el peso de
los tomates escurridos.

Especificaciones para tamices circulares

a) Si la cantidad de contenido total de los recipientes es menor de 3 lie
bras (1,36 kg), utilizar un tamiz con un didmetro de 8 pulgadas (20,3 cm).
b) Si la cantidad de contenido total de los recipientes es de 3 libras
(1,36 kg) o mds, utilizer un tamiz de 12 pulgadas de didmetro (30,5 cm),
¢) Las mallas de tales tamices son de construccidn tal que el alambre es-—
t4 tejido formando un didmetro de 0,054 pulgadas (1,3716 mm) de manera
que se forman aberturas cuadradas de 0,446 pulgadas (11,3284 mm) por
0,446 pulgadase.

Ensayo para sales cdlcicas

Se determinan de acuerdo con:

1) el método (o métodos) que figuran en los Métodos de Andlisis Oficiales
de la Asociacidén de Quimicos Analistas Oficiales (E.U,A.); o bien,

2) el método (o métodos) que den resultados comparables tales como 1los
que se estdn desarrollando por ISO TC 34/SC 3.

Método de recuento de mohos

Se determinan en 1la porcidén liquida de acuerdo con el método para "Productos de To-
mate (no deshidratados)"que figura en los Métodos de Andlisis Oficiales de la Aso-
ciacién de Quimicos Analistas Oficiales (E.U.A.) o con algiin documenio comparable
en el que figura este método,.

ETIQUETADO DE RECIPIENTES

Todo el etigquetado de recipientes deberd ajustarse a las disposiciones de la
Comisién del Codex Alimentarius sobre Etiquetado de los Alimentos. Ademis, los
recipientes deberdn etiquetarse de tal manera que, en las condiciones normales
de compra se vea en lugar destacado y claramente legible, lo siguiente:

1) El nombre del producto gue es "tomates", junto con la siguiente decla-
racién, tnicamente, si es aplicable:

a) como tomates en forma de "pera" o "huevo" o "ciruela", si son de
forma alargadas

b) cualquier aderezo caracteristico;

¢) "en .cubitos™ o "en lonjas", si son de estos estilos;

d) "sin pelar", cuando no se ha quitado la piel; )

e) "aromatizados", o "condimentados" o "con gran proporcidén de especias"
segun los casos} .

f) "Empaquetado con pasta de tomate", unicamente cuando se anade pasta
de tomate;

~ g) la palabra "entero" puede utilizarse cuando el producto cumple con

los requisitos establecidos anteriormente para integridad bajo el
t{tulo "Criterios de calidad",
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Norma Noe PFV 66/5-4
HABICHUELAS VERDES ENLATADAS Y FRIJOLILLOS ENLATADOS
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NOTA

Los articulos de la Norma sobre Habichuelas Verdes
Enlatadas y Frijolillos Enlatados que tratan de
aditivos, métodos de andlisis y toma de muestras y
etiquetado estdn sujetos a ratificacidén por los
pertinentes Comités del Codex, y a todas las dispo-
siciones generales establecidas por estos Comités y
aprobadas por la Comisidn del Codex Alimentarius.
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DESCRIPCION Y DESIGNACION

Descripcidn del producto

Habichuelas enlatadas es el producto:d

a) preparado con las vainas Jjugosas de habichuelas verdes frescas o frijoli~-
llos frescos (Phaseolus vulgaris) de las que se han quitado las vetas (si
las tienen), pedinculos [/ y puntas_/;

b) empaguetado con agua u otro medio liquido adeguado, edulcorantes nutriti=
vogjaderezos y otros ingredientes;

c) en el que el producto preparado se introduce en un recipiente que se ciem=
rra y se trata por el calor para evitar su alteracidne

Reguisgitos sanitarios generales

Todas las operaciones de preparacidn y elaboracién de Habichuelas Verdes Enlatadas
¥ Frijolillos Enlatados deben realizarse bajo las condiciones prescritas por la

Comigidén del Codex Alimentarius en el CSdigo de Pricticas Higiénicas para Frutas,

Hortalizas y Productos Afines Enlatados.

Degignacién del producto

Varizdades

Los frijoles, atendiendo a la forma de los distintos grupos varietales, pueden
denominarse como sigue:?

Redondos: con una anchura no mayor de,1-1/2 veces el grosor del frijol
Planos: con una anchura mayor de 1-1/2 veces el grosor del frijol,

Tipo de color

Los frijoles de las distintas variedades se designardn con los nombres de:

Verdes; céreos; dorados; amarilloge

Formas de presentacidn

Enteros: vainas enteras de cualquier longitud

Shoestrings cortados longitudinalmente: estilo francés (Schnittbohnen~
Snybonen): vainas cortadas longitudinalmente o en un angulo de 45 gra-

dos o menor;

Cortados: vainas cortadas transversalmente con una longitud no menor de 3/4
de pulgada (20 mm) y que pueden contener piezas de las puntas, mids cortas,
que resultan al cortar;

Trozos cortados pequenos: trozos de vainas cortados transversalmente de cu~
yos trozos, el 75 por ciento, contados, Son de una longitud menor de 3/4 de
pulgada. o

Desiznaciones de acuerdo con los tamanos

Los frijoles enlatados de los tipos entero, cortado o en trozos pequenos pueden
denominarss como sigue de acuerdo con el tamano:

Pequeno - hasta 745 mm de didmetro
Medio ~ de 745 2 10 mm de didmetro
Grande : -~ mds de 10 mm de didmetro
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Medicidn del tamano

El espesor del frijol se determina midiendo el didmetro menor transversalmente
con el eje largo en la porcién mds gruesa de la vainae.

COMPOSICION

Medio de empaguetado

Los frijoles enlatados deben empaguetarse con agua u otro medio liquido adecuadoe.

Ingredientes

En la formulacidén del producto puede emplearse cualquier ingrediente de calidad
alimenticia adecuado, 2 condicidén de que no sirva para inducir a envano al consu=
midor, La lista que se indica a continuacidn,a titulo de ejemplo, de tales in-
gredientes y sustancias no es necesariamente limitativas

Aderezos o sustancias andlogas - sal; azfcar (sacarosa); aszficar invertido;

dextrosa; jarabe de glucosaj Jjarabe de glucosa seco; trozos de pimiento verde

o rojo o de ambes; semillas de eneldo o aderezos con sabor a eneldo o andlogosj tomatej
vinagre; mantequilla y glutamato monosddico.

Aditivos
Gomas vegetales ' para empleo cuando la mantequilla es un
Alginatos ingrediente; O, 5% total

Alginato de propilenoglicol

[fﬁisina - contenido de 100 unidades Reading/g (para empleo especial, véase
el texto del Informe

Materia colorante

[-Verde Lana BS o Verde S = C.I. (1956) Noe. 44070 ¥ Tartrazina - C.I. (19 6),
Noe 19140 empleados solos o en combinacidn hasta un midximo de 100 mg/kg.

CRITERIOS DE CALIDAD

Color Yy aspecto

Los frijoles secos deben poseer caracteristicas de color normales para las habichue—
las verdes enlatadas o los frijolilloes enlatados. El medio de empaquetado no do~
berd tener color o aspecto que sean extranos al producto.

Sabor

El producto deberd estar exento de toda clase de sabores u olores extranose

Textura

Los frijoles no deberdn ser fibrosos, y no deberdrn tener vetas duras mis del
10% en peso de las piezass

Dafectos

Cuando se examinen de acuerdo con el procedimiento de toma de muesiras aqui indie
cado, los frijoles enlatados deberdn estar exentos de defectos en el grado que
se serala a continuacidns
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1) tamano devla unidad de muestra

a) para determinacidén de materia extrana, la muestra entera
b) para otros defectos, 12 onzas de frijoles escurridos

2) tolerancias

a) material extraﬁo, no mids de 3 piezas por 12 onzas de frijoles escurri-
dos
b) todos los demds defectos

i; 8 unidades sin pedfinculo por 12 onzas

ii) no mds de 15% en peso de frijoles daﬁados,~a condicidn de que
no mids de 5% en peso esté materialnente danado por la accién de
insectos o por danos patoldgicose

LLENADO DEL RECIPIENTE

Llenado minimo

Los frijoles y el medio de empaquetado deberin ocupar no menos de 90 por ciento
de la capacidad del recipientee

Pesog minimos escurridos
El peso escurrido del producto deberd ser no menor de lo que indican los porcenta-
jes siguientes (para las formas de presentacidn respectivas) del peso de agua

destilada a 200C (68°F) que contenga el recipiente cerrado:

Enteros y cortados longitudinalmente: no menos de 50% del peso escurrido
Otras formas de presentacién: No menos de 55% del peso escurrido

Verificacidn de conformidad

Se considerard que se cumplen los requisitos para llenado del recipiente cuando?

a) se cumplen los requisitos de llenado minimo para los recipientes indivi-
duales y dentro de las tolesrancias que figuran en el Articulo 5 ¥

b) los pesos escurridos, sobre un promedio de los valores de todos los reci~
pientes, cumplen el minimo requeridoj a condicién de que todos los re—
Ccipientes se hayan llenado debidamente,

TOLERANCIAS

Para aceptacidn de lote

Calidad

Un recipisute o una submuestra que deje de cumplir uno o mis de los requisitos
minimos de calidad aplicables (sabor, color, medio de empaguetado, textura, de-
fectos) del Articulo 3 de esta norra, deberd considerarse "defectuoso" (unidad sub-
norma). Se considerard que un lote cumple los requisitos minimos para calidad cuan-
do:

1) el nimero de "defectuosos" (unidades sub-norma), basado en los recipientes
individuales, no exceda del indice de aceptacidn c) del plan de toma de
muestras apropizdo (AQL - 6.5) que figura en los Planes Bdsicos de Toma
de Muestras para Frutas y Hortalizas Elaboradasg, y
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2) se cumplen los requisitos aplicables basados en promedios (dinicamente
materia extrana).

Llenado minimo

Se considerard que un lote cumple los requisitos de llenado minimo cuando los re-
cipientes individuales gue dejan de cumplir los requisitos para llenado total no
excedan del indice de aceptacidén c) del plan de toma de muestras apropiado (AQL~6,.5)
que figura en los Planes Bisicos de Toma de Muestras para Frutas y Hortalizas Ela-
boradas.

TOMA DE MUESTRAS Y PROCEDIMIENTCS DE EXAMEN

Toma de muestras

La toma de muestras deberd hacerse de acuerdo con los Planes Bisicos de Toma de

Muestras para Frutas y Hortalizas Elaboradase

Procedimientosde examen
Pesos escurridos

De acuerdo con el Método de determinacidén de Pesos Escurridos aplicable para
Prutas y Hortalizas Elaboradas gue figura en los "Métodos de Andlisis de la Aso~
ciacidén de Quimicos Analistas Oficiales" (Wiltima edicidén) o de acuerdo con cual-
quier otro método normalizade que dé resultados equivalentes.

Ensayo de fibra

Falta por desarrollar un ensayo para fibrae

ETIQUETADO DEL RECIPIENTE

Todo el etiquetado de recipientes deberd ajustarse a las disposiciones de la
Comisién del Codex Alimentarius sobre Etiquetado de los Alimentos. Ademds, los
recipientes deberédn etiquetarse de tal manera que, en las condiciones normales
de compra, se vea en lugar destacado y claramente legible, lo siguiente:

a; el nombre del producto que es habichuelas verdes o frijolillosj

b) forma de presentacién, es decir, enteros, shoestring, longiiudinales, es~
tilo francés (Schnittbohnen-Snjbonen), cortados, trozos cortados pequenos}

cg tipo de color: verde, dorado, amarillo, céreo} y

d ingredientes de aderezo caracteristicos, tales como "con mantequilla",
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MELOCOTONES EN CONSERVA

presentada al Cuarto Periodo de Sesiones de la
Comisién del Codex Alimentarius

para aprobacién como un

Proyecto de Norma Provisional

NOTA

Los articulos de la Norma sobre Melocotones en
Conserva que tratan de aditivos, métodos de and —
lisis y toma de muestras y etiquetado estin suje~
tos a ratificacidn por los pertinentes Comités
del Codex, y a todas las disposiciones generales
establecidas por estos Comités y aprobadas por
la Comisién del Codex Alimentarius.




Te DESCRIPCION Y DESIGNACION

Descripcidn del producto

Melocotones en conserva (Prunus persica) es el producto:

a) prepazrado con melocotones pelados, privados de pediinculos, frescos o con-
gelados o previamente enlatados, maduros, de las variedades comerciales
para conserva, pero excluyendoc las variedades de pérsicos;

b) empagquetados, con o sin ur medio de empaquetado iiquido adecuado, edulco=~

' rantes nutritives y aderezcs o agentes saporiferos convenientes para el
producto; y

c) en €l que el producto preparado se introduce en un recipiente que se

cierra y se trata por el calor para evitar su alteracidne.

Reguisitos sanitarios generales

Todas las operacignes de preparacidén y elaboracién de Melocotones en Conserva
deben realizarse bajo las condiciones prescritas por la Comisidén del Codex Ali-
mentarius en el Cddigo de Pricticas Higiénicas para Frutas, Hortalizas y Produc—
tos Afines Enlatados. .

Designacidn del producto

Variedades

ag Sin hueso - en las que el hueso se separa fdacilmente de la pulpa
b De hueso adherido -~ en las que el hueso se adhiere a la pulpa

Tipo de color

a) Amarillo - variedades en las gue predominan colores comprendidos entre
amarillo pdlido y naranja rojizoc intenso.

b) Blanco - varieadeS en las que el color predominante estd comprendido
entre blanco y blanco-amarillo.

c) Rojo — variedades en las que el color predominante estd comprendido entre
amarillo pdlido y rojo naranja y con otros colores rojos veteados distine
tos del de la cavidad del hueso.

Formas de presentacidn

Enteros -~ melocotones enteros con hueso

Mitades - sin hueso y coriados en dos partes aproximadamente iguales
Cuartos - sin hueso y cortados en cuatro partes aproximadamente iguales
En lonjas - sin hueso y cortados en sectores de forma de cuna

En cubitos = sin hueso y cortados en partes de forma de gubos

Piezas - (o piezas irregulares) -~ sin hueso y que abarcan formas y tamanos
irregulares.

HO OO

Tipos de empaguetado

ag Empaquetado corriente -~ con medio de empaguetado liguido
b Empaguetado sélido = practicamente todo frute con una cantidad muy peque~
na de liquido que fluya litrementes




COMPOSICION

Ingredientes

En la formulacidn del producto pueden emplearse melocotones, agua, edulcorantes
nutritivos y cualquier ingrediente de calidad alimenticia adecuado, a condicidn

de que no sirva para inducir a ongano al consumidor. Ejemplos de tales ingre-—
dientes son: especias, condimentos, esencias naturales de frutas, vinagre, huesos
de melocotdn y pepitas de melocotdn.

Mediog de empaguetado

Cuando se emplee un medio de empaguetado, podrd estar constituido por:

a) gg - en donde el agua, o cualquier mezcla de agua y zumo de melocotdén es
el dnico medio de empaquetado liquidoj

b) Bdulcorante seco - sin adicién de liquido, pero con adicidén autorizada de
edulcorantes secos, a saber, sacarosa, azlicar invertido, dextrosa, jarabe
de glucosa seco y las pequenas cantidades de vapor de agua, agua 0 zumo
natural que pueden presentarse en las operaciones corrientes de enlatado
del productoj

¢) Jarabe - en donde el agua estd combinada con sacarosa, azicar invertido,
dextrosa, jarabe de glucosa secado y jarabe de glucosa, segin se definen
por el Comité del Codex sobre Azicares, y clasificado, tomando como hase
las distintas concentraciones, del modo siguiente:

Jarabe extra-ligero no menos de 10° Brix
Jarabe ligero u w w 14° Brix
Jarabe denso " w v 19% Brix
Jarabe extra-denso o w w220 Brix

CRITERIOS DE CALIDAD

A menos que se indigue otra cosa, estos requisitos se aplican a los recipientes
individuales del producto.

Sabor

Los melocotones en conserva deberdn tener un sabor y olor normales, exentos de olo-
res y sabores extranos de ningin género. Los melocotones en conserva que lleven
ingredientes especiales deberdn tener el sabor caracteristico de los ingredientes
utilizados.

Color

El color del producto deberd ser el normal para el tipo de colore. Las porciones

que hubieran estado cerca de la cavidad del hueso o de parte del mismdé, y que,
después de enlatadas hubieran podido sufrir alguna alteracidén en el color, se conei-
derarin de color caracteristico normal. Los melocotones en conserva que contengan
los ingredientes especiales descritos en el Articuloe 1(b) deberdn considerarse de
color caracteristico, cuando el ingrediente en cuestién no ha sufrido ninguna
alteracién anormal en su color.

Uniformidad de tamano

a) Enteros, Mitades, Cuartos — en el 95 por ciento de unidades, segun el T~
cuento, que presentan mdxima uniformidad de tamano, el paso de la pie
mayor no deberd ser mayor gue el doble del peso de la pieza menor,




b) Lonjas = no deberd pasar del 25 por ciento el total del peso de las unijie
dades constituidas por lonjas parciales, sectores y lonjas irregulares,
Una lonja parcial es un segmento menor de tres cuartos 23/4) de una roda-
Jja completa., Un sector es una pieza que pesa menos de cuatro gramos y
una lonja irregular es una pieza que resulta de un corte irregular, gene-
ralmente de forma circular, que tiene una superficie plana ¥y otra convexae

c) Cubos - el producto estid pricticamente exento de astillas y piezas gran-

des de forma irregular,

Textura

Los melocotones deberdn ser convenientemente carnosos, pero podrdan ser de dureza
variable y ligeramente blandos y rozados. En los empaquetados con medios lfguidos
puede haber un madximo de 10 por ciento que sea pulposo o excesivamente duro. En
los empaquetados sélidos puede haber urn mdximo de 20 por ciento que sea excesiva-
mente duro. -

Defectos

Definiciones de defectos

Desperfectos - Alteracidn del color de la superficie y manchas que contrastan
claramente con el color general y que pueden penetrar en la pulpas Ejemplos:
magullamentos, rona y coloracidn oscurras

Roturas = Se considera defecto dnicamente en los melocotones en conserva en

las formas de presentacidén enteras, mitades y cuartos empaquetados en medios ligqui-
dos. La pieza tiene que estar separada en partes definidas; y, al aplicar aqui

la tolerancias, se considera que la totalidad de las perciones que equivalen al
tamano de una pieza de tamano completo, es una unidad.,

Pieles - La que se adhiere a la pulpa del melocotdn Yy se encuentra suelta en el
recipientes

Huesos - Considerado como defecto en todas las formas de presentacidn, aparte de
los melocotones enteros, y excepto cuando los huesos de melocotdn o las pepitas

de melocotén se emplean como ingredientes de aderezo. Se consideran como restos
de huesos los huesos enteros y los fragmentos de los mismos (incluso las puntas
duras de los huesos) que scn duros y -puntiagudos.

Recortes - considerado como defecto tnicamente en los melocotones en conserva en
las formas de presentacidn de enteros, mitades y cuartos . empaquetados en medios
liguidos, El recortado debe ser excesivo e incluye excavaciones serias (debidas

a recorte fisico o a otros medios) sobre la superficie de las piezas que perjudi-
can notablemente gsu aspecto,

Tolerancias para defectos

Los melocotones en conserva deben estar pricticamente libres de defectos y com—
prendidos dentro de los limites establecidos aqui para los defectos corrientes
segin se definen a continuacidn:

Defecto Empaquetados con medios 1iquidos Empaquetados sélidos
Desperfectos y recortes 30 por ciento, contados 3 unidades por libra
(0,45 xg)
Roturas (enteros,
mitades, cuartos) 5 por ciento, contados no aplicable
Pieleg* 1 pulgada cuadrada (6,5 cm2) 2 pulgad%s cuadradas
por libra (0,45 kz) del conte- (12,9 cm®) por libra
nido total del contenido total

# 3Se examina el contenido total de todos los recipientes y se basa en el promedio de
muestras. '




Defecto Empaquetados con medios liquidos Empaguetados sdlidos
Huesos o fragmentos 1 hueso o su equivalente por algunos
de huesos* 12,5 libras (5,67 kg) del con~

tenido total
Para las tolerancias de que agui se trata, un hueso es: un hueso enteroj o una
pieza_grande, equivalente a la mitad de un hueso o mayor; o hasta tres piezas
pequenas duras, cuya masa total es menor de la de medio hueso.

4. LLENADO DEL RECIPIENTE

M
Llenado minimo

Y Los recipientes deberdn estar bien llenos con el fruto, y el producto (meloco-
tones mds el medio de empaquetado) deberd ocupar no menos de 90 por ciento del
volumen del rscipiente. .
Pesos minimos escurridos
Los requisitos de porcentaje para peso escurrido deberdn basarse en el peso de
melocotones en conserva en relacidén con el peso de agua destilada, a 68° F

(20° C) que contenga el recipiente cerrado.

Pesos minimos escurridos

En jarabe denso y En jarabe ligero o Empaquetado
extradenso extra~ligero sélido
Tipo de hueso adherido 57% , 60% 84%
Tipo sin hueso 54% 56% 82%

Nota: Los requisitos anteriores no se aplican a la forma de presentacidn "Enteros'.

Se considerard que se cumplen los requisitos para peso escurrido minimo cuando el
fruto escurrido de todos los recipientes como promedio cumple los requisitos mini-
mos, a condicidn de que +todos los recipientes se hayan llenado debidamente.

Se TOLERANCIAS

Para aceptacidn de lote

Con respecto a la calidad

Un recipiente que deje de cumplir uno o mds de los requisitos minimos de calidad
aplicables (para color, tamano, defectos, textura y sabor) que figuran en el
Articulo 3 deberd considerarse "defectuoso" (unidad sub-norma). Se considerars que
un lote cumple los requisitos minimos de esta norma cuando:

1) el nimero de "defectuosos" (unidades sub—norma), basado en los recipientes
individuales, no exceda del indice de aceptacién c) del plan de toma de
muestras apropiado (AQL - 6.5) que figura en los Planes Bdisicos de Toma

Muestras para Frutas y Hortalizas Elaboradas; y

¥ Se examina el contenido total de todos los recipientes y se basa en el promedio
de muestras,
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2) se cumplen los requisitos aplicables, basados en los promedios (pieles
¥y huesos).

TOMA DE MUESTRAS Y PROCEDIMIENTOS DE EXAMEN

Toma de muestras

La toma de muestras deberd hacerse de acuerdo con los Planes Bdsicos de Toma de
Muestras para Frutas y Hortalizas Elaboradas.

Procedimientos de examen

Pesos escurridos

De acuerdo con el Método des determinacidén de Peso Escurrido aplicable para Frutas
y Hortalizas Elaboradas que figura en los "Métodes de Andlisis de la Asociacidn

de Quimicos Analistas Oficiales" (dltima edicidn), o de acuerdo con cualquier otro
método normalizado que dé resultados equivalentes,

Mediciones del jarabe

Las mediciones de 1la concentracién del jarabe utilizando la escala en grados
Brix deberdn hacerse sobre el producto en conserva acabado, de acuerdo con méto-
dos normalizados, con hidrdémeiro o con refractdémetro.

ETIQU=TADO DEL RECIPIENTE

Todo el etiquetado de recipientes deberd ajustarse a las disposiciones de la
Comisién del Codex Alimentarius sobre Etiquetado de los Alimentos. Ademds, los
recipientes deberdn estiguetarse de tal manera que, en las condiciones normales de
compra, se vea en lugar destacado y claramente lesgible, lo siguiente:

a) el nombre del producto que es #Helocotones, junto con ura declaracidn
del aderezo caracteristico, cuando sea aplicablej;
b) una declaracién sobre la forma de_ presentacién, tipo de color, y variedadj
c) una declaracidén del medio de empaquetado y designacidén del jarabe, segin’
sea aplicables
d) wuna declaracidén de los agentes saporiferos y otros ingredientes segin,
sea apropiado.
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POMELO ENX CONSERVA

presentada al Cuartc Periodo de Sesiones de la
Comisgidn del Codex Alimentarius

para aprobacidn como un

Proyecto de Norma Provisional

NOTA

Los articulos de la Korma sobre Pomelo en Conserva que
tratan de aditivos, méicdes de andlisis y toma de muestras
y etiquetado estdn sujetos a ratificacidn por los perti-
nentes Comités del Codex, y a todas las disposiciones ge-
nerales establecidas por estos Comités y aprobadas por la
Comisidn del Codex Alimentarius.




DESCRIPCION Y DESIGNACION

Descripecién del producto

Pomelo ‘en conserva es el producto alimenticio preparado con pomelos maduros sanos
(Citrus paradisi). Antes de la elaboracién, el fruto se lava y se pela conve-
nientemente y se eliminan précticamente de las secciones la membrana, semillas y
corazdn.

Pueden anadirse medios de empagquetado lfquido adecuados, edulcorantes nutritivos,
4cidos convenientes e ingredientes de aderezo,

El producto se introduce en un recipiente que se cierra y se trata por el calor
para evitar su alteracidn.

’

Designacién del producto

Forma de presentaciédn

El pomelo en conserva puede empaguetarse en:

(a) Secciones (segmentos) o
(b) Secciones rotas (segmentos rotos)

Requisitos sanitarios generales

Todas las operaciones de preparacidn y elaboracién de Pomelo en Conserva deben rea-
lizarse bajo la condiciones prescritas por la Comisién del Codex Alimentarius en

el C8digo de Pricticas Higiénicas para Frutas, Hortalizas y Productos afines En-
latados.

COMPOSICION

Medios de empaguetado - Definiciones

El pomelo en conserva se empagueta en uno de los medios siguientes:

(a) Agua en el que el agua es el Unico medio de empaquetado liguido.

b Zumo en el que el zumo de pomelo_es el Unico medio de empaquetado
1fquido y al que no se ha anadido agua,directa ni indirecta~-
mente,

(e) Agua y zumo en el que se juntan agua y zumo de pomelo como medio de empa-
aquetado liquido.

(@) Jarabe en el que se retinen como medio de empaquetado 1lfquido agua y
sacarosa, azicar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa o ja=-
rabe de glucosa secado, segun se definan por el Comité del
Codex sobre Azicares. Estos jarabes se clasifican sobre la
base de la densidad segilin se especifica mds adelante:

Medio lfguido . Grados Brix
Ligeramente edulcorado : 120
Jarabe ligero 16°
Jarabe denso 180

Ingredientes

Zumo de limén, especias, aromatizantes (aparte de los artificiales).
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Aditivos

Lactato cdlcico (se proporcionari la cifra de concentracidn)

"Acido citrico

CRITERIOS DE CALIDAD

Ademds de cumplir los requisitos especificos que se senalan a~continuacién, el
producto habri de estar exento de desperdicios, materia extrana y contaminacio-
nes por insectos.

Color

El color del pomelo en conserva podrd ser variable pero deberd ser tipico del
fruto elaborado convenientemente; los pomelos pcdran tener un ligero tinte am=—
barino o ser un poco mis oscuros que el fruto fresco, pero habridn de estar libres
de todo tinte pardo.

Textura

La textura deberd ser firme y caracteristica del producto; y &ste habrd de estar
practicamente exento de células secas o células fibrosas que influyan desfavora-
blemente en el aspecto y la comestibilidad del producto. Los segmentos deberdn
estar practicamente libres de senalies de desintegracidne

Sabor

El sabor deberd estar exento de sabor a quemado o cualquier otro sabor indeseable

¥y en el caso de pomelo enlatado con jarabe, el sabor deberd ser el caracteristico
del pomelo endulzado.

Defectos e integridad

Definiciones

Segmento entero - una seccidén o porcidn de seccidén en que su longitud
es por lo menos el 75% de la longitud aparente del
segmento original. Un segmento que estd rajado
s6lo en un lugar y no presenta tendencia a desin-
tegrarse debe considerarse como entero, pero partes
de un segmento unidas por un "filamento",o0 por una
membrana solamente, no deben considerarse ccmo “en—
terof.

Semilla desarrollada - una semilla que mida mds de 9 milimetros (11/32
pulgadas) en cualquier dimensidne
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Tolerancias para defectos e integridad

0
e
.
sevessnsey

: Cualicad Secciones o segmentos : Secciones rotas o

: = : enteros ! fragmentos rotes
Segmentos enteros y i 65% o mds en peso de ! No hay requisito i
uniformidead :  fruto escurrido estdn : para integridad

enteros y son de ta- ni para uniformi-

! mano pricticament dad :
: : uniforme : :
% Superficie total cu- % Méaximo 16 cm2 (2,63 -é Médximo 16 cn® g
: bierta por membrana- i pulgadas cuadradas) : (2,63 pulgadas :
! por cada 560g. : ! cuadradas) :
§ Semillas desarrolladas - g Méximo 2 ; Méximo 3 :
: por cada 560 g. de con~ : : ' :
: tenido total : : :
: Materia extrana del § Libre de partes de pieles o corazones y

fruto ¢ practicamente exento de albedo

sesse e
ERYRTRYRYITRY YY)

LLENADO DEL RECIPIENTE

Llenado minimo

El recipiente deberad contener fruto y ligquido circundante en cantidad no menor de
90% de la capacidad del recipiente,

Peso minimo escurrido

El peso escurrido del fruto deberd ser no menor de 52% del peso de agua destila~
da a 20°C (68°F) que contenga el recipiente cerrado.

Verificacidn de conformidad

Se considerari que se cumplen los requisitos de llenado del recipiente cuando?

a) se cumple el llenado minimo para recipientes individuales y dentro de
las tolerancias que figuran en el Articulo 5§ ¥

b) el fruto escurrido, basado en un promedio de todos los recipientes,
cumple el minimo requerido, a_condicidén de gue todos los recipientes
se hayan llenado debidamente, -

TOLERANCIAS

Para aceptacidn de lote

Calidad

Un recipiente que deje de cumplir uno o mds de los requisitos minimos de calidad
aplicables (para color, defectos e integridad, textura, sabor) que figuran en el
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Articulo 3 deberd considerarse "defectuoso" (unidad sub-norma). _

Se considerard que un lote cumple los requisitos minimos para czlidad cuando el
nimero de "defectuosos" (unidades sub~-norma), basado en los recipientes individua~
les no exceda del indice de aceptacidn ¢) del plan de toma de muestras apropiado
(AQL-6.5) que figura en los Planes Bisicos de Toma de Muestras para Frutas v
Hortalizas Elaboradas.

Llenado minimo

Se considerard que un lote cumple los requisitos para llenado minimo cuando los
recipientes individuales due dejan de cumplir el requisito para llenado total
no excedan del indice de aceptacién ¢) del plan de toma de muestras apropiado
(AQL - 6.5) que figura en los Planes Bisicos de Toma de Muestras para Frutas v
Hortalizas Elaboradase

TOMA DE MUESTRAS Y PROCEDIMIENTOSDE EXAMEN

Tomz. de muesiras

Lz toma de muestras deberd hacerse de acuerdo con loy Planes Basicos de Toma
de Muestras para Frutas y Hortalizas Elaboradass

Procedimientos de examen

Pesos escurridos

De acuerdo con el Método de determinacién de Peso Escurrido aplicable para Frutas
y Hortalizas Elaboradas que figura en los "iétodos de Anilisis de la Asociacién
de Quimicos Analistas Oficiales" (f@ltima edicién), o de acuerdo con cuzlguier
otro método normalizado que dé resultados equivalentes.

Mediciones del jarabe

Las mediciones de la concentracidén del jarabe utilizando la escala en grados
Brix deberdn hacerse sobre el producto en conserva acazbado, de acuerdo con méto-
dos normalizados, con hidrémetro o con refractémetro.

ETIQUETADO DEL RECTIPIENTE

Todo el etigquetado de recipientes deberd ajustarse a las disposiciones de la
Comisidén del Codex Alimentarius sobre Etiquetado de los Alimentos. Ademds, los
recipientes deberdn etiquetarse de tal manera que, en las condiciones normales
de compra, se vea en lugar destacado ¥y claramente legible, lo siguiente:

a) el nombre del producto que es pemelo con

b) 1la designacién del medio de empaquetamiento: agua, zumo, agua y
zumo, y jarabe; ¥y

c¢) la forma de presentacién: Secciones (segmentos) o Secciones rotasg
(segmentos rotos).




