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COMITE DEL_CODEX SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS
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Washington, D.C,, E5.UU.

Introduccién

El Octavo perfodo de sesiones del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas
Elaboradas se celebré en el "Pan American Health Organization Building", bajo
la presidencia de 1los Estados Unidos y ocupando la misma el Dr., Floyd F. Hedlund,
debido a la enfermedad del Sr. Fitzhugh L. Southerland. El Comité expresé sus
votos sinceros por el pronto restablecimiento del Sr. Southerland. Asistieron
a la reunién representantes y observadores de 23 paises y observadores de siete
organizaciones internacionales. En el Apéndice I de este informe figqura la
lista de participantes. £l Presidente dié la bienvenida a los participantes,
asi como también el Sr. George Grange, Coordinador del Codex de los UU.EE. y
Vicepresidente de la Comisién, 21 Sr. Grange revisé brevemente 1los puntos
pertinentes dimanantes del Deécimosexto perfodo de Sesiones del Comité zjecutivo,.

Aprobacién_del programa
El Comité aprobé el programa provisional,

[odo de sesiones del

2!; 2 Ei §e1 Sexto
periodo : 2 de Analisis y Toma_de

Muestras.,

Como en las sesiones anteriores, el Comité convino que seria mejor estudiar las
observaciones de los informes arriba mencionados, referentes a las normas que
debfan examinarse, cuando llegara el momento de discutir las normas por separado.
El Comité tomdé nota de las observaciones generales de los parrafos 23 y 24 de
ALINORM 71/12 relativas a: a) la conveniencia de establecer las dosis m&ximas
para aditivos alimentarios en lugar de limitar el empleo a practicas de fabri-
cacién adecuadas, y b) la necesidad de atenerse a las Disposiciones Generales
sobre Aditivos Alimentarios (Informe del Séptimo perfiodo de sesiones de la
Comisién del Codex Alimentarius, ALINORM 70/43, Apéndice VI) estableciendo los
requisitos sobre el empleo de los aditivos alimentarios en las Normas del Codex.

Norma para las mandarinas_en conserva, examinada en el Trémite Vi

El Comité examiné la Norma sobre las mandarinas en conserva, que figura en el
Apéndice VI de ALINORM 70/20, a la vista de las observaciones recibidas de los
gobiernos sobre esta cuestién., La norma, revisada por el Comité, figqura en el
Apéndice 1I de este informe. A continuacién, se expresan los puntos principales
resultantes de las deliberaciones del Comité,

El Comité acordé hacer las necesarias correcciones de redaccién y de presentaciédn
de acuerdo con los cambios hechos en su Gltimo periodo de sesiones, al conside-
rar la norma para las ciruelas en conserva y las normas para otros productos en
el Trémite 7.

La delegacién de China propuso que se ampliara la seccién "Definiciédn del pro-
ducto", para incluir especies similares al Citrus reticulata Blanco, tales como
el Citrus Tankan Havata. La delegacién de China manifestd que esta especie, que
es una clase de manﬁarlna, no estaba comprendida en la seccién "Definicién del
producto®™ tal y como estaba redactada en la actualidad., No se trataba de una
variedad del Citrus reticulata Blanco. El Comité tenfia sus dudas sobre si podfia
considerarse propiamente como mandarina, Si @S que era una especie distinta, y
decidi$, por tanto, no adoptar de momento la propuesta de la delegacién de China.
Observé, sin embargo, que si se aprobaba el programa propuesto para las reuniones
del Codex en 1972/75 por la Comisién, en su Octavo perfodo de sesiones, habria
una oportunidad de volver a examinar esta cuestién en el préximo periodo de
sesiones., Si esto no ocurrfa, la Comisién podria considerar la cuestiédn en su
Noveno perfodo de sesiones, a la vista de las observaciones en el Tréamite 8,
(véase también el p&rrafo 105 de este informe,)
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El Comité acordé establecer el empleo facultat;vo de zumo de limén como acidi-
ficante o como saporifero.

El Comité tomé en consideracién las propuestas para reduczr las dzferentes cone-
centraciones de jarabe y cambiar algunos de los valores Brix. La opinién general
del Comité fué la de atenerse al texto ya exzstente, aprobado en su Sexto perio-
do de sesiones y que era el mismo que en varias otras normas. La delegacién

‘de Polonia y el observador de la Organizacién Internacional de Normallzac16n,
sugirieron que serfa preferible expresar los valores Brix en porcentaje de saca~
rosa. Se hizo notar, sin embargo, que se deducia claramente del método de
andlisis aprobado para el Jarabe, que los resultados se expresarian en % m/m de
sacarosa ("grados Brix").

En lo referente a la seccién de "Criterios de calzdad", el COmlté dec1d16 aceptar
una propuesta hecha por la delegacién del Japén para corregir la definicién de
segmentos rotos. El texto adoptado por el Comité figura en la versién revisada

*“de la norma adjunta a este informe. Al aceptar la enmienda propuesta por el
Japén, el Comité observé que solamente cerca del 10% del comercio era en seg-

, mentos rotos (siendo el 90% en segmentos enteros), y reconocié que, el cambio a
envasado mecénico hacia dificil que pudiera cumplirse siempre con la’disposicién
tal'como estaba 'redactada originalmente. Por esta razén, aunque el Comité

+’? retuvo la referencia a "por lo menos la mitad del tamafio del segmento original",

aceptd 1la opinién de que por razones practicas tecnolé4gicamente era necesario
establecer una cifra precisa, que seria pertinente finicamnete si no estaba c¢claro
que una porcién de segmento era por 1o menos la mitad del segmento original,

El Comité acepté también una propuesta de la delegacién del Japén para corregir

la disposicién relativa a la forma de presentacién de segmentos enteros (sub=-

Al aceptar dicha propuesta que figura en la

—" versién revisada de la norma, el Comité reconocié que constitufa una ligera
disminucién en el concepto de los "Criterios de calidad", pero no hubo gran

'oposzc16n al razonamiento' de" que con-la'introducciédn de maquinas automédticas °
.para pelar y. cortar, no serfa posible obtener consistentemente los valores mas
altos: espec1f1cados originalmente en el proyecto de norma.

El Comité acord6 que las disposiciones relativas a los defectos, del paArrafo
2.3.6 de la norma, deberin basarse en un promedzo de muestras. Se confirmé que
" el tamafio de la muestra deberia ser szempre el mismo (como se expresa en los
‘Planes de Toma de Muestras para 1os Alimentos Preenvasados), 1ndepend1entemente
de si sé comprueba un lote para su cumplimiento con los requisitos basidndose en
el promedio de muestras (algunos defectos de calidad y valores Brix), o si sa-

‘- 'tisface 1os requisitos basindose en muestras individuales o en recipientes, es

decir, crlterlos de calidad tales como color, sabor, textura, integridad.

En cuanto a la seccién de la norma sobre Aditivos Alimentari 05, el Comité hizo |
notar que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios habfa aprobado el ’
empleo del &cido citrico; 1la cantidad ,que puede afladirse est& regulada por las
. practicas de fabricacién adecuadas. E1 Comité no vié la. razén, en el caso de
‘este aditivo, para proponer una determinada cifra como désis mdxima de empleo.
Basindose en una comunicacién presentada por la delegacién del Japén, el Comité
consideré que.se habia establecido un caso tecnolégico para el empleo de metil-.
* celulosa (antitfrbido) a la dosis propuesta de 10 mg/kg. =1 Comité hizo notar
que el Comité& del Codex sobre Aditivos Alimentarios habia aplazado tomar una
decisiédn con respecto al empleo de este aditivo a la dosis propuesta, en espera
de que.fuera firmemente recomendado por el Comité del Codex sobre Frutas y
Hortalizas Elaboradas. El Comité aceptd las especificaciones para metil-celulosa
" tal como se expresan actualmente en la versién revisada de la norma. Estas
especificaciones son las del "U.S. Food Chemicals Codex". La delegacién de
Polonia’ estaba en contra del empleo de este aditivo y reservé su posicién.

En’ lo referente a contamlnantes, el Comité hizo observar que la dosis de 250
mg/kg para estaflo, 'habfa sido aprobada temporalmente por el Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios, sujeta a revisién antes de los dos aMlos siguientes
a la adopcién de la norma por la Comisién, en el TrAmite 8. La misma disposicién
. aparecié en la norma del Tr&mite 9 para Pifla en conserva. Sin embargo, en su
-@ltimo perfodo de sesiones, el Comité decidié que, con la excepcién de los
“Espérragos en conserva, para los cuales establecid la dosis mAxima para el

« estaflo, seria mejor no establecer una cifra o cifras para estafio en las normas
que debfa examinar en este periodo de sesiones, ya que carecia de datos apropiados
para poder establecer una cifra o cifras. Aunque se estaba trabajando en la
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obtenciédn de datos para el estafio y otros metales pesados, el Comité no se en-
contraba todavia en posicién de proponer dosis definitivas para el estafio y
otros metales pesados. El Comité decidié retener la cifra de 250 mg/kg para el
estafio en esta norma, reconociendo que puede ser necesario corregir esta cifra
después, cuando se posean 1los datos necesarios. El Comité, teniendo en cuenta
que esta dosis habfa sido aprobada temporalmente por el Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios en esta y en otras normas para frutas y hortalizas elabo-
radas, decidié e, mientras se fijan cifras definitivas para el estafio, la
cifra de 250 mg}tg deberia figurar en todas las normas para frutas y hortalizas
elaboradas, incluso las que se examinarin por la Comisién en su préximo periodo
de sesiones en el TrAmite 8. La delegacién de Polonia reservé su posicién sobre
la cifra de 250 mg/kg para estafio, manifestando que en su opinién, la dosis
méxima deberia ser de 150 mg/kg. .

El Comité del Codex acordé que la delegacién del Reino Unido deberia obtener los
datos necesarios sobre estaflo y otros metales pesados, incluyendo los datos
disponibles de otros paises junto con detalles de los métodos empleados, y debe-
ria presentar al Comité, lo antes posible, una comunicacién con recomendaciones.
El Comité tomé nota de los comentarios de la delegacién . de los Estados Unidos
sobre el hecho de que, en general, la mayorfa de los investigadores habfan con-
firmado las siguientes observaciones.

a) Los productos envasados en latas completamente esmaltadas (laqueadas), tienen
un bajo contenido en estafio. El1 hecho de que se han encontrado cantidades
detectables, puede atribuirse probablemente a las imperfecciones del revesti-
miento, que deja expuestas superficies pequefias de la lamina metdlica.

b) Ciertos productos se envasan generalmente en latas esmaltadas completamente,

. no sélo por la accién corrosiva de la lémina de estafio sino también para la
retencién del color, como p.ej., guisantes, maiz, cerezas oscuras, la mayo-
ria de las bayas. Por lo tanto, es de esperar que dichos productos tengan
contenido bajo en estafio. ‘

c) Ciertos productos requieren algo de estaflo para mantener las caracteristicas
convenientes de color o para prevenir la formacién de compuestos desagrada-
bles, como p.ej., los espirragos en conserva y la mayor parte de las frutas
de color claro.

d) Ciertos productos, envasados normalmente en latas con revestimiento de
estaflo, son tomadores de estafio en cantidades pedquefias o moderadas (por
ejemplo, la compota de manzanas, melocotones, peras, macedonia de frutas)
mientras que otros productos son mds corrosivos (por ejemplo, espérragos,
frijoles verdes, concentrados de tomate).

e) El contenido en estafio de los productos se eleva ripidamente cuando el pro-
ducto se mantiene en los recipientes abiertos mis de 24 horas.

El Comité también estuvo de acuerdo sobre la necesidad de desarrollar métodos
analiticos adecuados, tan pronto como sea posible, para la determinacién de
estaflo y otros metales pesados.

En lo referente a la seccién de "Higiene" de la norma, el Comité hizo notar que
el requisito relativo a microorganismos patégenos y sustancias téxicas origina-
das por microorganismos, se inclufa en varias normas del Codex (zumos de frutas,
productos del cacao y chocolate, ademis de frutas y hortalizas elaboradas) pero
que se expresaba de forma diferente en los distintos grupos de normas. Con
vistas a llegar a un texto uniforme y factible, el Comité acordé corregir el
pérrafo 5,3 de la norma de tal manera que estuviera de acuerdo con la termino-
logia m&s reciente, aceptada por el Grupo Mixto CEPE/Codex Alimentarius de
Expertos sobre Zumos de Frutas y el Comité del Codex sobre Productos del Cacao y
Chiocolate. El Comité acordd que el parrafo 5.3 deberia expresarse como sigue:

"5.3 No deberdn hallarse presentes microorganismos capaces de desarrollarse en
condiciones normales de almacenamiento",

"5,4 EL£ proaucto no deberd contener sustancias producidas por microorganismos
en cantidades que resulten téxicas".

El Comité pensé que las frases arriba mencionadas, serfian adecuadas para la ma-
yoria de las normas sobre frutas vy hortalizas elaboradas, incluso las que se
presenten en el préximo perfiodo de sesiones en el Tramite 8. La delegacién de
los Paises Bajos no apoy6 esta terminologia, ya que consideré que podia inter-
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pretarse de varias maneras. El Comité reconocié la necesidad de desarrollar me-
todos adecuados en este campo e hizo notar que el Comité del Codex sobre Higiene
de los Alimentos se estaba ocupando de esta cuestién.

E1l Comité examiné una propuesta de la delegacién del Japén para corregir el pa- .
rrafo 6.,1.,2.1 de la norma, sobre peso escurrido minimo. La delegaciédn del Japén .
propuso que cuando el producto estuviera envasado en jarabe concentrado o jarabe
muy concentrado, el peso escurrido deberfa ser de 52%. La delegacién de China
apoyb a la delegacién del Japén pero indicéd que China no envasaba este producto
en jarabe concentrado o jarabe muy concentrado. Ninguna de las otras delegacio-
nes presentes se mostraron convencidas de la necesidad de cambiar el requisito
tal como se aceptéd en el Sexto perfiodo de sesiones del Comité&, y teniendo en
cuenta que las otras normas no establecfan distintos pesos escurridos segfin las
diferentes concentraciones del jarabe, y que, de todos modos, solamente una
pequefia parte del producto se envasaba en el Japén en jarabe concentrado o muy
concentrado, el Comité decidié dejar el texto inalterado.

No hubo cambios importantes en la seccién de la norma referente al "Etiquetado",
pero se acordd que la redaccién de esta seccibédn deberia corregirse para ponerla
en consonancia con el formato aceptado para las normas examinadas durante el
tltimo periodo de sesiones, y que se suprima la disposicién negativa que indica
'"mo seréd necesario declarar el peso escurrido del producto".

El Comité hizo notar que el método que habfia propuesto en su Gltimo periodo de
sesiones, para la determinacién de la capacidad de agua de los recipientes,
habfa sido aprobado por el Comité del Codex sobre Métodos de AnAdlisis y Toma de
Muestras, para todas las frutas y aortalizas en conserva, y por lo tanto, seria
incluido en la versiébdn revisada de la norma.

e

Paso de la Norma para Mandarinas en Conserva al Tramite 8

Mientras se aprobaba el proyecto de informe, la delegacién del Japén presentd
la nueva propuesta siguiente:

que en el pArrafo 1.3.1, se supriman las palabras "ser&n de tamafio razonablemente
uniforme y" y que el paArrafo 1.3.1.1 se reemplace por el siguiente:

"1,3.1.1  Tolerancias para la clasificacién por tamafios

Se considerar& que las mandarinas en conserva satisfacen los requisitos perti-
nentes a la forma de presentacién designada, cuando el ntmero de segmentos no
sea menor del 20% de los limites aplicables a la cantidad de segmentos, siempre
que los recipientes con la diferencia sean menos del 30% de todos los recipien-
tes que constituyen un solo lote."

Como esta propuesta se presentd cuando se estaba adoptando el proyecto de infor-
me, el Comité no se hallaba en la posicién de examinarla, y por tanto, no se
tomé ninguna decisién sobre la propuesta.

El Comité acordé adelantar la norma al Trémite 8 para su aprobacién en el Noveno
perf{odo de sesiones de la Comisién.

Norma para Peras en Conserva examinada en el Tramite 7

El Comité examind la norma para las peras en conserva descrita en el Apéndice V

de ALINORM 70/20 a la vista de las observaciones enviadas por los gobiernos .
sobre esta cuestién. La norma, segin se ha revisado por el Comité, figura en el
Apéndice III de este informe. De las deliberaciones del Comité surgieron los -
siguientes puntos importantes.

Se acordé que el pArrafo 1.1 b) de la "Definicién del producto", y los pérrafos -
1.3 a) ¥ 1.3 b) de 1la seccién "Formas de presentacién", deberfan aclararse de la
forma que se expresa en la versién revisada de la norma. :

La delegacién de los EE.UU., y la delegacién de Bélgica, en sus observaciones es-
critas llamaron la atencién sobre la necesidad de introducir en la norma el em-
Pleo de otros zumos distintos del de pera, en los medios de cobertura. =sta
propuesta fué objeto de bastante discusién, ya cue ninguna de las otras normnas
dispuestas hasta ahora por el Comité, permite el empleo en los medios de cober-
tura, de zumos distintos del zumo(s) del producto abarcado por la norma corres-—
pondiente, Se seflald cue las peras en conserva con medios de cobertura que con-
tienen otros zumos distintos del zumo de peras, constituyen especialidades que
habfan hallado una aceptacién inmediata por parte del consumidor y que la norma
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deberia abarcar dichos productos. También se sefialé que tales zumos deberian
ser zumos "compatibles", como zumo de fresa, zumo de naranja y zumo de uva, pero
no, por ejemplo, zumo de tomate. Aunque se expuso la idea de que el medio de
cobertura que contiene otros zumos distintos del de pera, puede considerarse que

cambia la naturaleza del producto conocido corrientemente como "peras en conserva",

hasta el punto de que podria considerarse como un producto diferente y fuera del
dmbito de la norma, el Comité después de estudiarlo ampliamente, decidié que en
interés de los consumidores deberfan abarcarse tales especialidades en la norma,
sujetas a un etiquetado apropiado, de forma que el consumidor fuera informado
exactamente de la naturaleza de dichos productos.

El Comité acordd que cuando el medio de cobertura contenga finicamente zumo(s)
distintos del zumo de peras, el nombre de dicho zumo(s) deber4 figurar como parte
del nombre del producto. El1 Comité acordé que, al declarar el medio de cobertura
en la etiqueta, no deberia indicarse en la etiqueta el zumo(s) de fruta adicio-
nado, a menos que el medio de cobertura estuviera compuesto tnicamente de dicho
zumo(s). Se acord$ también que dichos zumos deberian ser zumos diluidos. El
Comité acordé ademis, que si se adicionaba azfcar a los zumos distintos del zumo
de peras, cuando dichos zumos fueran el finico medio de cobertura, deberfa indi-
carse como parte del nombre del producto, que las peras se habian edulcorado, y
el grado de edulcoraciédn deberia estar de acuerdo con las categorias de jarabe
expuestas en la norma. También se acordé que cuando el medio de cobertura con-
tenga un zumo de pera distinto del nombre varietal de las peras en conserva, la
designacién "aromatizadas" deberia figurar también en la etiqueta. Las seccio-
nes de "Ingredientes b&sicos" y "Etiquetado" se corrigieron segfin se indica en
la versién revisada de la norma.

La delegacién de los Palises Bajos propuso que los valores Brix para jarabe di-
luido y jarabe concentrado se cambiaran de 140 y 189 a 16° y 20°, respectiva-
mente. La delegacién de Polonia se asocié a la delegacién de los Paises Bajos
en este punto. La delegaciédn de Francia manifesté que no estaba a favor de
introducir jarabes con valores Brix de 10° y 14°, La delegacién de los Paises
Bajos afirmbé que aGin reconociendo que algunos paises producian ciertas varieda-
des de peras que permitfian la posibilidad de encontrar un valor de 14° Brix en
la categoria de jarabe diluido sin azficar, otros paises - especialmente paises
nérdicos, como los Paises Bajos - encontrarian dificultades para llegar a este
valor. Se seflalé que las cuatro categorfias de jarabe habfan sido objeto de gran
discusién en la Gltima ocasién, cuando el Comité examiné la norma; que las
cuatro categorfias con los valores Brix tal como se describen en las normas,
tenian en cuenta las necesidades de todos los paises productores, varios de los
cuales necesitaban las cuatro concentraciones de jarabe, con los valores Brix
tal como esté&n en la norma, para suplir la demanda del conswmidor; que en al-
gunos paises habfa una demanda de peras envasadas en jarabe diluido y muy dilui-
do; que aunque las cuatro categorias de jarabe son lo suficientemente amplias
para cubrir todas las necesidades de todos los paises, son al mismo tiempo lo
suficientemente flexibles para no presentar dificultades en los paises, ya que
se establecieron limites de concentracién del jarabe dentro de cada categoria.
El Comité consideré cue el hecho de que algunos pafses quizis necesiten afiadir
mis azlicar al jarabe que el afladido actualmente para que el producto sea acep-
table, no era una razén para aumentar los valores Brix. Por lo tanto, la opi-
nién de la mayoria del Comité fué de dejar el texto inalterado en lo que se
refiere a las concentraciones de jarabe.

El Comité acordd introducir el empleo facultativo del zumo de limén, en la lista
de ingredientes permitidos, como acidificante o agente reforzador del aroma.

La disposicién sobre sustancias aromatizantes naturales fué trasladada a la
seccién de Aditivos Alimentarios de la norma. El1 Comité examind una propuesta
escrita de Suecia para introducir el empleo de brandy, ron, licores, etc., en

el medio de cobertura. El1 Comité creyé§ que debido a las leyes de algunos paises
concernientes al empleo de licores espiritvosos en los alimentos, puede haber
dificultades para aceptar la propuesta de Suecia, especialmente porque si la
propuesta se introdujera en la norma, podria influir sobre la aceptacién de la
norma por algunos paises.

El Comité enmendd la definiciébn de peras rotas y los parrafos sobre color y uni-
formidad de tamafio, de la forma indicada en la versién revisada de la norma.
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El Comité enmendd las tolerancias de defectos concernientes a peras rotas y piel,
El Comité convino en que con la creciente mecanizacién para el envasado, seria
dificil cumplir constantemente con las tolerancias para peras rotas expuestas

en la norma, y por lo .tanto, el Comité acordé por razones préicticas de tecnolo-
gfa, aumentar la tolerancia para peras rotas. Por otra parte, el Comité convino
en que seria posible disminuir la tolerancia para piel y redujo esta tolerancia
en la norma.

En lo que se refiere a la seccién de Aditivos Alimentarios, una mayoria en el
Comité acordé introducir el empleo de varios colorantes alimentarios facultati-
vos, a saber, Tartrazina (1956; CeI. 19140), Ponceau R=4 (1956; CeI. 16255) y
Carmoisina W-5 (1956; Ce.I. 14720). Estos colorantes vendrian a afladirse a los
ya establecidos en la norma y la dosis de empleo para todos serfa de 200 mg/kg
solos o en combinacién, E1 Comité tomé esta decisién reconociendo que, aunque
algunos paises no permitfan el empleo de colorantes, otros lo permitian, y el
Comité admitié que en algunos paises se requeria su empleo para satisfacer una
demanda del consumidor establecida desde hace mucho tiempo. Las delegaciones
de Francia y Polonia se mostraron contrarias al empleo de cualquier colorante
alimentario en la norma. La delegaciédn de Noruega se opuso al empleo de Amaranto,
Verde s6lido FCF, y Verde S, pero no estaba en la posicién de indicar por el
momento su actitud con respecto a los nuevos colorantes introducidos. La dele-
gacién de los Paises Bajos se opuso al empleo de Verde s6lido FCF. La delega- .
cién del Japén estaba en contra del empleo de Verde S y Carmoisina,

El Comité tombé en cuenta el deseo de la delegacién de Australia para introducir
en la norma el empleo de esencia de jengibre verde (05/0328), esencia de menta
(06/0941) y esencia soluble de canela (sin nfmero). El1 Comité acord$ alterar
el texto existente sobre esencias naturales de frutas para que diga "aromas
naturales y sus equivalentes sintéticos idénticos", el cual incluiria las esen-
cias arriba mencionadas.

Con respecto a la seccién de "Contaminantes", el Comité acordé que la decisién
que se tomé para la norma de mandarinas podria aplicarse igualmente a este pro-
ducto. La delegacién de Polonia reservd su posicién en cuanto a la cifra de
250 mg/kg para estafio, deseando ver esta cifra reducida a 150 mg/kg en la norma.

La seccién de Higiene se corrigié de la misma manera que para las mandarinas.

En lo referente al peso escurrido minimo, el Comité acordé retirar los corche-
tes de la cifra de 50% para la forma de presentacién enteras.

La seccién de "Etiquetado" de la norma se corrigié como se indica en el péarrafo
25 de este informe. En el caso de peras enteras, se acordd e deberia indicar=-
se en la etiqueta si el producto era sin pedfinculo o con pedinculo. El pérrafo
7.1 d) referente a la declaraciédn de peras coloreadas artificialmente, también

se corrigié.

El Comité hizo notar que el método aprobado en su fltimo perfodo de sesiones
para determinar la capacidad de agua de los recipientes, habfa sido sancionado
y serfa incluido en la norma actual.

Paso de la Norma sobre las Peras en Conserva al Trémite 8

El Comité convino en adelantar la norma para las peras en conserva al Trémite 8
para ser aprobada por la Comisién en su Noveno periodo de sesiones.

Norma sobre Uvas Pasas examinada en el Tramite 7

El Comité estudié la norma sobre las uvas pasas expuesta en el Apéndice VIII de
ALINORM 70/20, a la vista de las observaciones enviadas por los gobiernos sobre
esta cuestién. La norma, segin se ha revisado por el Comité, figura en el
Apéndice VI de este informe. De las deliberaciones del Comité surgieron los

siguientes puntos principales.

El observador de la Oficina Internacional de la Vid y el Vino seflalé que las

pasas de Corinto se habfan excluido especificamente de la norma. La OIV pensd
que esto no debfa ser asf{ puesto que las pasas de Corinto y las uvas son el

producto de Vitis vinifera L.. Se seflalé que el Comité habia decidido, en se~
siones anteriores, exclwir las pasas de Corinto del &mbito de la norma actual,
porque posefan caracteristicas diferentes de las uvas pasas y se consideraban
como un producto comercial distinto de las uvas pasas. El Comité tenia la in-
tencién, posteriormente, de considerar la elaboracién de una norma para pasas
de Corinto. E1 Comité no hizo ningtn cambio en la seccién "Ambito de aplicacién",
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40, La definicién del producto contenia una disposicién que requerfia que las uvas
pasas "se limpien adecuadamente (incluyendo el lavado con agua)". Se sefialé a
la atencién del Comité que, en respuesta a la demanda de algunos paises, existia
un comercio internacional en uvas pasas que no se habfan lavado, pero que tales
uvas pasas no se ofrecfan para la venta al pormenor al consumidor, sino que
estaban destinadas a elaboracién posterior que inclufa el lavado. Se sugirid
que las uvas pasas destinadas a elaboracién posterior y descritas en la etiqueta
como tales, podrian excluirse del &mbito de la norma, limitando la norma a pasas
que se ofrecen para la venta al consumidor. Sin embargo, el Comité consideréd
que, como la mayor parte del comercio en uvas pasas se hacfa al pormayor y no
en paquetes destinados al consumidor, resultarfa en beneficio del consumidor que
se incluyeran en la norma los dos tipos de comercio, al pormayor y al pormenor.
El Comité acordé enmendar la "Definicién del producto" de tal manera que el la-
vado de las pasas sea facultativo, admitiendo que la "Definicidn del producto
requerfia que las uvas pasas se limpiasen adecuadamente, ya sea lavéndolas o sin
lavarlas. El Comité corrigié también la"Definicién del productd'para aclarar
que las pasas pueden ser blanqueadas o sin blanquear, sumergidas en una soluciébn
de lejfa alcalina y aceite, con las pepitas quitadas o sin quitar, y que pueden
estar revestidas con uno o mas de los azficares permitidos en la seccidén de
"Ingredientes" de la norma.

41. En 10 que se refiere al pérrafo 2.2.,2 de la norma que describe dos subtipos,
"Naturales™ y "Blanqueadas", varias delegacions indicaron que no podfan aceptar
el término "naturales" para describir un producto que se habfa sumergido en una
solucién de lejfa alcalina y.aceite., Estas delegaciones manifestaron que fnica-
mente considerarfan "naturales" las uvas pasas que habfan sido desecadas al sol,
sin sumergirlas en lejfa alcalina. El Comité acordé que habfa tres subtipos:

a) naturales, b) sumergidas en solucién de lejia alcalina y aceite y c) blanquea--
das, pero consideré§ que con correcciones adecuadas en la Definicién del producto,
como se indica en el pérrafo 40 'de este informe, y con requisitos apropiados

para el etiquetado, los consumidores estarian protegidos convenientemente. Se
acordd que si las pasas se habfan blanqueado, este hecho deberfa mencionarse en
la etiqueta y que si las uvas pasas se habfan sometido a inmersién en una solu-
-cién de lejla alcalina y aceite, no podrian describirse como "naturales",

42, El Comité no vidé ninguna razén para retener en la norma el parrafo 2.3 "Clases
de tamafios", que no hacia mls que expresar que las clases de tamafios no forma-
ban parte de la norma. '

43. En lo referente a "Definicién de defectos%, el Comité afladié una frase a la defi-
nicién de "Uvas pasas azucaradas" para poner en claro que las uvas pasas a las
que se aflade azficar intencionadamente, no se consideraban como "uvas pasas azu-
caradas".

44, Con respecto al parrafo 3.2.3 b) de la norma "Impurezas minerales", el Comité
acordé que se necesitaba un método para la determinacién de las impurezas mine-
rales en frutas y hortalizas. El1 representante de la ISO llamé la atencién
sobre el hecho de que existia un método IS0 recomendado para la determinacién
de las impurezas minerales en frutas y hortalizas. El1 representante de la AOAC
aludié a un nuevo método que se habia desarrollado subsiguientemente a estudios
en colaboracién, y manifesté6 que este nuevo método para determinar las impurezas
minerales, muy parecido al método de la IS0, resultaria probablemente muy ade-
cuado para las uvas pasas., El Comité acordé incluir este nuevo método en la norma,
pero solicité de las delegaciones de EE.UU, y Australia, que lo estudiasen pos-—
teriormente en colaboracién con la AOAC en la luz de la experiencia adquirida,
¥y que propusiesen una dosis para ser estudiada por el Comité en su préximo
periodo de sesiones.

45. En el pArrafo sobre "Tolerancias para los defectos", el Comité acordd que la
tolerancia para trozos de tallo en los tipos de uvas pasas sin pepitas, era de-
masiado restrictiva y dificil para que la industria pudiera cumplirla en forma
adecuada. Por lo tanto, el Comité acordé aumentar la tolerancia de 1 a 2 trozos
por kg. En cuanto a la tolerancia del 15% para las "uvas pasas azucaradas",
el Comité hizo notar que las "uvas pasas azucaradas" se empaquetaban mis fre-
cuentemente para la venta al pormayor que al pormenor. AGn cuando el Comité
convino en retener esta tolerancia en la norma, la delegacibén del Reino Unido
manifesté que, cuando se tratase de DPaguetes para el consumidor, no estaba
convencido de que fuese necesaria una tolerancia tan alta como el 15%, o que
fuese en beneficio de los consumidores, ya que significaria que una parte consi-
derable del paquete podria consistir en "uvas pasas azucaradas".
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Respecto a la seccién de la norma sobre "Aditivos Alimentarios", el Comité hizo
notar que el Comité sobre Aditivos Alimentarios habia aprobado el empleo de
diéxido de azufre a dosis de 2000 mg/kg y aceite mineral a dosis de 0,5% en peso.
El Comité hizo notar que el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos sobre Aditivos
Alimentarios, habfia establecido las especificaciones relativas a aceite mineral
para su empleo en la alimentacién, las cuales prohibfan las impurezas. E1 Comité
hizo notar que el empleo de diéxido de azufre con objeto de conservar el color,
estaba restringido a las uvas pasas blanqueadas., Varias delegaciones se mostra-
ron a favor de reducir la dosis para diéxido de azufre. Se seflalé que aunque
después del tratamiento con azufre, llevado a cabo durante el secado de las pasas,
la dosis de SO2 puede alcanzar 2000 mg/kg, la cantidad de SOp presente cuando

el producto llegue a manos del consumidor deberia ser menor. Las delegaciones
de pafses que empleaban SO con este propésito, acordaron que la cifra de 1500
mg/kg de SO2 serfa satisfactoria y por lo tanto se corrigié la disposicién. El
Comité convino en retener la disposicién sobre aceite mineral a una dosis de
0,5%. La delegacién del Japédn reservé su posicién sobre el empleo de estos dos
aditivos, ya que no estaba convencida de que fueran tecnolégicamente necesarios.
La delegacién de Francia consideré que la dosis de 1500 mg/kg para diéxido de
azufre era demasiado alta y manifesté que podrfa aceptar una dosis méxima de
1000 mg/kg. La delegacién de Polonia estaba también en contra de la dosis acor-
dada para diéxido de azufre y manifesté6 que podria aceptar una dosis méxima de
500 mg/kg. La delegacién de Polonia reservé también su posicién sobre el empleo
de aceite mineral.

El Comité examiné una propuesta de la delegacién de EE.UU. para introducir el
empleo de sorbitol a la dosis de 0,5%, con objeto de retener la huwmedad en las
pasas. Algunas delegaciones tenfan sus dudas sobre si existfa una necesidad
tecnolégica para el empleo de este aditivo y el representante de la Organizacién
Internacional de las Asociaciones de Consumidores planteé la cuestién de que,
quiz4, una forma de envasado adecuado harfia innecesario el empleo de este aditivo.
Se respondié que este aditivo se empleaba ampliamente en otros productos, que
habfa necesidad de é1 en las uvas pasas por las razones drriba mencionadas, y
que, muy frecuentemente, el ama de casa no empleaba el contenido entero de un
paquete de pasas cuando abrfa el paquete, E1 Comité acordé introducir en la
norma el empleo de sorbitol a la dosis de 0,5%, pero varias delegaciones no esta-
ban convencidas de la necesidad de este aditivo.

En lo referente a la seccién de "Residuos de plaguicidas" el Comité hizo notar
que, de acuerdo con el Formato para las normas del Codex, esta secciédn haria
referencia a cualquier dosis para residuos de plaguicidas que se hubieran esta-
blecido para este producto por el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas.
Se informé al Comité, de que la Comisién habfa adoptado una dosis, en el Trémite
9, para ciertas tolerancias de residuos de plaguicidas concernientes a uvas pasas
y frutos desecados. Lasdosis apropiadas se mencionarfan en la norma cuando la
versién final del informe del presente periodo de sesiones se enviara a los
gobiernos. Se acordé que esta seccién de la norma deberia expresarse como sigue,
en espera de corregir su redaccién en el momento en que la versién final del
informe se envie a los gobiernos: “Para residuos de plaguicidas en las uvas
pasas, se aplicaréin las dosis establecidas por el Comité del Codex sobre Residuos
de Plaguicidas, (las referencias precisas se dardn en la versién final de la
norma enmendada tal como se ha revisado ahora)". El Comité recordé que en su
Quinto perfiodo de sesiones, celebrado en mayo de 1968, hablfa acordado seflalar a
la atencién del Comité sobre Residuos de Plaguicidas sus deseos de que se tomaran
en consideracién las tolerancias siguientes para residuos de plaguicidas en uvas
pasas: malathion, no mis de 8 mg/kg; bromuro de metilo, no mis de 250 mg/kg
calculados como Br; formiato de metilo (o etilo), no mas de 250 mg/kg calcula-
dos como &cido férmico. Se solicitéd de la Secretarf{a que informara al Comité
sobre esta cuestién en su préximo periodo de sesiones.

La seccién de la norma relativa a "Higiene" fué enmendada en la misma forma que
la seccién de "Higiene" de las otras normas examinadas en el actual periodo de
sesiones del Comité, en el Tré&mite 7. En lo referente al parrafo 6.1 de la norma,
recomendando que en la preparacién del producto se siga el Cédigo de Préacticas

de Higiene para los Frutos Desecados, el Comité hizo notar que la Seccién III B 4)
"Protecciédn del producto contra la contaminacién", contenfa las necesarias pro-
tecciones contra la contaminacién microbiolégica y la presencia de insectos, etc.
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En cuanto a la seccién de la norma relativa a "Etiquetado", la mayoria de las
enmiendas adoptadas por el Comité estaban relacionadas con el parrafo relativo

a "Nombre del alimento". Aparte de las enmiendas descritas en el pérrafo 40 de
este informe, el Comité acordé que, como alternativa a la denominacién de "Uvas
pasas", podria emplearse la denominacién de "Sultanas" en aquellos paises en que
dicha denominacién se habfa empleado tradicionalmente para describir ciertos
tipos de uvas pasas. El1 Comité acordé también, en relacién con el parrafo 8.1
a) i), que tinicamente cuando las pasas fueran distintas del tipo sin pepitas,
deberia figurar en la etiqueta el grupo tipo y/o la forma de presentacién, como
se expresa en la versién revisada de la norma. Se acordé que si las pasas
MAlaga Moscatel se declaraban como Milaga Moscatel no habfa necesidad de dar
ninguna informacién sobre las semillas. Se acordd que el péarrafo 8.1 a) ii)
deberfa completarse con ciertas palabras con 1o que la disposicién quedaria
redactada como sigue: "Revestidas con X, donde X es el nombre del azficar emple-~
ado", El1 Comité acordé también afiadir un tercer subpérrafo bajo el parrafo 8.1
a) que dispondria, en esencia, que el nombre deberd incluir el término "blanquea-
das" o el término "doradas" o cualquier otro nombre que sea significativo para
los consumidores. Se acordd que si las pasas tenfan pedfinculo, este hecho
deberfa indicarse obligatoriamente en la etiqueta. E1 Comité examiné la cuestién
de si seria necesario informar al consumidor de que el producto estaba lavado.
El Comité acordé que esto no era importante para el consumidor y que de todos
modos, el consumidor estaba protegido por el hecho de que la definicién del pro-
ducto exigfa que el producto estuviera adecuadamente limpio. En cuanto a las
pasas destinadas a elaboracién posterior, ya estuvieran lavadas o sin lavar,
puede asumirse que el comprador y el vendedor protegerian sus propios intereses
y no parecfia necesaria una declaracién en la etiqueta sobre este asunto.

En lo referente a la seccién de la norma sobre Métodos de Andlisis y Toma de
Muestras, el Comité hizo notar que el plan de toma de muestras del subpérrafo 9.1
reflejaba las practicas de los EE.UU., y, en efecto, se aplicaba a la poduccién
nacional, puesto que los EE.UU. no eran importadores de uvas pasas. Hubo ciertas
dificultades con el plan. No indicaba qué es lo que constituye el tamafio apro-
piado del lote, ni cémo debfa juzgarse si la muestra era aceptable. Se acordd
que la toma de muestras no deberfia referirse a la venta al pormenor o a lotes
pequefios, siguiendo la idea del Plan de Toma de Muestras para Alimentos Preenva-
sados. La delegacién de los EE.UU. se ocupé de elaborar un plan revisado en
colaboracién con las delegaciones del Reino Unido y Australia, que se enviaria

a los gobiernos para que hicieran sus observaciones. Deberia llamarse especial-
mente la atencién sobre esta cuestiédn a los principales paises productores. El
Comité acordé suprimir el texto existente sobre toma de muestras, es decir el
parrafo 9.1, de la norma.

En cuanto al procedimiento de ensayo para el contenido en humedad, el Comité
hizo notar que el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras,
en su tltimo perfodo de sesiones, habia confirmado su aprobacién del Método tal .
como se indica en la filtima edicién de los Métodos AOAC, 1970, 22.012, pérrafo 2,
(véase p&rrafo 51 de ALINORM 71/23). El representante de la AOAC llamé la
atencién sobre un nuevo método, desarrollado para la determinacién de humedad

en uvas pasas por medio del analizador de humedad para frutos desecados. El
Comité fué informado de que el método determinaba la conductividad de las pasas.
La conductividad se habfa correlacionado con el método del horne para determinar
la "Humedad en los frutos desecados",®22,012, 11th Edition, AOAC for raisins".
La discrepancia del método AOAC era de 7,83 veces con relacién al método de la
conductividad que lleva muy poco tiempo para el ensayo. El método de la conduc-
tividad se puede aplicar a todos los frutos desecados para los que se haya hecho
la correlacién con el método del horno. La referencia del nuevo método es:
"JAOAC, 52(4) 1969, 858",

Como se ha indicado en el pairrafo 44 de este informe, un nuevo método para la
determinacién de impurezas minerales (ensayo de arena) se ha desarrollado por
la AOAC, y el Comité acorddé que se haria referencia a este nuevo método en la
versién revisada de la norma, pero serfa examinado posteriormente por el Comité
en su préximo periodo de sesiones.

El Comité hizo notar que la AOAC habia desarrolladc un método para la determina-—
cién del diéxido de azufre en 1os frutos desecadessy acordd que este método de-
berfa mencionarse en la norma. La delegacién del Reino Unido manifesté que el
Comité del Codex sobre Métodos de AnAlisis y de Toma de Muestras estaba general-
mente en favor de los métodos que tengan una posibilidad m&s amplia de aplicaciébn,
y que, por esto, el método Tanner se considerarfa, probablemente, adecuado.
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El observador de la ADAC sefiald a la atencién del Comité un método de la AOAC
que serfa apropiado para la determinacién de aceite mineral. El1 Comité acordé
hacer una referencia a este método en la norma.

El Comité decidié que también serfa necesario un método de anilisis para el
sorbitol.

Devolucién de la Norma para las uvas pasas al Trémite 6 -

En vista de que la seccién de toma de muestras, que era una parte importante de
la norma, debia examinarse m&s ampliamente por el Comité junto con ciertos méto-
dos de anélisis, el Comité acordé devolver la norma para uvas pasas al Trémite 6,
para obtener observaciones de los gobiernos sobre el plan de toma de muestras.

Norma para 1os concentrados de tomate, examinada en el Trémite 7

El Comité examiné la norma para los concentrados de tomate, que figura en el
Apéndice VII de ALINORM 70/20 en el Trémite 7, a la vista de las observaciones
de los gobiernos recibidas sobre esta cuestién. La norma, segln se ha revisado
por el Comité, figura en el Apéndice IV de este informe. De las deliberaciones
del Comité surgieron los siguientes puntos principales,

El Comité acordd introducir la secciédn de "Ambito de aplicacién" en la norma

para aclarar que la norma no se referia a productos conocidos corrientemente

como salsa de tomate, salsa de chiles y catsup o productos similares, que estén
fuertemente aderezados, de concentraciones variadas, y que contienen ingredien-
tes caracteristicos como pimienta, cebollas, vinagre, azficar, etc., en cantida-
des que alteran materialmente el sabor, el olor y el gusto del ingrediente tomate.

Se acord6 que la norma deberia permitir el empleoc de sal y también, para pPro-
ductos tales como pasta de tomate que estardn abarcados por la norma, ciertos
aderezos, sin incluir azficares u otros edulcorantes., También se acordé que la
"Definicién del producto" deberia enmendarse para suprimir la referencia al
empleo facultativo de sustancias conservadoras (véase también p&rrafo 67). De
este modo los productos abarcados por la norma no podrian adicionarse con sus-=
tancias conservadoras.

En lo referente a las cifras de 8% y 24% de sbé6lidos naturales solubles de tomate,
que son las concentraciones minimas establecidas en la norma para el puré de
tomate y pasta de tomate, respectivamente, hubo alguna discusién sobre si estos
valores corresponden a las cifras de 9% y 25% de s6lidos exentos de sal que
aparecen en la versién de la norma examinada por el Comité en su Quinto perfodo
de sesiones en 1968, vy que ha sido enmendada como se menciona antes. La dele-
gacién de los EE.UU. explicéd la razén de la confusibén sobre este punto. Durante
muchos afios en los EE.UU., el porcentaje minimo de sbélidos totales por el método
de desecacién en el horno, se habfa fijado en 8,37% para el puré, y 25% para la
pasta. Hace dos aflos, la industria de los EE.UU. y las agencias de control,
adoptaron el método refractométrico, que mide los s6lidos naturales solubles de
tomate con arreglo a la "International Sucrose Scale". Cuando se hizo esto, se
hallé que, el puré de tomate que daba un 8,37% de solidos totales solubles de
tomate por el método de desecacién en el horno, daba 8% de s6lidos naturales
solubles de tomate por el método refractométrico. Por esto, los valores para
pasta v puré en los EE.UU. se han cambiado por 24% y 8% respectivamente, sin
cambiar el grado actual de concentracién., Los productos seguian siendo los
mismos que antes, E1 Comité acordé no cambiar las cifras de 8% y 24%, recono-
ciendo que hacfa tiempo que se habian establecido estos valores para el producto

"y que los EE.UU. eran uno de los productores mas importantes.,

En lo referente a la "Descripcién del producto", el Comité& examiné varias pro-

puestas introduciendo diversas denominaciones que abarcan distintas concentra-

ciones de tomate, ademis de las dos ya descritas en la norma. Aunque el Comité
reconocié que estas denominaciones pueden tener un cierto significado para los

paises que las proponen, parece ser que seria dificil reunir estas propuestas

y llegar a un acuerdo sobre ellas con vistas a wna norma internacional, Muchas
de las denominaciones propuestas en muchos paises no serian importantes para el
consumidor. .

El Comité convino en retener las dos denominaciones existentes en la norma,
puré de tomate y pasta de tomate, y establecer un etiquetado adecuado para las
otras diferentes concentraciones4existentes en el mercado.
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El Comité convino en enmendar el subp&rrafo 1.2.1, "Aceptacién para los sélidos
solubles de tomate", en la forma indicada en la versibén revisada de la norma.

La delegacién del Japén reservé su posicién sobre el empleo de zumo de limén
como acidificante.

En el p&rrafo "Tolerancias para los defectos", el Comité acord$ modificar la
tolerancia para impurezas minerales a 60 mg/kg basada en el producto diluido con
8% de sélidos. La delegacién del Japén reservé su posicién con respecto a esto.

En la seccién de la norma sobre "aditivos Alimentarios", el Comité hizo notar
que las sustancias conservadoras indicadas se empleaban finicamente en Dinamarca
en el mercado nacional de envases de vidrio con puré, con no mas de 15% de

-s6lidos., Como Dinamarca parecia ser el tnico pais donde se empleaban estas

sustancias conservadoras en el producto, y como Dinamarca no exportaba este pro-
ducto, se acordé que seria mejor suprimir en la norma la disposicién sobre sus-
tancias conservadoras. Esto no pondria a Dinamarca en dificultad frente a otros
paises y cuando se enviase la norma a Dinamarca para su aceptacién, a su debido
tiempo, Dinamarca podria hacer una pequefia alteracién con respecto a estas sus-
tancias conservadoras, La delegacién de Francia manifesté6 que estaba en contra
del empleo de toda clase de aditivos en estos productos. La delegacién de
Polonia manifesté que estaba en contra del empleo de &cido cfitrico, &cido mélico,
4cido l-tart&rico o &cido l4ctico,.pero que podia aceptar el &cido citrico. Lla
delegacién de Francia se oponia también al empleo del &cido l~tartérico.

El Comité acordé tratar la seccién "Contaminantes™ en la misma manera que habia
tratado esta seccién en las otras normas. La delegacién de Polonia reiterd su
reserva con respecto al estafio.

La seccién "Higiene" también se corrigié como en las otras normas examinadas,

En lo relativo al "Llenado minimo", el Comité enmend6 esta seccién para excluir
los recipientes no rigidos del cumplimiento del requisito de que el producto
ocupe no menos del 90% de la capacidad de agua del recipiente. Continuaba
siendo v&lida la disposicién de que el recipiente deberia llenarse tanto como
practicamente sea posible a escala comercial, teniendo en cuenta la concentra-
cién del producto. E1 Comité hizo notar que seria necesario incluir la dispo-
sicién usual sobre aceptacién después del pérrafo 6.1.2 "Clasificacién de
defectuosos".

El Comité acordé enmendar el etiquetado de la designacién del producto como se
expresa en la versién revisada de la norma. La disposicién revisada tendrd la
ventaja de ofrecer la alternativa de emplear el nombre de "concentrado de tomate®
junto con una declaracién del porcentaje de sbélidos de tomate, o bien un nombre
ya establecido como pasta de tomate, puré de tomate, concentrado doble o concen-
trado triple, en aquellos paises donde tales nombres sean comprendidos por el
consumidor. La delegacién del Japén manifest6 que en su opinién, la norma
deberfa establecer una declaracién obligatoria de la fecha de fabricacién.

En lo referente a la seccién sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras, el
Comité acordd que en el parrafo 8.2.1 "S6lidos naturales solubles de tomate®,
serfa suficiente simplemente hacer referencia al método adecuado de la AOAC que
habfa sido aprobado por el Comité del Codex sobre Métodos de An&lisis y Toma de
Muestras, E1 observador de la Organizacién Internacional de Normalizacién (ISO)
sefiald a la atencién del Comité el Método Recomendado No., 2173 para la determi-
nacién de sélidos totales solubles por medio del refractémetro, que habla sido
presentado a la ISO para su aprobacién final. Este método, en su opinién, con
la correccién para la sal afladida, serfia adecuado para este fin. En cuvanto a
los métodos para impurezas minerales y recuento de mohos, el Comité acordé que
las filtimas referencias pertinentes de la AOAC deberfan incluirse en la norma.
La delegacién del Japén reservé su posicién sobre el pérrafo 9.2.3 de la norma.

Paso de la Norma sobre Concentrados de Tomate al Trémite 8

El Comité acordd adelantar la norma para Concentrados de Tomate al Tré&mite 8
para ser examinada por la Comisién en su Noveno periodo de sesiones.

Norma para los Guisantes (arvejas) Verdes en Conserva examinada en el Trémite 7

El Comité examind la norma para los Guisantes (arvejas) Verdes en Conserva que
figura en el Apéndice V de ALINORM 71/20 a la vista de las observaciones de log
gobiernos sobre esta cuestién, después de su devolucién al Trémite 6 en las
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reuniones anteriores., La norma, segfin se ha revisado por el Comité, figura en
el Apéndice V de este informe. Los principales puntos que se discutieron figu-
ran a continuacién.

Se incluyé una disposicién sobre los guisantes congelados répidamente. E1

Comité reafirmd su decisién de que la clasificacién por tamafios deberia ser

voluntaria, pero la consideré lo suficientemente esencial como para incluir una
disposicién en la seccién de etiquetado facultativo de la norma, lo cual, pensa- -

ba el Comité, tendrfa como resultado que los gobiernos trataran de la cuestién
cuando notificaran sus aceptaciones.

Algunas delegaciones todavia eran de la opinién de que las dos series de valores
que se habfan incluido en su filtima sesién para i) redondos o lisos y ii) rugo-
sos y otros tipos, se ajustarfan bastante mis a la préctica en paises en los

que se empleaba la clasificacién por tamafios, mientras que otras delegaciones
preferfian ver una sola serie de valores, basados, en lo posible, en los valores
de la Norma Recomendada para los Guisantes Congelados R&pidamente. E1 Comité
examind varias combinaciones en las cuales las categorias "muy pequefios",
"medianos%, "grandes", tienen valores basados en uno u otro de los cuadros in-
cluidos previamente en la norma. Otra alternativa que se consideré también,

fue una disposicién en los términos siguientes:

"Si se declaran las designaciones o nombres del tamafio, la delcaracién
deber4 ir acompafiada de una representacién gréfica y/o una declaracién
de las medidas exactas"

que deberi incluirse como alternativa facultativa respecto a una de las dispo-
siciones especificas o como requisito finico.

Después de un gran debate, el Comité reconocié que no era posible llegar a un
acuerdo sobre una disposicién en la que las descripciones se refieran especi-
ficamente al tamafio y, por lo tanto, convino en suprimir las disposiciones del
parrafo 1.3 e incluir una disposicién permitiendo un etiquetado facultativo del

tamaflo, de acuerdo con la legislacién nacional, lo cual permitirfa a los gobier-

nos considerar el problema de la clasificacién por tamaflos de guisantes en con-
serva de acuerdo con sus leyes y practicas actuales, y también de acuerdo con

la norma para los guisantes congelados ré&pidamente. E1 Comité expresé la espe-
ranza de que, a su debido tiempo, podria elaborar una disposicién mds especifica
para el etiquetado de los tamafios y solicité de la Secretaria que seflalara a la
atencién de los gobiernos la necesidad de examinar con atencién este punto
cuando fuera a aceptarse el procedimiento. El Comité acordé que las propuestas
para clasificacién por tamafios, sugeridas por las delegaciones de Dinamarca,
Paises Bajos, Reino Unido, y EE.UU.,, junto con las cifras de la clasificacién |
por tamafios que figuran en el proyecto de norma que se discute en este periodo
de sesiones, asi como las cifras de la clasificacién que figuremen la norma en
el Tramite 9 para los Guisantes Congelados R&pidamente, deberfan adjuntarse al
informe para informar a los gobiernos. (Véase Apéndice XII de este informe)-

Después de haber estudiado ampliamente las otras cifras alternativas se confirmé
la cifra de 21% de sélidos insolubles en alcohol para todo tipo de guisantes,
que se habfa incluido en la norma durante el Quinto periodo de sesiones del
Comité. El1 Comité decidié finalmente que un miximo de no mis de 21% constitui-
rifa una norma internacional apropiada para todos los tipos, aunque se reconocid
que otros valores se ajustarian més a las preferencias del consumidor, a las
pPracticas seguidas en las conservas y a la variedad de guisantes de cada pais.
La delegacién del Canad4 dijo que hubiera preferido una cifra de 16% para todos
los tipos. La delegacién de Polonia preferia una cifra de 18% para todos los
tipos. La delegacién de EE.UU. reservé su posicién con respecto a los redondos
o lisos, para los cuales consideraba que la cifra de 23,5% seria mis apropiada.
La delegacién de los Paises Bajos apoyé los puntos de vista de los EE.UU. y la
delegacién de Francia dijo que la cifra de 21% era demasiado baja y que 28%
serfa mis conveniente para los redondos o lisos.

Se incluy6 la definicién de los guisantes amarillos.

En 1o que se refiere a la seccién de la norma sobre Aditivos Alimentarios, se
acord6 permitir la adicién de glutamato monosédico, pero Gnicamente para el
producto hecho con salsa, como se acordé para los almidones modificados. La
delegacién de Noruega manifestd que el empleo de glutamato monosédico no estaba
permitido en Noruega. La delegacién del Japén manifesté que el aditivo no se
empleaba paralos guisantes en conserva en el Japén. En lo referente a la
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disposicién sobre colorantes, que se retuvo sin ninguna alteracién en la norma,
excepto una correccién de redaccién para el caroteno, varias delegaciones expre=-
saron su objecién a uno, o mds, o a todos los colorantes. La delegacién de
Francia estaba también en contra del empleo de endurecedores en este producto.
La delegacién de Francia también se opuso al empleo de almidones modificados y
la delegacién de Polonia estaba en contra del empleo de alginato y alginato de
propilenglicol.

Las delegaciones de Francia y Paises Bajos manifestaron que crefan que el peso
escurrido minimo de 60% deberfa elevarse a 63% en los recipientes pequefios y a
66% en los grandes. La delegacién de EE.UU. explicé que debido a la amplia
variacién de los tipos y de la madurez de los guisantes, en su opinién, seria
preferible, para asegurarse de que el consumidor obtuviera un envase lleno de
guisantes, atenerse en gran parte al requisito de llenado méximo, tal como se
determina por el método que se incluyd en el Anexo I, que habfa sido aprobado
por el CCMAS pendiente de la correcciédn de la redaccién. El1 Comité aceptd una
versién corregida del método y decidié incluirla.en la norma. La cifra para
peso escurrido se dejé inalterada a 60%. Las delegaciones de Francia y los
Paises Bajos manifestaron que la determinacién deberia hacerse finicamente en el
peso escurrido.

La delegacién de los EE.UU. se ofrecié a facilitar una comunicacién explicando
su experiencia sobre la marcha del requisito de llenado minimo.

Las delegaciones de Canadi, Francia y Polonia expresaron firmemente la opinién
de que deberia seflalarse a 'la atencién del consumidor especialmente cuando 1los
guisantes se hubieran coloreado artificialmente. Volvieron a insistir en que
la declaracién "coloreados artificialmente" deberia figurar como parte del
nombre del producto. El Comité decidié no apartarse del plan de acciédn fijado
en el pArrafo 6 k) del informe de su Septimo periodo de sesiones (ALINORM 71/20)
El plan era el de confiar en la inclusibn de "colorantes" en la declaracién de
ingredientes. .

El Comité admitiéd que era importante que el consumidor pudiera ver fécilmente
la declaraciédn de ingredientes y haciendo notar que en la Norma General para
Etiquetado de Alimentos habfa requisitos concernientes a toda declaracién obli-
gatoria, solicitéd que la atencidédn del CCEA se dirigiera a considerar la posible
necesidad de requisitos mis especi{ficos para la declaracién de ingredientes.,

Pagso de la Norma para los Guisantes Verdes en Conserva al Tramite 8

El Comité acordé adelantar la norma para los Guisantes Verdes en Conserva al
Trimite 8 para su aprobacién por la Comisién en su Noveno periodo de sesiones.

Norma para la Compota (Conservas de fruta aleas, examinada en el Tré&mite 4

El Comité examiné la norma para la Compota (Conservas de fruta) y Jaleas. Un
resumen de las enmiendas acordadas (aparte de las correcciones de redaccién) y
de los puntos mds importantes resultantes de este periodo de sesiones, se expre-
sa a continuacién.

2,1.1 ¢) = Se retuvo la referencia a "la accién del calor". La delegacién de
los Paises Bajos se ocupd de proporcionar, con bastante tiempo antes del préximo
periodo de sesiones, una comunicacién tecnolégica para establecer métodos, por
medio de los cuales, se podria preparar un producto de gran semejanza a las
conservas de fruta sin aplicacién del calor. La delegacién de Francia consideré
que los productos a base de frutas y azlcar que no se hayan sometido a un trata-
miento adecuado por el calor, destinado a asegurar su conservacién sin la adi-
cién de sustancias quimicas conservadoras, no podrian considerarse como compo-
tas, tales como las abarcadas por el actual proyecto de norma. La delegacién
de Francia consider$, por lo tanto, que estos productos eran imitaciones que
deberfan definirse bajo otra norma y que deberian comercializarse bajo un nombre
donde no figurara la palabra "compota" o cualquier otro término equivalente que
pudiera inducir a confundir estos productos con las compotas.

2,2 - La disposicién se revisé de modo que se incluyeron frutas y hortalizas
empleadas tradicionalmente en un pais mientras que se excluyeron otras.

2,3/2.4 - Bstas disposiciones se combinaron para establecer definiciones sobre
el "ingrediente fruta", para empleo en compotas y jaleas respectivamente, Se
incluyé una referencia para el enpleo de fruta congelada répidamente y en con-
serva, pero se excluybd el empleo de fruta desecada.
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3.1.1(2) - La miel fué trasladada a la seccién de los "ingredientes facultati-
vos", Se introdujo el zumo de fruta o zumo de fruta concentrado en la seccién
de ingredientes facultativos. La delegacién de Francia reservé su posicién en

1o referente a aceites esenciales de la seccién de ingredientes facultativos.

Se acordé dejar inalterada la seccién sobre "Contenido de fruta" (3.2.1) con
una sola cifra de 40% para el contenido de fruta de una compota o una jalea, con
una aclaracién a la norma de que la cifra estaba sujeta a revisién. Algunas
delegaciones expresaron su reserva sobre la cifra de 40%. La delegacién del
Canad4 opiné que la cifra deberfa ser de 45%. La delegacién de los Paises
Bajos llamé la atencién sobre las tres categorfas de contenido de frutas e se
aplican en algunos pafses, y sugirié que un valor minimo mis adecuado ser?g 35%.
La delegacién de Noruega llamé la atencién sobre la necesidad de contar con
excepciones para el valor minimo en ciertas frutas, como grosellas, para las
cuales es esencial un minimo inferior debido a la naturaleza de la fruta. El
Comité decidié solicitar de los gobiernos sus observaciones sobre la cifra para
el contenido de Fruta que deberia aplicarse en general, y razones tecnolégicas
detalladas o razones diversas para otras excepciones individuwales, como gro-
sellas, junto con los valores para tales excepciones. E1 Comité expresé la
idea de que desearfa incluir en la norma una lista de tales excepciones, El
Comité& también decidié solicitar observaciones detalladas sobre la disposicién
de frutas mezcladas, por ejemplo, sobre las proporciones de las dos o méds frutas
empleadas.

3.3 - Sélidos solubles (Producto final). Algunas delegaciones propusieron una
reduccidn en 1a cifra minima de 65% pero el Comité decidié dejar la cifra inal-
terada. Se hizo notar que la elaboracién de normas para productos dietéticos

o para diabéticos podria proponerse por separado, ya que estaban excluidos en la
seccién de "Ambito de aplicacién”. Los requisitos existentes de no menos del
65%, abarcarian productos relacionados con el comercio internacional que con

1a elaboracién e higiene adecuadas, tendrian una duracién apropiada del producto
en almacén después de abrir el recipiente. La delegacién de Noruega reservéd su
posicién porque no consideraba necesario fijar ningén limite minimo para el
contenido de sélidos solubles. La delegacién de Marruecos manifesté que desea-
ria ver mis flexibilidad en la norma y solicité que la cifra se fijara en 62%
porque, en su opinién, el gusto era demasiado dulce.

3.4.1 — Criterios de calidad. Segfin la propuesta de la delegacif6n de Australia
se acordd hacer una rererencia sobre las semillas de la granadilla como compo=-
nente natural de la fruta.

3.4.2 - Defectos. Varias delegaciones hicieron objeciones a la inclusién de la
detallada seccidn sobre defectos porque no se consideraba necesaria para un pro-
ducto como la compota, y porque algunos de los requisitos parecfan ser demasiado
restrictivos especialmente para la aplicacién a toda la gama de productos fabri-
cados a partir de frutas con caracteristicas ampliamente diferentes. Estas
delegaciones afirmaron que no contaban con experiencia prictica en este tipo de
clasificacién para defectos o de los resultados que puedan obtenerse al apli-
carlos en otros lugares distintos de la fébrica. El1 Comité convino en colocar

1a seccién entera entre corchetes y volver a examinar la necesidad de esta
seccién a la vista de una comunicacién que los 3IZ.UU. se encargarian de presentar.

La delegacién de Polonia sugirié que serfia més apropiado establecer las tole-
rancias para impurezas orgénicas y minerales, especialmente para compota de
fresas. Polonia, en sus observaciones escritas, habfa sugerido '"una tolerancia
para impurezas orgadnicas innocuas para la salud humana, por ejemplo, 4 piezas
por 500 gramos, y para impurezas minerales hasta 0,03% en veso para la compota
de fresas y 0,01% para otras". Se solicité de la delegacién de Polonia cue
contribuyera con una comunicacién técnica. Se solicitaron las observaciones de
los gobiernos sobre la necesidad de una clasificacién detallada de defectos y
sobre la idea de un sistema de tolerancias para impurezas, junto con sugestiones
detalladas, si fuera pertinente.

4, Aditivos Alimentarios

4.1 Acidificantes. Las delegaciones de Francia, Japbn, Paises Bajos, Noruega y
Polonia se opusieron a la inclusién del 4cido fumérico. La delegacién de
Noruega hizo objecién al &cido l-tartarico. 3l Comité acordd establecer
los limites, con alternativas, entre corchetes.

4.2 Requladores del pH. Se suprimié el hidréxido sédico. Se incluyeron los
limites.

[T TIEEN
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4,3 Antiespumantes. Se suprimieron las siliconas. Se fijaron los limites para
el dimetilpolisiloxano a una dosis de 10 mg/kg. Las delegaciones de Francia
y Polonia objetaron el empleo del dimetilpolisiloxano.

4.4 Espesantes. Se acord6 que la pectina, limitada por précticas de fabricacién
adecuadas, era el agente espesante mds empleado, aunque el agar-agar Se em—
pleaba en Marruecos y Tailandia. La seccién se revis6 para incluir Gnica-
mente estos dos compuestos. :

4.5 Colorantes. Varias delegaciones estaban en contra de algunos o todos los
colorantes.,

4.6 - Sustancias conservadoras. El Comité hizo notar que estaria presente un
residuo de azurre cuando el producto se hubiera preparado con fruta que habia
sido tratada con azufre. Se hizo notar que el nivel de 100 mg/kg no se alcan-
zaria en la préctica en algunos casos y se solicité de los gobiernos que pre-
sentaran informacién reciente sobre la cantidad actual de residuos, con vistas

a una probable reduccién de la tolerancia. Varias delegaciones objetaron a la
inclusién de sustancias conservadoras que, en su opinibén, eran innecesarias en
un producto con 65% de sélidos solubles. Después del debate, el Comité convino
en permitir en algunos casos el empleo de las cuatro sustancias conservadoras
especificadas, en recipientes que no estuvieran cerrados herméticamente, espe-
cialmente los de pléstico, y posiblemente en recipientes muy grandes que se
guardarian algtn tiempo después de abrirlos. El Comité solicité de los gobiernos
que poseyeran informacién sobre el empleo de estas sustancias conservadoras, que
contribuyeran con detalles recientes sobre la duracién que alcanzarfan en los
estantes los productos con un contenido de sélidos del 65%, y de las actuales
dosis de empleo de cada una de las sustancias conservadoras. Algunas delega-
ciones expresaron la opinién de que las dosis propuestas eran demasiado elevadas
y que podrian reducirse a 250 mg/kg. El1 Comité confirmé que su intenciédn habia
sido fijar 1a dosis a 1000 mg/kg (que se estaba revisando ahora) para sustancias
conservadoras empleadas solas o en combinacién. Esta seccifn se corrigif de conformidad.

4,7 = Aromas naturales. La delegaciédn de Francia se opuso al empleo de esencias
naturales de frutas si la esencia de una fruta se empleaba con una fruta distin-
ta, 0 si una esencia de fruta se empleaba con hortalizas. En vista de lo ante-
rior, el Comité convino en cambiar el texto a "Esencia natural de fruta de la
fruta designada".

4,8 -~ Endurecedores. La delegacién del Reino Unido explicéd que los agentes
endurecedores empleados en la préctica eran lactato cllcico y metabisulfito
cdlcico y que la costumbre era de expresar las cantidades de tales sales en
términos de cloruro cllcico. En consecuencia, se enmendd la seccibédn, y el Reino
Unido se ocupd de proponer una dosis adecuada expresada en términos de calcio
total.

6, = Pesos medidas. Se acordd establecer una excepcién para recipientes no
rigidos en %o relativo a llenado minimo, en los mismos términos que para concen-—
trado de tomate, ’ )

7+.1.2 - La delegacién de Canadé manifesté que consideraba que el parrafo 7.1.2
deberfa enmendarse por adicién de las palabras siguientes "y deberd ir seguido
de las palabras 'con color artificial!, segtn los casos".

7.1.5 = Etiguetado de los productos preparados con jengibre, etc.. Se incluyé
un requisito adicional para la "mermelada de higo" o "mermelada de pifia".
Devoluciédn de la lorma para Compotas al Trémite 3.

En vista de los cambios hechos en el proyecto de norma, y del hecho de que
algunas secciones necesitaban estudiarse vosteriormente, el Comité convino en
devolver la norma al TrAmite 3 para pedir otra serie de observaciones de los
gobiernos.

Norma general para la Mermelada de Adgrios en el Tréamite 4

E1l Comité acordé que la norma para la mermelada de agrios deberia corregirse
como corresponda, de acuerdo con las decisiones tomadas en la norma para Compo-
tas, v que deperfa devolverse al Tramite 3 para solicitar otra serie de obser-
vaciones de los gobiernos.
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"Normas para i) Zanahorias en conserva; ii) Encurtidos de pepino; iii) Ensalada
e frutas tropicales, vy 1v) Guisantes (arvejas) maduros en conserva en el
Tramite 2

104. El Comité consider§ que las normas arriba mencionadas, con excepcién de la de
encurtidos de pepino, estaban en condiciones de ser enviadas a los gobiernos
para ser comentadas en el Tramite 3, previa correccién de la redacciédn por el
relator del Comité para ponerlas en consonancia, donde fuera necesario, con el
formato de las iltimas normas. La delegacién de los EE.UU. manifesté que deseaba
revisar la norma para encurtidos de pepino en colaboracién con la delegacién de
Polonia como relator y que enviarfan la versién revisada antes del préximo perfo-
do de sesiones del Comité para estudiarla en el Trémite 2.

Nota sobre la Norma para las Mandarinas en Conserva, adelantada al Tréimite 8

105. En lo relativo al parrafo 6 de este Informe, al final de las sesiones, la dele-
gacién de los EE,UU. informé al Comité que habfa consultado varios textos que
ofrecian garantfa informativa al respecto y que revelaban que el Citrus Tankan
Hayata estaba clasificado como una de las variedades de Citrus reticulata Blanco.
Por lo tanto, el Citrus Tankan Hayata estaba comprendido en la norma y no seria
necesario estudiar ya m&s este asunto en su préximo perfiodo de sesiones. E1l
Comité estuvo de acuerdo. .

Declaracién del observador de la Organizacién Internacional de las Asociaciones
§e Consumlgores !IOCU’-

106. La observadora de la IOCU expresd . su agradecimiento y dié las gracias por haber
tenido la oportunidad de asistir a las sesiones. Esta era la primera vez que
la IOCU habfa estado representada en un periodo de sesiones del Comité. La
observadora de la IOCU expresé el vivo interés de la IOCU por el trabajo del
Comité, y seflalé la necesidad de que las delegaciones, tanto en las sesiones del
Comité como en sus propios pafses, continuarén estudiando la mejor Fforma de
Proteger los intereses y necesidades del consumidor.

Programa de trabajo del Noveno perfiodo de sesiones del Comité

107. El Comité acord$ examinar los proyectos de norma para los siguientes productos,
en su préximo periodo de sesiones, en el Tr&mite indicado:

i) Uvas pasas - Trémite 7 (para examinar .los planes de toma de muestras)
ii Compotas (conservas de fruta) y Jaleas - Trémite 4
iii) Mermelada de Agrios = Trémite 4

iv) Zanahorias en conserva - Tréamite 4

v) Ensalada de frutas tropicales en conserva - Trémite 4
vi Guisantes en conserva, maduros, elahorados - Tramite 4
vii Encurtidos de pepino - Trémite 2

El Comité acordé estudiar también en sus préximas sesiones las enmiendas pro-
puestas por los Paises Bajos para la Norma sobre Frijoles Verdes en Conserva y
Frijolillos en Conserva.

-

Estado en que se encuentran las normas que esti elaborando el Comité

108. A. Normas examinadas en el Octavo perfodo de sesiones del Comité
i) Normas examinadas en el Tramite 6 y adelantadas al Trémite 8 para
su_examen por la Comisidn en su Noveno perfodo de sesiones
a Mandarinas en conserva .
b Peras en conserva

c Concentrados de tomate
d Guisantes verdes en conserva

ii) Norma examinada en el Tramite 7 devuelta al Trémite 6 para cue el
Comt§ vuelva a examinarla _lanes de toma de muestras) en el Trg.ute L
en su Noveno periodo de sesiones

Uvas pasas




109,

B.

C.

D,

iii)

iv)

v)

- 17 -

Normas examinadas en el Trémite 4 devueltas al Trémite 3 para e
el Comité vuelva a examinarias en el Tramite 4, en su Noveno pergoao
de sesiones

a; Compotas (conservas de fruta) y Jaleas
b) Mermelada de agrios

Normas adelantadas al Tré&mite 3 5ara ser examinadas por el Comité en
el Tr te 4, en su Noveno periodo de sesiones

a Zanahorias en conserva
b Ensalada de frutas tropicales en conserva
c Guisantes maduros, elaborados, en conserva

Norma mantenida en el Trémite 2 para nueva redacciég examen por el
Comit& en el Tramite 2, en su Noveno perjodo de sesiones

Encurtidos de pepino

Normas cuyo examen se ha aplazado 0 que se mantienen en suspenso

Estas normas se examinardn tan pronto como lo permitan las ocupaciones del

Comité: A
a Frijoles en conserva en salsa de tomate
b) Frijoles en conserva, elaborados maduros
c Ensalada de dos frutas en conserva
d Ensalada de frutas en conserva (aparte de la ensalada de frutas

S@Q o

tropicales)

Higos desecados
Albaricoques desecados
Détiles

Pistachos

Normas futuras posibles

Nueces
Almendras

g " vVéase parrafo 35 del Informe del Quinto perfodo de
sesiones del Comité (ALINORM 69/20)

Nuevas normas propuestas en el Octavo -perfiodo de sesiones del Comité

Ninguna

Fecha y lugar del préximo perfodo de sesiones

El Comité tomé nota de que la propuesta para celebrar el Noveno periodo de
sesiones del Comité en Washington, D.C., del 15 al 19 de mayo de 1972, se pre~

_ sentarfa al Octavo perfiodo de sesiones de la Comisién.
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PROYECTO DE NORMA PARA MANDARINAS EN CONSERVA
(Adelarmtado al Tramite §8)

DESCRIPCION

Definicién del producto

Se entiende por mandarinas en conserva, el producto (a) preparado con manda-
rinas sanas, maduras,que se ajusten a las caracteristicas del Citrus reticu-
lata Blanco (incluidas todas las variedades comerciales adecuadas para la con-
serva); (b) envasado con agua u otro medio de cobertura liquido apropiado; y
(¢) tratado adecuadamente con calor antes o después de ser encerrado herméti-
camente en un recipiente, a fin de evitar su alteracién. Antes de la elabora-
cién, el fruto se lava y pela convenientemente y la membrana, las hebras pro-
cedentes del albedo o del corazén, y las semillas (si las hay), se eliminan

de los segmentos casi totalmente.

Formas de presentacién

Las mandarinas en conserva podran envasarse en las siguientes formas:

a) Segmentos enteros; o
bg Segmentos rotos; o
c) Piezas.

Tamanios en la forma de presentacién en segmentos enteros

Tamanos

Las mandarinas en conserva ser&n de un tamaéo razonablemente uwniforme y podran
designarse con las clasificaciones por tamanos que se indican a continuacién:

Grande: 20 segmentos o menos por 100 gramos de fruta escurrida.
Mediarno: 21 a 35 segmentos por 100 gramos de fruta escurrida.
Fegueno: 36 segmentos o m&s por 100 gramos de fruta escurrida.:

Definicién de "tamano razonablemente uniforme"

En el 95%, en ntmero, de las unidades de tamarno mas uniforme, el peso de 1la
unidad m&s grande no seri m&s del doble del peso de la mas pequena. Cuando
una unidad se haya roto en el recipiente, los fragmentos reunidos se conside-
rarén como una sola unidad,

Tamanos mixtos

Las mandarinas en conserva pueden también designarse como una mezcla de dos
tamanos contiguos como:

Mediano-grande o Pequeno-mediano

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Ingredientes béasicos

Mandarinas y medios de cobertura apropiados para el producto de la forma que
sigue:
Medios de cobertura

(a) Agua - en cuyo caso el agua o cualquier mezcla de agua y zumo de mandarina
es el medio de cobertura 1iquido; o

(b) Jarabe -~ en cuyo caso el agua o el zumo estan mezclados con uno o mas

de los siguientes edulcorantes nutritivos: sacarosa, azlcar invertido, dextro-
sa, jarabe de glucosa seco, jarabe de glucosa - que se clasifica con arreglo

a la concentracién como sigue:
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2.3
2'3.1

2.3.2

2.3.4

Jarabe muy diluido no menos de 10°Brix
Jarabe diluido : no menos de 14%Brix
Jarabe concentrado no menos de 18" Brix
Jarabe muy concentrado no menos de 229Brix

La concentracién del jarabe se determinari como valor medio, pero el con-
tenido de ningun recipiente podra tener un indice de Brix menor que el
minimo de la categoria inmediatamente inferior.

Ingrediente facultativo

Zumo de 1imén (diluido o concentrado) puede adicionarse como acidificante
O para intensificar el sabor.

Criterios de calidad

Color

El color de los segmentos debe ser un color fuerte, de amarillo a naranja,
tipico de las frutas adecuadamente preparadas y elaboradas, exento de todo
matiz pardo, y el medio de cobertura liquido ser& razonablemente claro.

Sabor

Las mandarinas_en conserva tendrénsabor y olor normales exentos de sabores
y olores extranos al producto.

Textura
La textura sera razonablemente firme y caracteristica del producto en

conserva y estari razonablemente exenta de células secas o porciones
fibrosas que afecten al aspecto o comestibilidad del producto,

Integridad

(a) Forma de presentacién en segmentos enteros Limitaciones

(1) Segmentos €Nteros ..cesesvesscesescesess 80% 0 mls, por recuento
{segmentos practicamente intactos de unidades
que conservan su forma original
aunque pueden estar abiertos muy
ligeramente)

(2) sSegmentos ligeramente rotoS eseeeeees... 20% COMO mMaximo, por
(segmentos relativamente intac- recuento de unidades
tos que estén abiertos o presen-
tan una ligera desintegracién);

y segmentos rotos

(3) Segmentos YrotOS seecescsvessosscssseesss 10% COmo méaximo, por
(porciones de segmentos que no recuento de unidades
son ni "segrentos enteros" ni
"segmentos ligeramente rotos" y
que conservan como minimo la mi-
tad del tamano del segmento ori-
ginal; cuando el tamano del segmento
original no sea manifiesto, la por-
cioén debera ser lo suficientemente
grande para no poder pasar por un
tamiz de aberturas cuadradas de 12mm,
formado por alambre de 2mm de diametro.

.

(b) Forma de presentacién en segmentos rotos

(1) Segmentos IOtOS seveecscesccssscssesssss 857 0 mas de la fruta
(tal como se define en el parrafo escurrida
2.3.4 (a) (3)) ; y/o
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(2) Mandarinas en conserva que no cumplen
los requisitos de integridad de 1la

forma de presentacién en segmentos
enteros,

(c) Forma de presentacién en piezas

(1) Piezas irregulares y rotas sesesesss.. Sin limitacién
(que son suricientemente grandes
para no poder pasar por un tamiz
de aberturas cuadradas de 8 mm,
formado por alambre de 2 mm de dié-
metro); y/o

(2) Mandarinas en conserva que no cum-
plan los requisitos de la forma
de presentacién en segmentos rotos.

Defectos y tolerancias

El producto terminado debera prepararse con tales materias y con arreglo

a tales practicas que esté practicamente exento de partes del fruto extra-
nas, como membranas, semillas desarrolladas y hebras procedentes del albe=-
do o corazén, y no contendri trozos de piel ni un nfimero excesivo de
defectos, independientemente de que éstos se mencionen o no especificamen-
te en la norma. Algunos defectos corrientes no deber&n hallarse en cantida-
des mayores que las que se indican a continuacién para todas las formas

de presentacién:

(a) Membranas Limite maximo

(superficie total) secessccscscesccessccssess 7 cme (cm. cuadrados)
por 100 gramos de fru-
ta escurrida (determi-
nado como valor medio)

(b) Hebras
{Tongitud total)eeesccssscscocscsssscsscscsss 5 CM por 100 gramos de
fruta escurrida (deter-
minado por valor medio)

(c) Semillas desarr0lladasS seeseessssscesescscsss 1 Por 100 gramos de fru-
(que miden mas de 4,0 mm en cualquier ta escurrida (determi-
dimensién; pero las semillas embridnicas, nado por valor medio)
pequenas, sin desarrollar, no se consi- '
deran como defectos).

Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos pertinentes de calidad
descritos en los parrafos 2.3.1 a 2.3.5 (excepto los determinados por va-
lor medio), se consideraran "defectuosos".

Aceptacién

Se considerara que un lote satisface 1los requisitos relativos a las carac-
teristicas que se especifican en el parrafo 2.3 cuando:

(a) El1 ntmero de "defectuosos" tal como se especifica en el parrafo 2.3.6
no sea mayor que el {ndice de aceptacién (c) del pertinente plan
de toma de muestras (AQL~6.5) que figura en los Planes de Toma de
Muestras para Alimentos Preenvasados; y

(b) se cumplan los requisitos del parrafo 2.3.5, que se basan en el valor
medio.
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3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siggienges disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y sus
especificaciones tal como figuran en la Seccién .... del Codex Alimentarius
han sido sancionadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

Acidificantes Dosis maxima utilizable

ACido CLtriCO .ceeseccsecssccscsscccsscsnsnsese Sin limitacién (aprobado)

Agentes antitGrbidos
Metil=CellUlOSA seeeoccescesescsccccscssscsnsses 10 mg/kg (Sancién aplazada)

(Especificaciones: 1/

Contenido en metoXiloO ceecccccccscssasssneas NO mMenos de 27,5%, no mis de

31,5%, calculados en peso seco.

Ademas,el contenido en arsénico no ser& superior a 3 mg/kg

Otros metales pesadoS secsscsscsvcsssesssas NO mis de 10 mg/kg calcula-
: : dos como plomo (PDb)

Pérdida por desecacidn ....cessesesesesesee NO Ser4 superior a 5%.
Residuo (Cenizas) eesessescscssssscesssssse NO SETra Superior a 1-1/2%0)

4. CONTAMINANTES

La siguiente disposicién relativa a contaminantes ha sido aprobada temporalmen-

te 2/ por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

Estaﬁo, dosis MAXIMA cececcocscccccnse 250 mg/kg. calculados como $Sn.

Se HIGIENE
Se recomienda que los productos a que se refierenlas disposiciones de esta
norma, se preparen de conformidad con el Cédigo Internacional de Précticas
de Higiene para Frutas y Hortalizas en Conserva, recomendado por la Comisién
del Codex Alimentarius (Ref. No. CAC/RCP 2-1969).

5.2 En la medida compatible con unos métodos de fabricacién adecuados, el produce
to estar& exento de materias objetables.

5.3 No deber&n hallarse presentes microorganismos capaces de desarrollarse en
condiciones normales de almacenamiento. g/

5.4 El producto no deber& contener sustancias producidas por microorganismos en
cantidades que resulten téxicas. 3/

1/ Estas especificaciones no forman parte de la norma. Las especificaciones seran
sometidas a la atencién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, que

actualmente, estd revisando las especificaciones para varios aditivos alimentarios,

incluyendo metil-celulosa.

2/ Aprobada temporalmente; sujeta a revisién antes de los dos anos siguientes a la
adopcién de la Norma por la Comisién en el Tréamite 8,

g/ El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos, en su Octavo periodo de Sesio-
nes, celebrado del 14 al 18 de junio 1971, ha recomendado que estas dos disposi-
ciones deberan expresarse del modo siguiente:

"5.3 Al ensayarse el producto por los métodos apropiados de toma de muestras

y analisis,

(a) deber& estar exento de microorganismos capaces de desarrollarse en
condiciones normales de almacenamiento, y

(b) no debera contener sustanc@as producidas por microorganismos en can-
tidades que pueden ser téxicas."
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PESOS Y MEDIDAS

Llenado de los recipientes

Llenado minimo

El recipiente deberi llenarse bien con fruta, y el producto (incluido el me-

dio de cobertura), ocupari no menos del 90% de la capacidad de agua del

recipiente. La capacidad de agua del recipiente es el volumen de agua des-
{ilada, a 20°C, que cabe en el recipiente cerrado cuando est& completamente
leno.

Clasificacién de "defectuosos"

Todo recipiente que no satisfaga los requisitos relativos al l1llenado minimo
(90 por ciento de la capacidad del recipiente) de 6.1.1 deber& considerarse
"defectuoso”.

Aceptacién

Se considerara que un lote satisface los requisitos de 6.1.1 cuando el nGme-
ro de recipientes "defectuosos" no sea mayor que el nfimero de aceptacidén

(¢) del pertinente plan de toma de muestras (AQL-6.5), que figura en los
Planes de Toma de Muestras para Alimentos Preenvasados.

Peso escurrido minimo

El peso escurrido del producto no deberd ser menor que los siguientes por-
centajes, calculados sobre la base del peso de agua destilada, a 20°C, que
cabe en el recipiente cerrado cuando est& completamente lleno.

Forma de presentacidn en segmentos enteros ....ceoseeeee 55%
Forma de presentacidén en segmentos rotos y piezas eeee 58%

Se considerar& que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido
minimo cuando el peso escurrido medio de todos los recipientes no sea
inferior al minimo requerido, siempre que no haya una falta exagerada
en ningtn recipiente.

ETIQUETADO

Adem&s de las secciones 1, 2, 4, y 6 de la Norma General Internacional Reco-
mendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. No. CAC/RS
1-1969), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

Nombre del alimento

El nombre del producto ser& "Mandarinas",

La forma de presentacién debera declararse como parte del nombre, o cerca
de éste, segln los casos:

"Segmentos enteros"”
"Segmentos rotos"”
"Piezas"

El medio de cobertura debera figurar como parte del nombre, o cerca de éste:

"Agua", "Jarabe muy diluido®, "Jarabe diluido", "Jarabe concentrado" o "Jara-

be muy concentrado". -
Lista de ingredientes

Deber& declararse en la etiqueta la lista completa de ingredientes en orden
de proporcidédn decreciente, de acuerdo con el parrafo 3.2 (¢) de la Norma
General para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados, con la excepciédn de que
no es necesario declarar el agua. :

Contenido neto

El contenido neto deber& declararse en peso en unidades del sistema métrico
(unidades del "Systéme International") o avoirdupois, 0 en ambos sistemas de
medida, segtn se exija por el pais en que se venda el producto.
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Nombre y direccibn

Debersa declararse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distri-
buidor, importador, exportador o vendedor del producto.

Pais de origen

(a) Deber& declararse el pais de origen del producto si su omisién puede
inducir a engano al consumidor.
(b) Cuando el producto se someta a elaboracién en un segundo pais que cam-

bie su naturaleza, el pais en que se realice la elaboracién deberé
considerarse como pais de origen para los fines de etiquetado.

Declaraciones facultativas
Clasificacién por tamanos en la forma de presentacién de segmentos enteros

En la forma de presentacién de segmentos enteros en la etiqueta podra decla-
rarse la clasificacién por tamanos si el envase cumple con los requisitos
pertinentes del péarrafo 1.3.1 6 1.3.2 de esta norma.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de andlisis y toma de muestras que se describen, o0 a los que se
alude a continuacién, son métodos internacionales de arbitraje. Los métodos
mencionados en 8.1, 8.2, 8.3 y 8.4 han sido aprobados por el Comité del
Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.

Toma de muestras

La toma de muestras deberad hacerse de acuerdo con los Planes de Toma de
Muestras para Alimentos Preenvasados.

Determinacién de peso escurrido

Segfin se indica en el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Ané=-
1isis FAO/OMS del Codex Alimentarius para Frutas y Hortalizas Elaboradas,

CAC/RM 36-1970, Determinacién de peso escurrido - Método I).

.Los resultados se exgresan en % m/m, calculados con relacién a la masa de

agua destilada, a 20°C, que cabe en el recipiente herméticamente cerrado
cuando esté completamente lleno.

Determinacién de la concentracién del jarabe (Método refractométrico)

Segfin se indica en el método de la AOAC (1970;, "(0fficial Methods of
Analysis of the AOAC", 1970, 31.011: (S6lidos) por medio del refractémetro
(4) "Official, Final Action®" (y 47.012 y 47.0155).

Los resultados se expresan en % m/m de gacarosa ("grados Brix"), corrigiendo
la temperatura para el equivalente a 20°C.

Método para la determinacién de la capacidad de agua de los recipientes

Recipientes metalicos

Procedimiento

(1) Elegir un recipiente que no presente ningtn defecto

(2) Lavar, secar y pesar el recipiente vacio después de quitar la tapa sin
remover o alterar la altura de la doble costura.

(3) Llenar el recipiente con agua destilada, a 209C, hasta 4,76 mm de
distancia vertical por debajo del nivel superior del recipiente, y
pesar el recipiente llenado de este modo.

i
10
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Restar el peso encontrado en (2) del peso encontrado en (3). La
diferencia debera considerarse como el peso de agua necesaria para
llenar el recipiente.

Recipientes de vidrio

8.4.2.1 Procedimiento

1)
2)
3)

4)

Elegir un recipiente que no presente ningtin defecto,
Lavar, secar y pesar el recipiente vacio.

Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°c, hasta el nivel supe-
rior, y pesar el recipiente llenado de este modo.

Restar el peso encontrado en (2) del peso encontrado en (3). La
diferencia debe considerarse como el peso de agua necesario para lle=-
nar el recipiente,
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PROYECTO DE NORMA PARA PERAS EN CONSERVA
(Adelantado al Tramite 8)

DESCRIPCION .

Definicién del producto

Se entiende por peras en conserva el producto (a) preparado con peras
maduras de variedades comerciales para conserva, que se ajusten a las caracte-
risticas del Pyrus communis o Pyrus sinensis, cuyas peras estaran peladas, sin
corazén y sin pedlinculos, para todas las formas de presentacién excepto, para
la forma de presentacién "enteras", en la que no seri necesario que estén
peladas, sin corazén o sin pedinculo; para la forma de presentaci6tn "mitades"
no necesitan pelarse; (b) envasado con agua o con otro medio de cobertura
liquido apropiado, pudiendo envasarse con aderezos u otros ingredientes aro-
matizantes; y (c) tratado adecuadamente con calor, antes o después de ence-
rrado herméticamente en un recipiente, a fin de evitar su alteraciin.

Tipo varietal

Podr& utilizarse cualquier variedad adecuada de peras cultivadas.

Formas de presentacién

(a) Enteras - peras peladas o sin pelar, con los corazones quitados o sin
quitar.,

(b) Mitades - peladas o0 sin pelar, con los pedlinculos y corazones quitados
y cortadas en dos partes aproximadamente iguales.

(¢) cCuartos - peladas y cortadas en cuatro partes aproximadamente iguales.
(d) En lonjas - peladas y cortadas en forma de cuia.
(e) Cubitos = peladas y cortadas en partes que tengan forma de cubo.

(f) Piezas o piezas irregulares = trozos de pera pelados, de forma y tamanos
irregulares.

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Ingredientes basicos
Las peras en conserva pueden envasarse en:

(a) Agua = en cuyo caso es el finico medio de cobertura liquido.

(b) Agua y zumo de pera - en cuyo caso la mezcla de agua y zumo de pera
es el unico medio de cobertura liquido. -

(c) Zumo de pera = en cuyo caso el zumo de peras es el Gnico medio de
cobertura liquido.

(d) oOtros zumos de fruta = en cuyo caso un zwmo (o zumos) de fruta de
concentracidn simple, distinto del zumo de peras (y compatible con las
peras en conserva como medio de cobertura), es el finico medio de cober-

tura liquido.

(e) Cualquiera de los cuatro medios liquidos (indicados en 2.1 (a), (b),
(c), (d))puede adicionarse con uno o mas de los siguientes azfcares:
sacarosa, aztcar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa seco, jarabe
de glucosa.

Clasificacién de los medios de cobertura cuando se adicionan con azQcares

(a) Cuando se adicionan azficares al zumo de peras o a otros zumos de fruta,
los medios liquidos se clasifican con arreglo a su concentracibn, como
se indica a continuacién: . .
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Zumo de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado - no menos de 14%Brix
Zumo de (nombre de 1ia Erutag edulcorado - no menos de 187 Brix
Zumo de (nombre de la Fruta) muy edulcorado - no menos de 220Brix

2.3

2.4

2.4.1

2.4.2

204'3

(b) Cuando se adicionan azGcares al agua 0 a la mezcla de agua y zuno de pe=-
ras, los medios liquidos se clasifican con arreglo a su concentracién,
como se indica a continuaciébn:

Jarabe muy diluido - no menos de 10°Brix
Jarabe diluido - no menos de 14%9Brix
Jarabe concentrado - no menos de 18%°Brix
Jarabe muy concentrado - no menos de 220Brix

La concentracién del zumo edulcorado o del jarabe se determinaré como valor
medio de la muestra pero el contenido de ningfin recipiente podra tener un
indice de Brix menor que el minimo de la categoria inmediatamente inferior,
si 1o hubiera.

Otros ingredientes permitidos

Especias, aceites de especias, menta; zumo de limén (de concentracién
normal o concentrado) puede anadirse como acidificante o como reforzador
del aroma.

Criterios de calidad

Color

El color del producto ser& el normal del tipo varietal, teniendo en cuenta
cualquiercolor artificial que se agregue, y una ligera coloracién rosa no
se considerard como defecto. Las peras en conserva que contengan otros
ingredientes autorizados se consideraran del color caracteristico cuando no
presenten ninguna coloracién anormal debido al ingrediente que se emplee,

Sabor

Las peras en_conserva tendrén sabor y olor normales exentos de sabores y
olores extranos al producto.

Las peras en conserva con sustancias aromatizantes especiales, tendréan

el sabor caracteristico que comunican las peras y las otras sustancias emplea-

das.
Textura

Las peras podran ser mis o menos tiernas, aunque no demasiado pulposas ni
extremadamente duras.

Uniformidad del tamano

Enteras, mitades, cuartos ~ en el 95 por ciento por recuento de las unidades

de tamano mas uniformeé, el peso de la unidad m&s grande serd no mas del doble
de la m&s pequena; pero, si hay menos de 20 unidades, podr& no tomarse en
cuenta una unidad. Cuando una unidad se haya roto en el recipiente, los
fragmentos reunidos se consideraran como una sola unidad.

Defectos y tolerancias

El producto estara practicamente exento de defectos tales como materias
extranas inocuas, piel (en las formas de presentacién sin piel), materias

del coraz6tn, unidades con macas, y unidades rotas. Algunos defectos corrien-
tes no deberan darse en cantidades superiores a los limites siguientes:




2.4.6

(a)

(b)

(e)

(d)

(e)

Peras con macas Y reCOrtes cessessvessssece (i)

(Macas - alteracién del color de la super—
ficie y manchas que contrastan claramente
con el color general y que pueden penetrar
en la pulpa, como magullamientos, rona y
coloracién oscura. Recortes - aquellas
unidades que tengan Vaciados profundos,
debidos al recorte fisico o a otras cau- (ii)
sas, Y que perjudiquen claramente su as—
pecto; los recortes se consideran como
defecto Gnicanente en las formas de pre-
sentacién de enteras, mitades y cuartos)

ROtaS 00 0600000000000 0000 000000000000 OCCLRGOIOEOGGOGDS

{Unicamente en las formas de presentacién
Enteras, mitades y cuartos - una unidad
fragmentada en dos o mas partes, cuando
al reunirlas tengan aproximadamente el
tamano y la forma de una unidad media del
recipiente.)

Materias del corazén (promedio) scecececceess-
(bxcepto en las formas de presentacién
"Enteras sin quitar el corazédn")

(comprende: la cavidad de las semillas,
suelta o adherida, con o0 sin semillas.
Para calcular la tolerancia de defectos,
se reunirén todas las partes del corazén
presentes en la muestra, y las piezas

que en conjunto constituyen aproximadamen-
te la mitad de un corazbdn, se consideraran
como una unidad),

Piel (PromediO) 6000000000000 0000000000000 000
(Excepto en las formas de presentacién

"Sin pelar")

(Piel que se adhiere a la pulpa de la pera
O que se encuentra suelta en el recipli‘*e).

Materias vegetales iNnOCUAS sececcccccscsssoss
(Todas las gormas de presentacién)
(Constituidas por hojas o materias vegetales
analogas, y pedfnculos en las formas de

presentacién en las que corrientemente se
quita el pedGinculo).

seMillaS (promedio) 0......."...0.?..'...!.'
(EXcCepto en las formas de presentacién
"Enteras sin quitar el corazétn")

(Toda semilla de pera o el equivalente en
piezas de una semilla no incluidas en
las materias del corazén).

Clasificacién de "defectuosos"

APENDICE III
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Limites m&ximos
Total, 30% en nlmero;o
3 unidades por recipiente
cuando el nfmmero es menor
de 10; a condicién de que
la muestra promedia no
sea mayor de 30%;

- pero limitado a -

20% en nGmero con macas;

0 2 unidades por recipien-~
te cuando el ntmero es
menor de 10; a condicién
de que la muestra promedia
no sea mayor de 20% para
macas.

20% en nGmero; o dos uni-
dades por recipiente cuan-
do el nfimero es menor de
10; a condicién de que la
muestra promedia no sea
mayor de 10%.

2 unidades por kg de con-
tenido total.

10 cr2 de superficie total
por kg de contenido total.

0,2%, en peso, del con-
tenido total.

8 por kg de contenido
total.

Los recipientes que no satisfagan los requisitos pertinentes de calidad des-~

critos en los parrafos 2.4.1 a 2.4.5

se consideraran "defectuosos".

(excepto los basados en el valor medio),
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Aceptacién

Se considerard que un lote satisface los requisitos relativos a las caracterise
ticas que se especifican en el parrafo 2.4 cuando:

2-4-7

4.

(a)

(b)

el ntmero de "defectuosos" tal como se especifica en el parrafo 2.4.6

no sea mayor que el ntmero de aceptacién (c¢) del pertinente plan de toma
de muestras (AQL 6.5) que figura en los Planes de Toma de Muestras para
Alimentos Preenvasados; y

se cumplan los requisitos del p&rrafo 2.4.5, que se basan en el valor
medio.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y sus es=-
pecificaciones tal como figuran en la Seccién ... del Codex Alimentarius,
han sido aprobadas, o aprobadas temporalmente, o estin sujetas a sancién por
el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

Acidificantes Dosis maxima utilizable

Acido citrico

Acido milico C s .. .
Acido L-tartérico S%Rpiégzggglén
Acido léactico

Colorantes

(Colour Index (1956)No. 45430

Amaranto ...... {(Aprobado)
(Colour Index (1956) No. 16185)

Verde s61ido FCF.eeseees (Aprobado)
(Colour Index (1956) No. 42053)

Eritrosina .... (Aprobado temgoralmente) ;
)

Verde para lana BS ..se. (Aprobado)
(Colour Index (1956) No. 44090)

200 mg/kg, solos o
Tartrazina .....sseeee¢(Pendiente de sanciédn en combinacién
(Colour Index (1956) No. 19140)
Ponceau 4R ....se.ss (Pendiente de sancién)
(Colour Index (1956) No. 16255)
Azo=-rubina (Carmoisina W=5)...(Pendiente de ;
sancién) g

(Colour Index (1956) No. 14720)

Aromas naturales y sus equivalentes sintéticos idénticos... Sin limita=
cién (Apro-
bada tempo=-
ralmente

CONTAMINANTES

La siguiente disposicién relativa a contaminantes ha sido aprobada temporal=-
mente 1/ por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

Estano, dosis maxima seeseececeess 250 mg/kg, calculados como Sn.

2/ Aprobada temporalmente, pendiente de revision antes de los dos anos siguientes

a la adopcién de la Norma por la Comisién en el Tramite 8.
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HIGIENE

Se recomienda que los productos a que se refieren las disposiciones de

esta norma, se preparen de conformidad con el C6digo Internacional de Prac-
ticas de Higiene para las Frutas y Hortalizas en Conserva, recomendado por
la Comisién del Codex Alimentarius (Ref. No. CAC/RCP 2-1969).

En la medida compatible con unos métodos de fabricacién adecuados, el produc-
to estari exento de materias objetables.

No deberén hallarse presentes microorganismos capaces de desarrollarse en
condiciones normales 2/ de almacenamiento.

El producto no deberi contener sustancias g/ producidas por microorganismos
en cantidades que resulten téxicas.

PESOS Y MEDIDAS

Llenado de los recipientes

Llenado minimo

Los recipientes deber&n llenarse bien de fruta, y el producto (incluido el
medio de cobertura) ocupari no menos del 90% de la capacidad de agua del
recipiente, La capacidad de agua del recipiente es el volumen de agua
destilada, a 20°C, que cabe en el recipiente herméticamente cerrado cuando es-

té completamente lleno.

Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado minimo (90% de
la capacidad del recipiente) de 6.1.1, se consideraran "defectuosos".

Aceptacién

Se considerari que un lote satisface los requisitos de 6.1.1, cuando el nGme-
ro de recipientes "defectuosos"no sea .mayor que el nUmero de aceptacién
(c) del pertinente plan de toma de muestras (AQL-6.5) que figura en los Pla-
nes de Toma de Muestras para Alimentos Preenvasados.

Peso escurrido minimo

El peso escurrido del producto no deber& ser menor que los siguientes por-
centajes, calculados con relacién al peso de agua destilada a 20YC, que
cabe en el recipiente herméticamente cerrado cuando esta completamente lleno.

Forma de presentacifin enteras ..scsceccsseses 50%
Mitades, cuartos, lonjas, pPi€ZaS.ssescesceces 53%

Cubos..0...'000...........00.'....'...0..00000 60%

Se considerari que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido
minimo,cuando el peso escurrido medio de todos los recipientes no sea infe-
rior al minimo requerido, siempre que no haya una falta exagerada en ningln
recipiente.

ETIQUETADO
Ademas de las Secciones 1, 2, 4, y 6 de la Norma General Internacional Recomen-
dada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969),

- se aplican las siguientes disposiciones especificas:

2/ £1 Tomit& del Codex sobre Higiene de los Alimentos, en a1 Octavo periodo de sesiones
celebrado del 14 al 18 de junio 1971, ha recomendado que estas dos disposiciones

se expresen del modo siguiente:
"5.3 Al ensayarse el producto por los métodos apropiados de toma de muestras y

anélisis:

(a) debera estar exento de microorganismos capaces de desarrollarse en con-
diciones normales de almacenamiento, y

(b) no deber& contener sustancias producidas por microorganismos en cantida-
des que puedan ser téxicas. n



APENDICE III

PFV/8-17

PAgina 6

7.1 Nombre del alimento

7.1.1 La designacibén debera ser "Peras".

7.1.2 La forma de presentaci6én debera figurar como parte del nombre, o cerca de
éste segfin los casos:

"Enteras" (cuando est&n peladas y con los corazones sin quitar); y adem&s
"Sin pedfinculo" o "Con pedfinculo", segln 1l0s CasoOS.

"Enteras sin pelar" (sin pelar y con los corazones sin quitar); y ademas
"Sin pedGnculo® o "Con pedfinculo", segGn los casos.

"Enteras sin corazédn" (peladas y con los corazones quitados)

"Enteras sin pelar-sin corazén" (sin pelar pero con los corazones quitados)

"Mitades" (peladas)

"Cuartos" o "Cuarteadas".

"Lonjas"

"Cubos™

"Piezas" o "Piezas irregulares".

7.1.3 Cuando el medio de cobertura es agua o una mezcla de agua y zumo de pera,
tal como se ha definido en el parrafo 2.1 (a) y (b), el medio de cobertura
deber& figurar como parte del nombre, o cerca de éste:

"En agua" o "Envasadas en agua".

7.1.4 Cuando el medio de cobertura consiste finicamente en zumo de peras, el medio
de cobertura debera figurar como parte del nombre, o cerca de éste (excepto
lo que se indica en el parrafo 7.1.8):

"En zumo de peras" o "Envasadas en zumo de peras".

7¢1.5 Cuando el medio de cobertura consiste en agua, o agua y zumo de pera, y azftica=-
res, como se ha descrito en el parrafo 2.2 (bS, el medio de cobertura debera
Figurar como parte del nombre, o cerca de éste:

"Jarabe muy diluido", "Jarabe diluido"
"Jarabe concentrado", o "Jarabe muy concentrado"

7.1.6 Cuando el medio de cobertura se prepara con zumos de fruta distintos del de
peras, como se indica en el pArrafo 2.1 (d), el medio de cobertura debers
Pigurar inmediatamente antes o después de la designaciédn "Peras", sin que
intervengan otros caracteres impresos o graficos. p.ej. "Peras en zumo de
(nombre de la fruta)".

7:1.7 Cuando el medio de cobertura se prepara con zumos de fruta (incluso zumo de
peras) y azfGcares, como se indica en el paArrafo 2.2.(a), el medio de coter-
tura figurara inmediatamente antes o después de la designacién "Peras", sin

ue intervengan otros caracteres impresos o graficos; p.ej. "Peras en zumo de
Enombre de la fruta) ligeramente edulcorado",

718 'Cuandq el medio de cobertura se prepara a partir de un zumo de pera distinto
del tipo varietal de pera declarada, el medio de cobertura debera figurar
inmediatamente antes o después de la designacién "Peras", sin que intervengan
otros caracteres impresos o gr&ficos, y debera indicarse claramente la
variedad de la que procede el zumo de peras; por ejemplo: "Bartlett Pears
en zumo de peras (nombre de la variedad)".

7.1.9 Cuando las peras se coloran artificialmente, la declaracién dehera figurar
como parte del nombre, o cerca de éste, incluyendo el color especifico;
P.€j.: "Peras.....coloreadas artificialmente de verde",

7.1.10 Como parte del nombre, o cerca de éste, deber& figurar una declaracién del
aderezo caracteristico, Pe€je: "CON.eeXeeoo! segun 1os casos.

7.2 Lista de ingredientes

Deber& declararse en la etiqueta la lista completa de ingredientes en orden
de proporcién decreciente, de acuerdo con el parrafo 3.2 (c) de la Norma

General gara el Stiauetado de Alimentos Preenvasados, con la excepciédn de que
no es nectesario declarar el agua.

12
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Contenido neto

El contenido neto debera declararse, en peso, en unidades del sistema
métrico ( unidades del "Systéne International”), o avoirdupois, o en ambos
sistemas de medida, segUn se exija en el pais en que se venda el producto.

Nombre y direccién

Deper§ declararse el nombre y la direcciédn del fabricante, envasador, dis-
tribuidor, importador, exportador o vendedor del producto.

Pais de origen

(a) Debera declararse el pais de origen del producto si su omisién puede
inducir a engano al consumidor.

(b) Cuando el producto se somete a elaboracién en un segundo pais que cam-
bie su naturaleza, el pais en que se realice la elaboracibédn debera
considerarse como pais de origen para los fines de etiquetado.

Declaraciones facultativas

El nombre del producto puede incluir el tipo varietal o la designacién :
tipo "Postre".

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de anilisis y toma de muestras que se describen, o a los que
se alude a continuacién, son métodos internacionalesde arbitraje.Los mé-
todos a los que se alude en los parrafos 8.1, 8.2, 8.3 y 8.4, han sido

aprobados por el Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras.

Toma de muestras

La toma de muestras deber& hacerse de acuerdo con los Planes de Toma de
Muestras para Alimentos Preenvasados.

Determinacién de peso escurrido

Segtn se indica en el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de
Andlisis FAO/OMS del Codex Alimentarius para Frutas y Hortalizas Elabora-
das, CAC/RM 36-1970, Determinacién de peso escurrido - Método I).

Los resultados se exgresan en ¥ m/m, calculados con relaciébn a la masa de
agua destilada, a 20C, que cabe en el recipiente herméticamente cerrado
cuando esté completamente lleno.

Determinacién de la concentracién del jarabe (Método refractométrico)

Seghn se indica en el método de la AOAC (1970), (Official Methods of
Analysis of the AOAC, 1970, 31.011: (S6lidos) por medio del refractémetro
(4) Official, Final action (y 47.012 y 47.015).

Los resultados se expresan en ¥ m/m de sacarosa ("grados Brix"), corrigien-
do la temperatura para el equivalente a 20°C,

Vétodo para la determinaciédn de la capacidad de agua de los_recipientes

Recipientes metdlicos

Procedimiento

1) Elegir un recipiente que no presente ningtn defecto-

2) Lavar, secar y pesar el recipiente vacio después de quitar la tapa
sin remover o alterar la altura de la doble costura.
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3) Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°c, hasta 4,76 mm de
distancia vertical por debajo del nivel superior del recipiente, y
pesar el recipiente llenado de este modo.

4) Restar el peso encontrado en (2) del peso encontrado en (3). La
diferencia debe considerarse como el peso de agua necesaria para llenar
el recipiente.

8.4.2 Recipientes de vidrio

8.4.2.1 Procedimiento

1) Elegir un recipiente que no presente ningtn defecto.
2} Lavar, secar y pesar el recipiente vacio.

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

4) Restar el peso encontrado en (2) del peso encontrado en (3). La di-
-ferencia debe considerarse como el peso de agua necesaria para llenar
el recipiente.
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PROYECTO DE NORMA PARA
CONCENTRADOS DE TOMATE ELABORADOS
Adelantado al Tramite &8

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma para Concentrados de Tomate Elaborados no comprende los productos
llamados corrientemente salsa de tomate, salsa de chiles, catsup, u otros
similares que son productos fuertemente aderezados, de concentraciones diversas
y que contienen ingredientes caracterfsticos como pimienta, cebollas, vinagre,
azfcar, etc., en tales cantidades, que alteran materialmente el sabor, aroma

y el gusto del ingrediente tomate.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto

(a) El concentrado de tomate elaborado es el producto preparado mediante la
concentracién del lfquido obtenido de tomates rojos convenientemente
sanos y maduros (Lycopersicum esculentum P. Millg. Dicho liquido se
filtra o se somete a otras operaciones para eliminar del producto ter-~

minado pieles, semillas, y otras sustancias secundarias o duras.
(b) Puede adicionarse con sal y otros aderezos adecuados.
(c) El producto se conserva por medios fisicos.

(d) La concentracién debers ser de un 8 por ciento o més de sélidos naturales
solubles de tomate, aunque sin llegar al grado de deshidratacién del polvo
seco o de las escamas.

2.2 Designacién del producto

El concentrado de tomate podr& considerarse como "Puré de tomate" o "Pasta de
tomate" cuando cumpla estos requisitos:

(a) Puré de tomate - concentrado de tomate que contenga no menos de 8 por
Ciento, pero menos de 24 por ciento de sélidos solubles naturales de
tomate.

(b) Pasta de tomate - concentrado de tomate que contenga 24 por ciento, o més,
de s&lidos soiubles naturales de tomate.

2.2.1 Aceptacién - Para sélidos naturales solubles de tomate

Se considerari que un lote satisface los requisitos minimos pertinentes sobre
s6lidos naturales solubles cuando:

(a) E1l valor medio de todos los recipientes o submuestras examinados cumpla,
por lo menos, el requisito de porcentaje minimo para la concentracién
declarada, o con lo especificado para el nombre y la descripcién del
producto.

(b) Ninguna de las unidades de la muestra dar& un valor inferior en més del
7-1/2% al porcentaje minimo de concentracién declarado o exigido.

Ejemplos
Ninguna de las unida-
El valor medio debe des de la muestra daré

Declaraciones o requisitos ser menor que un valor inferior a

1) "S6lidos minimos 20%" = = = = = = = = = = 20% 18,5%
2) 56811608 = 26%=28%" = = = = = = = = - - = 26% 24,0%
3) "Concentrado triple"; p.ej. si legalmente

el minimo requerido es 45% = = = = = - - 45% 41,6%
4) "Puré de tomate"! = = = = = = = = = = = = 8% 74%
5) "Pasta de tomate" = = « = = = = = = = = ~ 24% 22,2%
6) “Puré de tomate concentrado"; p.ej. si

legalmente el minimo requerido es 18% 18% 16,6%

(7) "Puré de tomate concentrado"; si legal-
mente el minimo requerido es mayor de
18%, Pe€jey 21% = = = = = = - - - - - - 21% 19,4%

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
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Ingredientes permitidos

Aderezos 0 sustancias aromatizantes

Sal, especias, productos vegetales naturales (hoja de albahaca, cebollas, etc.)
pero no aziicares u otros edulcorantes; zumo de limén (concentracién normal o
concentrado) empleado como acidificante.

. |
Criterios de calidad Lo
‘ i

Color

El producto, cuando se diluya en agua para alcanzar aproximadamente 8 por
ciento de sflidos naturales solubles de tomate, presentard un color claramente
rojo, exento de colores anormales para el producto.

Textura

El producto concentrado deber& tener una textura homogénea, uniformemente divi-
dida, indicativa de pré&cticas adecuadas de fabricacién.

Sabor

El producto, cuando se diluya en agua para alcanzar aproximadamente 8 por
ciento de sélidos naturales solubles de tomate, presentard un buen sabor carac-
terfstico del concentrado de tomate elaborado convenientemente, sin ningtin
sabor objetable extrano al producto.

Defectos

El concentrado de tomate elaboradoc se preparari con tales materias y con arreglo
a tales pré&cticas que el producto esté pricticamente exento de materias vege-
tales extranas o sustancias andlogas objetables, y no contendri defectos exce-
sivos (mencionados especificamente o no en esta norma).

Algunos defectos corrientes - cuando sean tan grandes o numerosos o de color

o carfcter tan llamativo que influyen seriamente en el aspecto o posibilidades
de utilizacién del producto - son:

manchas oscuras o particulas como escamas;

semillas o particulas de semillas que sean objetables; -

piel de tomate que resulte objetable a causa del color y/o del tamano;

materias vegetales inocuas distintas de las que se utilicen como aderezo;

impurezas minerales 60 mg/kg, referidos a producto diluido
de 8% de sélidos

(£) otros defectos similares que pueden suscitar objeciones.

moanoN

Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos pertinentes de calidad que
se fijan en los parrafos 3.2.1 a 3.2.4, se considerarén "defectuosos".

Aceptacién

Se considerari que un lote satisface los requisitos relativos a las caracte-
risticas que se especifican en el pérrafo 3.2.5, cuando el namero de reci-
pientes "defectuosos", tal como se describe en el parrafo 3.2.5, no sea mayor
ue el indice de aceptacién (c) del pertinente plan de toma de muestras
?AQL-G.S) que figura en los Planes de Toma de Muestras para Alimentos Preen-
vasados.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y sus espe-
cificaciones tal como figuran en la Seccién ...... del Codex Alimentarius han
sido aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

Reguladores del pH Dosis méxima utilizable

Bicarbonato sédico para aumentar el pH sin
que sobrepase 4,3

Acido citrico
Acido m&lico para mantener el pH que

Acido L-tartérico no pase de 4,3
Acido 1l&ctico )
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CONTAMINANTES

La siguiente disposicién relativa a contaminantes ha sido aprobada temporal-
mente 1/ por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

Estano (en el producto final concentrado) —-~ Dosis méxima - 250 mg/kg,
calculados como Sn.

HIGIENE

Se recomienda que los productos a que se refieren las disposiciones de esta
norma, se preparen de conformidad con el Cédigo Internacional de Précticas
de Higiene para las Frutas y Hortalizas en conserva, recomendadas por la
Comisién del Codex Alimentarius (Ref. No. CAC/RCP 2-1969).

En la medida compatible con unos métodos de fabricacién adecuados, el producto
estari exento de materias objetables.

No deberdn hallarse presentes microorganismos capaces de desarrollarse en
condiciones normales 2/ de almacenamiento.

El producto no deberd contener sustancias 2/ producidas por microorganismos
en cantidades que resulten téxicas.

El producto diluido (aproximadamente a 8% de sélidos naturales solubles de
tomate) no deber& contener filamentos de mohos en cantidad que indique el
empleo de materias primas inapropiadas o lineas de elaboracién no sanitarias.
Como gufa para determinar si se satisfacen estos requisitos, podrfa hacerse
un recuento de mohos, segfin el método Howard, el cual no deberfa ser superior
a 50% de campos positivos, referidos al producto diluido (aproximadamente a
8% de s6lidos naturales solubles de tomate).

.PESOS Y MEDIDAS ’ \
Llenado de los recipientes
Llenado minimo

Los recipientes deberédn llenarse tanto como pricticamente sea posible a escala
comercial, teniendo en cuenta la concentracién del producto. Cuando esté en-
vasado en recipientes rigidos, el producto ocuparid no menos del 90% de la
capacidad de agua del recipiente. La capacidad de agua del recipiente es el
volumen de agua destilada, a 20°C, que cabe en el recipiente herméticamente
cerrado cuando estd completamente lleno.

Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan 1los requisitos de contenido minimo (90% de
la capacidad del recipiente) de 7.1.1, se consideraridn "defectuosos".

Aceptacién :

Se considerard que un lote satisface los requisitos de 7.1.1 cuando el nfimero
de recipientes ‘'defectuosos” no sea mayor que el nfimero de aceptacién (c) del
pertinente plan de toma de muestras (AQL-6.5) que figura en los Planes de Toma
de Muestras para Alimentos Preenvasados.

1/ Aprobada temporalmente, pendiente de revisién antes de los dos anos siguientes
a la adopcién de la Norma por la Comisién en el Trémite 8.

N

El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos, en su Octavo perfodo de se-

siones, celebrado del 14 al 18 de junio 1971, ha recomendado que estas dos dispo-
siciones se expresen del modo siguiente:

"5.3 El producto, al ser ensayado por los métodos apropiados de toma de
muestras y andlisis,

(a) deber4 estar exento de microorganismos capaces de desarrollarse en
condiciones normales de almacenamiento, y

(b) no deber& contener sustancias producidas por microorganismos en
cantidades que pueden ser téxicas."
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8.

8.1 .3

8.2

8.3

8.4

8.5

8'6

v

ETIQUETADO

Ademis de las Secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Recomen-
dada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969),
se aplican las siguientes disposiciones especificas:

Nombre del alimento

La designacién del producto es "Concentrado de tomate" y deberi incluir una
declaracién del porcentaje de sélidos naturales solubles de tomate (como se
indica en 8.6).

La designacién y 1a declaracién de sélidos solubles pueden acompanarse o re-

emplazarse por cualquier nombre o descripcién habituales fijados legalmente
en el pals donde se vende el producto, siempre que:

(a) La denominacién de "Puré de tomate" y “"Pasta de tomate" sélo se aplique
a los productos que satisfagan los requisitos para "puré de tomate" y
"Pasta de tomate"; .

(b) La denominacién de "Puré de tomate concentrado” s6lo se aplique a pro=
ductos que contengan no menos de 18% de sélidos naturales solubles de

tomate.
Como parte del nombre, o cerca de &ste, figurari una declaracién de cualquier
aderezo o aromatizante caracterfistico;: por ejemplo, "Con X", segin los Casos.

Lista de ingredientes

En la etiqueta deberd declararse la 1ista completa de ingredientes en oxrden
de proporcién decreciente de acuerdo con el p4rrafo 3.2(c) de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

Contenido neto

El contenido neto deberi declararse en peso en unidades del sistema métrico
(unidades del “"Systéme International") o avoirdupois, o0 en ambos sistemas de
medida, segfin se exija en el pais en que se venda el producto.

Nombre y direccién

Deberi declararse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distri-
buidor, importador, exportador o vendedor del producto.

Pafis de origen

(a) Deber& declararse el pais de origen del producto si su omisién puede
_inducir a engano al consumidor.

(b) Cuando el producto se someta en un segundo pafs a una elaboracién que
cambie su naturaleza, el pais en que se realice la elaboracién deberé
considerarse como pais de origen para los fines de etiquetado.

Etiquetado facultativo

El porcentaje de sbélidos puede incluirse en la etiqueta de cualquiera de las
maneras siguientes: )

(1) El1 porcentaje minimo de sélidos naturales_solubles de tomate:
/Ejemplo: "Minimo de sélidos 20%"7

o
(2) Con una variabilidad dentro de 2% de los sélidos naturales solubles de

tomate:
[Ejemplo: "Sélidos, 20% a 22%"7

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUZSTRAS

Los métodos de anAlisis y toma de muestras que se describen, o a los que se
alude a continuacién, son métodos internacionales de arbitraje, excepto el
9.2.4 que sirve de control, como se ha indicado en el pArrafo 6.5. Los
métodos a los que se alude en 9.1, 9.2.1, 9+2.2 y 9.2.5 han sido aprobados,
y el método 9.2.3 estd pendiente de sancién, por el Comité del Codex sobre
Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.
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Toma de muestras

La toma de muestras deberd hacerse de acuerdo con los Planes de Toma de
Muestras para Alimentos Preenvasados.

Procedimientos de ensayo

S61idos naturales solubles de tomate

S61idos solubles en productos del tomate (Método refractométrico). (Referencia:
Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists,
11th Edition, 32,008-32.010).

Sal (NaCl)

Método de titulacién potenciométrica (para la determinacién de cloruro sédico
en productos vegetales, elaborados). (Referencia: "Journal of the Association
of Official Analytical Chemists", Vol. 54, No. 2, March 1971, 32.A01-32.A05).

Impurezas minerales

Determinacién de residuos (tierra) insolubles en 4cido, excepto cuando se
emplee una muestra de 250 gramos a 8% de sélidos solubles. (Referencia:
"Journal of the Association of Official Analytical Chemists, Vol. 54, No. 3,
May 1971, 40.A07).

Recuento de mohos

Método para "Productos del tomate (no deshidratados)". (Referencia: "Official
Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists", 11th
Edition, 40.0853,.

Método para la determinacién de la capacidad de agua de los recipientes
Recipientes metélicos
Procedimiento

21; Elegir un recipiente que no presente ningin defecto.

2 Lavar, secar' y pesar el recipiente vacfo después de quitar la tapa sin
remover o alterar la altura de la doble costura.

(3) Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°C, hasta 4,76 mm de distancia
vertical por debajo del nivel superior del recipiente, y pesar el recipiente
llenado de este modo.

(4) Restar el peso hallado en (2) del peso hallado en (3). La diferencia debe

considerarse como el peso de agua necesaria para llenar el recipiente.

N

Recipientes de vidrio
Procedimiento
§1§ Elegir un recipiente que no presente ningfin defecto.

2 Lavar, secar y pesar el recipiente vacfo.

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

(4) Restar el peso hallado en (2) del peso hallado en (3). La diferencia debe
considerarse como el peso de agua necesaria para llenar el recipiente.
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PROYECTO DE NORMA PARA

GUISANTES (ARVEJAS) VERDES EN CONSERVA

Adelantado al TRAMITE 8

1. DESCRIPCION
1.1 Definicién del producto

Se entiende por guisantes (arvejas) en conserva.el producto (a) preparado a
partir de variedades de guisante (cultivares) limpio, b&sicamente sano, entero,
sacado de la vaina cuando no estd totalmente maduro (verde) que responde a las
caracteristicas de la especie Pisum sativum L., pero con excepcién de la especie
macrocarpum; (b) envasado con agua o con otro medio de cobertura lfquido apro-
piado, azucares, aderezos y otros ingredientes, apropiados para el producto; y
(c) tratado adecuadamente por el calor, antes o después de cerrado hermética-
mente en un recipiente, a fin de evitar su alteracién.

1.2 Tipo varietal
Los guisantes en conserva pueden ser de cualquier variedad adecuada (cultivar)
y pueden clasificarse en:

(a) Rugosos
(b) Redondos o lisos
(c) otros tipos (cruces o hibridos de los tipos (a) y (b)).

1.3 Tipos de envasado

2a) "Envasado liquido" cuando se emplea un medio de cobertura liquido; o

b) "Cobertura en vacfo" o "Envasado en vacfo” si el medio de cobertura liquido
no excede del 20% del peso neto total del producto y el recipiente se
cierra en condiciones que crean un vacio elevado en el recipiente.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPQSICIQON Y CALIDAD
2.1 Ingredientes bésicos

Guisantes y medios de cobertura liquidos adecuados para el producto y los
siguientes ingredientes facultativos:

2.1.1 Otros ingredientes permitidos

(a) sal, sacarosa, azficar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa, jarabe de
glucosa seco.

(b) Hierbas aromiticas o especias: hortalizas y hierbas aromiticas en masa
o su jugo (lechuga, cebollas, zanahorias, etc.); guarnicién compuesta
de una o mis hortalizas (lechuga, cebollas, zanahorias; trozos de pi-
miento verde o rojo, o mezclas de ambos) hasta un mi&ximo de 15% del
ingrediente hortaliza escurrido total; esencia de menta.

(c) Mantequilla u otros aceites y grasas animales o vegetales comestibles.
Si se anade mantequilla, la cantidad no debe ser menor de 3% del producto
final (contenido total).

(@) Almidones ~ naturales (nativos), modificados fisica o enzimiticamente -
tinicamente cuando intervienen como ingredientes mantequilla u otros
aceites o grasas animales o vegetales comestibles.

2.2 Criterios de calidad
2.2.1 Color

Excepto para guisantes en conserva artificialmente coloreados, los guisantes
escurridos deberdn tener caracteristicas de color normales para guisantes en
conserva y tipicas de la variedad empleada. Los guisantes en conserva que
contengan otros ingredientes o aditivos permitidos deberén considerarse de
color caracteristico cuando no haya coloracién anormal para las sustancias
respectivas utilizadas.

2.2.2 Medios de cobertura

Excepto para guisantes envasados con salsas especiales, el medio de cobertura
no deberd ser tan viscoso que no pueda separarse el_liquido de los guisantes
a 20°C. No deberid presentar color ni aspecto extranos al producto.
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2.2.3 Sabor

Los guisantes en conserva tendrén sabor y olor normales exentos de sabores y
olores extranos al producto.

Los guisantes en conserva con ingredientes especiales deberén tener el olor y
sabor caracteristicos comunicados por los guisantes y las otras sustancias
empleadas.

2.2.4 Textura y madurez

Los guisantes deberén ser razonablemente tiernos y de textura y madurez razo-
nablemente uniformes.

El contenido en sélidos insolubles en alcohol no deber& pasar de 21% en
ninguno de los tipos.

2.2.,5 Defectos y tolerancias

Los guisantes en conserva pueden contener una ligera cantidad de sedimento y
deben estar razonablemente exentos de defectos dentro de los limites que se
indican a continuacién:

Limites méximos
(basados en el peso de gui-
santes escurridos)

() Macas = = = = = = = = - - - - - - - - - - 5% m/m
{guisantes con algunas manchas)
(b) Guisantes con macas graves = = = - - -—-— 1% m/m

{guisantes con manchas, color anormal, O
danados de algfin otro modo (incluidos guisantes
comidos por gusanos) hasta el punto de que
resulta gravemente afectado el aspecto o la
calidad comestible)

(¢) Fragmentos de guisantes = = = = = = = = = = 10% m/m
(porciones de guisante: cotiledones separados
o individuales; cotiledones aplastados, parcial
o totalmente rotos; y pieles sueltas, pero sin
incluir guisantes enteros intactos con la piel
desprendida)

(d) Guisantes amarillos = = = « = = = = = = « = 2% m/m
(todo el guisante es marcadamente amarillo y
no es el que llaman guisante "rubio" que es
de color muy p&lido)

(e) Materias vegetales extrafias = = = = = = - = 0,5% m/m
{cualquier parte de mata, o de hoja o vaina
de la planta de guisante, u otra materia
vegetal inocua no anadida intencionalmente
como ingrediente) -

Total de los defectos anteriores
(a), (b), (c), (), (&) = == = o=~ 12% m/m

2.2.6 Clasificacién de "defectuosos"

Todo recipiente que no satisfaga uno o mds de los requisitos de calidad apli-
cables, que figuran en los pArrafos 2.2.1 a 2.2.5, se considerard "defectuoso".

2.2.7 Aceptacién
Se considerari que un lote satisface los requisitos de calidad aplicables que
se especifican en el p4rrafo 2.2.6, cuando el nfimero de "defectuosos", tal
como se definen en el pArrafo 2.2.6, no es mayor que el nfimero de aceptacién
(¢) del pertinente plan de toma de muestras (AQL-6.5) que figura en los Planes
de Toma de Muestras para Alimentos Preenvasados.

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y sus espe-
cificaciones tal como figuran en la Seccién .... del Codex Alimentarius estén
sujetas a sancién, o han sido sancionadas o temporalmente sancionadas, por el
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, en la forma que se indica a
continuacién:




4,

(a) Glutamato monosédiCo = = =« = = — -

(empleado tUnicamente cuando figuran como
ingredientes mantequilla, otras grasas
animales o vegetales comestibles, o aceites,
como en los productos envasados con salsa)

(b) Aroma de menta (aceite de menta) -
Aroma natural de menta = = = = - -

(¢) Colorantes

Tartrazina

Verde $ £Sancionado temporalmenteg

Azul Brillante FCF éSancionado)
Beta-caroteno Sancionado)

(d) Endurecedores
Cioruro caicico ESancionadoi

Lactato célcico Sancionado
Gluconato célcico (Sancionado

Sancionada temporalmente

|
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Dosis mé&xima utilizable

Sin limitacién
(sancionada temporal-
mente) 1/

Sin limitacién éPendiente
Sin limitacién (de sancién)

100 mg/kg, individualmente
0 en combinaciébn

350 mg/kg de ién Ca en
el producto final

(e) Almidones modificados, gomas vegetales, alginatos, alginato de propilen-
glicol - para empleo finicamente cuando se usan como ingredientes mante-
quilla u otros aceites o grasas animales o vegetales comestibles, del

modo que se indica a continuacién:

Dosis mé&xima utilizable: 10 g/kg, solos o en combinacién

Almidones modificados (sancionados) Almidones modificados (sin sancionar)

Almidones tratados por &cido
Almidones tratados por &lcali
Almidones blanqueados
Dialmidén fosfato (tratado con
trimetafosfato sédico)
Dialmidén fosfato, fosfatado
Monoalmidén fosfato

Sodio succinato de almidén

Dialmidén

cloruro
Dialmidén
Dialmidén
Dialmidén
Dialmidén

Almidones modificados (sancionados temporalmente)

Acetato de almidén

Almidén, hidroxipropil

Dialmidén, adipato, acetilado
Dialmidén glicerol, hidroxipropil
Almidones oxidados

Gomas vegetales (sancionadas

fosfato (tratado con oxi-
de fésforo)

fosfato, acetilado
fosfato, hidroxipropil
glicerol, acetilado
glicerol

Gomas vegetales (sin sancionar)

Goma ardbiga temporalmente)

Carragenano
Furcelarano
Goma guar

Alginatos (sancionados temporalmente)
(ca, X, Na, NH4)

Goma tragacanto
Goma de algarrobo

Alginato de propilenglicol (sancionado temporalmente)

CONTAMINANTES

El Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios ha sancionado temporalmente 2/
la siguiente disposicién relativa a contaminantes:

Estano, dosis m&xima = = = = = 250 mg/kg calculados como ién Sn

1/

Para volver a examinarse en el término de los dos anos siguientes a la adopcién

de la norma por la Comisién en el Tré&mite 8.

2/ sancionada temporalmente a reserva de su nuevo examen en el término de los dos

anos siguientes a la adopcién de la norma por la Comisién en el Trémite 8.
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HYGIENE

Se recomienda que los productos a que se refieren las disposiciones de esta
norma se preparen de conformidad con el Cédigo Internacional de Pricticas de
Higiene para las Frutas y Hortalizas en Conserva recomendadas por la Comisién
del Codex Alimentarius (Ref. No. CAC/RCP 2-1969). 4

En la medida compatible con unos métodos de fabricacién adecuados, el producto
estard exento de materias objetables.

No deberédn hallarse presentes microorganismos capaces de desarrollarse en
condiciones normales de almacenamiento. l/

El producto no deberi contener sustancias producidas por microorganismos en
cantidades que resulten téxicas. 1

PESOS Y MEDIDAS
Llenado de los recipientes
«1 Llenado minimo

Los recipientes deber4n llenarse bien con guisantes; y, excepto para guisantes
de "llenado en vacio”, el producto (incluido el medio de cobertura) ocuparéi

no menos del 90% de la capacidad de agua del recipiente. La capacidad de agua
del recipiente es el volumen del agua destilada, a 20°C, que cabe en el reci-
piente cerrado herméticamente cuando esté& completamente lleno.

e1e1 Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de 1llenado minimo (90% de la
capacidad del recipiente) del pérrafo 6.1.1 se considerar&n como "defectuosos".

«1.2 Aceptacién
Se considerari que un lote satisface los requisitos relativos a las caracte-
risticas que se especifican en el pérrafo 6.1.1 cuando el nfimero de recipientes
vdefectuosos” no sea mayor que el nfmero de aceptacién (c) del pertinente plan
de toma de muestras (AQL-6.5) que figura en los Planes de Toma de Muestras para
Alimentos Preenvasados.

.2 Llenado adecuado por peso escurrido minimo (véanse también criterios alter-

nativos en 6.1.3)

.2.1 El peso del producto escurrido no seri menor del 60% m/m de agua destilada,
a 200C, que cabe en el recipiente cerrado cuando estd completamente lleno.

«2.2 Aceptacién
Se considerari que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido
minimo cuando el peso promedio de todos los recipientes examinados no sea
inferior al minimo requerido, siempre que no haya una falta exagerada en
ningln recipiente.

YV

El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos, en su Octavo periodo de se-
siones, celebrado del 14 al 18 de junio 1971, ha recomendado que estas dos dispo-
siciones se expresen del modo siguiente:

"5,3 El1 producto al ensayarse por los métodos apropiados de toma de muestras y
an&lisis,

(a) deberi estar exento de microorganismos capaces de desarrollarse en
condiciones normales de almacenamiento, y

(b) no deberi contener sustancias producidas por microorganismos en
cantidades que puedan ser téxicas."

El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos, en su Octavo periodo de
sesiones recomend$ también que esta norma deberfa contener otra disposicién
expresada del modo siguiente:

"El producto habr4 recibido en su elaboracién un tratamiento capaz de
destruir todas las esporas de Clostridium botulinum".
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Llienado adecuado en lugar del requisito de peso escurrido (véanse criterios
alternativos de 6.1.2)

Los guisantes en conserva deben considerarse como de llenado adecuado,
independientemente de que satisfagan los requisitos del parrafo 6.1.2, si
estdn de acuerdo con el procedimiento indicado en 8.7.

Aceptacién

Los recipientes que no satisfagan los requisitos del pérrafo 6.1.3, cuando

se emplea el método descrito en el pérrafo 8.7, se considerarén "defectuosos";
se consideraréd que un lote satisface los requisitos descritos en el pérrafo
6.1.3 cuando el nfimero de recipientes "defectuosos'" no sea mayor que el
ntmero de aceptacién (c) del pertinente plan de toma de muestras ?AQL-é.S)

que figura en los Planes de Toma de Muestras para Alimentos Preenvasados.

ETIQUETADO

Adem&s de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Reco-
mendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. No. CAC/RS
1-1969), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

Nombre del alimento

El nombre del producto deberd ser "Guisantes", "Guisantes verdes", "Guisantes
de huerta", "Guisantes verdes de huerta", "Guisantes tempranos", "Guisantes
dulces", "Petits Pois" o el nombre equivalente utilizado en el pais en el

que se pretenda vender el producto.

Como parte del nombre o cerca de é&ste, deber& declararse cualquier salsa
especial y/o aderezo o sustancia aromatizante que caracterice el producto,
p.ej. "Con X" o"En X", cuando sea apropiado. Si la declaracién es "Con
(o"En") salsa de mantequilla",la grasa empleada sélo deberd ser mantequilla.

El nombre del producto podrd incluir el tipo de guisantes: '"redondos",
"lisos", o "rugosos", segfin 1os casoS.

Lista de ingredientes

743

Deberi declararse en la etiqueta una lista completa de ingredientes en orden
de proporcién decreciente de acuerdo con el pArrafo 3.2(c) de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, con la excepcién de que no
es preciso declarar el agua.

Contenido neto

7.4

745

El contenido neto deberi declararse en peso en unidades del sistema métrico
(unidades del "Systéme International") o avoirdupois, o .en ambos sistemas de
medida, segfin se exija en el pais en que se venda el producto.

Nombre y direccién

Deberé& declararse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distri-
buidor, importador, exportador o vendedor del producto.

Pais de origen

(a) Deber& declararse el pais de origen del producto si su omisién puede
inducir a engano al consumidor.

(b) Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que
cambie su naturaleza, el pais en que se realice la elaboracién debe
considerarse como pais de origen para los fines de etiquetado.

Qtras declaraciones

Tipo de envasado

Si los guisantes en conserva estén envasados "en vacfo", debe declararse esta
circunstancia en la etiqueta de modo que se destaque fé&cilmente.

Representacién del tamano

El nombre del tamano puede indicarse en la etiqueta de acuerdo con la legisla-
cién nacional.
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METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de andlisis y toma de muestras que se de€scriben, o a 10s que se
alude a continuacién, son métodos internacionales de arbitraje, y han sido
sancionados por el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de
Muestras.

Toma de muestras

La toma de muestras deberi hacerse de acuerdo con los Planes de Toma de Mues-
tras para Alimentos Preenvasados.

Determinacién de peso escurrido

Segin se indica en el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de
Andlisis del Codex Alimentarius para Frutas y Hortalizas Elaboradas, CAC/RM

36-1970, Determinacién de peso escurrido - Método I). Los resultados se
expresan en % m/m calculados sobre la base del peso de agua destilada, a ao°c,
que podri contener un recipiente herméticamente cerrado cuando esté completa-
mente lleno.

Determinacién de sélidos insolubles en alcohol #*

Materiales *

Especificaciones para tamices circulares *

Procedimiento *

C4lculo y expresién de los resultados *
Referencias bibliogrédficas #*

Determinacién de calcio

Segfin el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos de Andlisis FAO/OMS
del Codex Alimentarius para Frutas y Hortalizas Elaboradas, CAC/RM 38-1970,
Determinacién de calcio en las hortalizas en conserva). Los resultados se
expresan en % m/m de calcio.

Método para la determinacién de la capacidad de agua de 1los recipientes
Recipientes metdlicos

Procedimiento

§1) Elegir un recipiente que no presente ningfin defecto.

2) Lavar, secar y pesar el recipiente vacfo después de quitar la tapa

sin remover o alterar la altura de la doble costura.

(3) Llenar el recipiente con agua destilada, a 209C, hasta 4,76 mm de
distancia vertical por debajo del nivel superior del recipiente, y
pesar el recipiente llenado de este modo.

(4) Restar el peso hallado en (2) del peso hallado en (3). La diferencia
debe considerarse como el peso de agua necesaria para llenar el re-
cipiente.

Recipientes de vidrio

Procedimiento

(1) Elegir un recipiente que no presente ningin defecto.
(2) Lavar, secar y pesar el recipiente vacfo.
(3) Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°C, hasta el nivel superior
y pesar el recipiente llenado de este modo.
(4) Restar el peso hallado en (2) del peso hallado en (3). La diferencia
. debe considerarse como el peso de agua necesaria para llenar el reci-
piente.

Método para distinguir tipos de guisantes ¥

Reactivos y materiales

*  Texto segln se indica para Determinacién de sélidos insolubles en alcohol -
APENDICE IV de ALINORM 69/23

#* Texto segin se indica para Método de Diferenciacién de Tipos de Guisantes -
APENDICE IV de ALINORM 69/23-
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8.6.1.1 Microscopio compuesto - 100 a 250 aumentos
- contraste de fases

8.6+.1,2 Platina de microscopio y cubreobjetos de vidrio

B8e6e1 «3 Espétula

8.6.1.4 Etanol 95% (v/v)

8.6.1.5 Glicerina

8.6.2 Procedimiento

8.6.2.1 Preparacién

8.6.2.1.1 Retirar una pequena porcién del endospermo y colocarla sobre el porta-

objetos de vidrio;
8.6.2.1.2 Por medio de una espitula, triturar el material con etanol de 95% (v/v);
8.6+2.1.3 Anadir una gota de glicerina, colocar el cubreobjetos sobre el material
y observar al microscopio.

8+.6.2.2 Identificacién
Los gr&nulos de almidén de los tipos de semilla rugosa (guisantes de huerta,
dulces) acusan corte claro, bien definido, generalmente particulas esféricas.
Los gr&nulos de almidén de los tipos de semilla lisa (redondos, tempranos,
Continentales) se presentan como una masa amorfa con forma geométrica no
bien identificada.

8.7 Método para la determinacién de llenado adecuado en lugar de peso escurrido

8.7'1
8.7.2

8.743

" 8.7.4

(Para guisantes en conserva anicamente)

Verter el contenido de un recipiente a un recipiente vacfo de la misma clase
y tamano, y volver el contenido totalmente a su recipiente original.

Igualar el contenido de guisantes asi{ devuelto, independientemente de la
cantidad de 1liquido, 15 segundos después de haber devuelto el contenido.

Un recipiente con la tapa adherida por doble costura debe considerarse comple-
tamente lleno, cuando est& lleno de guisantes (despreciando el lfquido) hasta
el nivel de 5 mm de distancia vertical por debajo de la parte superior de la
doble costura.

Un recipiente de vidrio debe considerarse completamente lleno cuando esté
lleno de guisantes (despreciando el liquido) hasta el nivel de 13 mm de
distancia vertical por debajo de la parte superior del recipiente.
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PROYECTO DE NORMA PARA
UVAS PASAS

Devuelto al Trémite 6 T

* B .1

1.” ' AMBITO DE APLICACION .

Las uvas pasas se preparan con uvas débidamente'maduras que Se secan, ya sea
naturalmente (secado al sol) o mediante deshidratacién artificial.

Pueden prepararse con tipos de uvas que tengan pepitas o sin ellas y recguieren
un grado de humedad reducido para conservarse durante periodos de tiempo relati-
vamente,largos,.en condiciones normales de alma