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COMISION MIXTA FAQ/OMS DEL CODEX ALIMENTARIUS -
COMITE DEL CODEX SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS

QUINTO PERIODO DE SESIONES
WASHINGTON, D.C.

13=-17 mayo 1968

El Quinto perfodo de sesiones del Comité del Codex sobre Frutas

y Hortalizas Elaboradas se celebrd del 13 al 17 de mayo de 1968
en el FAQO/WHO Building, Washington, D.C., EE.UU., bajo la presi-
dencia de Estados Unidos y ocupando la misma el Sr. F.L. Souther-
land. Asistieron a la reunién representantes y observadores de
21 pafses y observadores de dos organizaciones internacionales.
En el Apéndice I figura la lista de participantes. El Presidente
dio la bienvenida a los participantes y felicité al Comité por su
labor anterior. E1l Comité aprobd el programa provisional.

Decisiones del Quinto periodo de sesiones de la Comisién del Codex
ATimentarius que arectan a este comité

El representante de la FAO resumid las decisiones del Quinto perio-
do de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius sobre a) acep-
tacién de las normas del Codex; b) significado de los criterios

de calidad de las normas del Codex; c¢) formato de las normas del
Codex; d) enmiendas a las normas sobre frutas y hortalizas elabo-
radas aprobadas en el Trimite 8; e) normas que han pasado al Tri-
mite 6; £) empleo de edulcorantes artificiales en las frutas en
conserva; y g) elaboracién de normas para frutas secas.

El Comité tomé nota de que la Comisidén habfa decidido que este
Comité examinara la propuesta de la delegacién de Austria de que
en la norma de los melocotones en conserva se incluyera un cuarto
tipo de color, a saber, el "verde", siendo estos melocotones verdes
melocotones maduros. E1 Comité volvié a examinar la peticibén, que
habfa sido debatida en su perfodo de sesiones anterior (pa&rrafo

26 del Informe del Cuarto periodo de sesiones), pero no‘gudo llegar
a conclusién alguna al no proporcionar Austria informacidn sobre el
volumen del comercio internacional de los melocotones en conserva
de esa clase. El Comité decidié que se pidiera a Austria que su-

‘ministrara esa informacién para que la examinara el Comité en su

préximo perfodo de sesiones.

Cuestiones suscitadas por el Informe del Cuarto perfiodo de sesiones

del Comit& del Codex sobre Aditivos Alimentarios

El Comité tomé nota de los siguientes pArrafos del Informe del
Cuarto perfodo de sesiones del Comité del Codex sobre Aditivos Ali-
mentarios: 15 a 22 (normas en el Trémite 8); 35 a 38 (normas en °
primeros trémites); 64 a 65 (antimicrobianos); 85 (antibibéticos
como sustancias de conservacién de los alimentos); 95 (elementos
traza téxicos); y Apéndice IV del Informe. E1 Comité 1llegd a las
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siguientes conclusiones sobre los parrafos del Informe del Cuarto
perfodo de sesiones del Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta-
rios que se indican a continuacién: :

a)

b)

Pirrafo 18 Nisina

i) El1 Comité tomé nota de que sus opiniones sobre la cuestién
de la nisina figuraban en el pirrafo 7 del Informe de su
cuarto perfodo de sesiones. E1l Comité, en 1967, habfia re-
mitido el asunto del empleo de nisina al Comité de la OMS
de Expertos en Higiene de los Alimentos (Microbiologfa de
los Alimentos), sin que se recibiera respuesta. E1 Comité
también tomé nota de las observaciones del cuarto periodo
de sesiones del Comité del Codex sobre Aditivos Alimenta-
rios acerca del empleo de la nisina en los frijoles verdes
en conserva y los frijolillos en conserva a razén de 100
unidades Reading por gramo. El Comité tomb nota también
de que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, en
vista de que el Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas
Elaboradas no habfa llegado a un acuerdo definitivo sobre
la necesidad tecnolégica de este antibiético y a falta de
una evaluacién tecnolégica, no habfa sancionado la propuesta
y habfa remitido la nisina al Comité Mixto FAO/OMS de Exper-
tos en Aditivos Alimentarios para su examen. E1 Comité
tomé nota igualmente de la declaracién del representante
de la FAO de que la Comisién, en us Quinto periodo de se-
siones, habfa suprimido 12 nisina en la norma de los frijo-
les verdes en conserva y los frijolillos en conserva, normas
aprobadas por la Comisién en el Trémite 8, debido a que el
empleo de la nisina no habfa sido confirmado por el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

ii) Después de un largo debate, el Comité decidid remitir el
asunto de la nisina al Comité del Codex sobre Higiene de
los Alimentos, junto con un documento revisado sobre el
uso de la nisina, que prepararfa el Reino Unido. E1 Comi-
té decidid que se pidiera al Comité del Codex sobre Higiene
de los Alimentos que formulara su opinién sobre el empleo
de la nisina en las hortalizas en conserva.

P&rrafo 19. Utilizacién de colores en los frijoles verdes en
conserva y 10s Frijolillos en conserva y en la com ota de manza-
i Comité tomd nota de que la ComisiBn del

na en conserva. &

Codex Alimentarius habfa suprimido en su Quinto perfiodo de se-
siones las sustancias colorantes que se enumeraban en las normas
de los frijoles verdes en conserva y de los frijolillos en con-
serva, y en la de compota de manzana en conserva, debido a que
esas sustancias no habfan sido sancionadas por el Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios, tal como se indicaba en el
p&rrafo 19 del Informe del Cuarto periodo de sesiones del
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios. No obstante, el
Comité& tomé nota de que en el Apéndice al Informe (Apéndice IV)
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las sustancias colorantes que figuraban en las dos normas sena-
ladas habfan sido, en realidad, confirmadas provisionalmente.
'El Comité expresé la firme opinién de que el Comité Ejecutivo,
en su préximo perfodo de sesiones, deberia examinar este asunto
a f£fin de volver a incluir dichas sustancias colorantes en ambas
normas antes de que las mismas fuesen distribuidas a los Gobier-
nos para su aceptacién. : '

c) P4rrafo 36 Almidén modificado. E1 Comité tomé nota de que el
almidén modificado habla sido suprimido de la lista de aditivos
que aparecia en las normas de los frijoles verdes en conserva y
y de los frijolillos en conserva y en la del mafz dulce en con-
serva, al no haber sido sancionado dicho almidén por el Comité
del Codex sobre Aditivos Alimentarios. E1 Comité también tomé
nota de la peticién que le habfa dirigido el Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios para que definiera claramente qué
se entendfa por almidones modificados. El1 Comité convino en

- que los almidones modificados que se querfan utilizar son los
que figuran en el Apéndice XII de este Informe. La delegacién
de los Estados Unidos formuld la opinién de que no convendria
distribuir estas dos normas a los Gobiernos para su aceptacién
hasta que en las mismas se incluyeran disposiciones sobre el
almidén modificado.

d) El Comité convino en que no habia necesidad de referirse al
empleo de Amarillo 2 G (Color Index (1956) nimero 18965) en el
proyecto de norma de los guisantes verdes de huerta en conserva.

e) PArrafo 37 Cloruro estanoso. El Comité estuvo de acuerdo en que
no conocfa ningin compuesto que reemplazase de modo adecuado al’
cloruro estanoso como aditivo en los espirragos envasados en .
recipientes de vidrio, y pidié que el Comité del Codex sobre .
Aditivos Alimentarios volviera a examinar el empleo de este
aditivo en los espédrragos envasados en esos recipientes.

‘£) P&rrafo 38 Sustancias colorantes en los hongos en conserva.

' El Comité aceptd la opinidn de varias delegaciones de que
tecnolégicamente era conveniente prever el empleo de Negro
Brillante BN (Color Index (1956) niimero 28440) en el proyecto
de norma para los hongos en conserva y pidié que el Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios confirmara esa sustancia
colorante en la dosis indicada en el proyecto de norma.

g) Pérrafo 65 Antimicrobianos. E1 Comité decidib estudiar las
dosis de cada uno de los antimicrobianos mencionados (&4cido
benzoico y benzoatos, bibéxido de azufre, 4cido sérbico y sor-
batos) cuando examinara las normas relativas a los productos
en los que fueran a utilizarse esas sustancias.

Empleo de sustancias colorantes en las frutas y hortalizas elaboradas

5. E1 Comité sefial$ que aunque podfa alegarse que el empleo de colo-
rantes en las frutas y hortalizas elaboradas y en muchas otras
clases de alimentos resultaba innecesario en un sentido tecnolégico
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estricto, habfa necesidad de utilizarlos para satisfacer la demanda
de los consumidores en ese sentido que en algunos pafses estaba

muy arraigada. El1 Comité decidié, por lo tanto, que se hiciera
referencia al empleo de colores seguros aprobados en las normas
relativas a los productos en los que pudiera demostrarse que existia
una demanda al respecto de los consumidores. Se convino en que se
senalara a la atencién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimen-
tarios esta decisién y las consideraciones en que se basaba.

Cuestiones suscitadas por el Informe del Quinto periodo de sesiones
del Comit® del Codex sobre Aditivos Alimentarios

El representante de la FAO informd al Comité que el Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios, en su quinto per?odo de sesiones, habfa
decidido que el glutamato monosédico se considerara un aditivo ali-
mentario y pedido al Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios que especificara la naturaleza y pureza de esa sus- -
tancia. También se informé al Comité que el Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios habfa decidido enviar la lista de colores
alimentarios que figuraba en la categoria A del Apéndice XI del
Informe del cuarto perfodo de sesiones del Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios a la Comisién del Codex Alimentarius con la
recomendacién de que se omitieran los Trémites 6, 7 y 8 del Proce-
dimiento para la Elaboracién de Normas.

Cuestiones suscitadas por el Informe del tercer perfodo de sesiones
del Comit& del Codex sobre M&todos de Analisis y Toma de Muestras

El Comité tomd nota de los pArrafos siguientes del citado Informe:
12, 12a), 12b), 12¢), 13, 14, 15, asf como de los parrafos perti-
nentes de la seccién del Informe titulada "Métodos de Andlisis para
Sustancias Conservadoras" y "Métodos de Andlisis para antioxidantes".
El Comité examind los pérrafos siguientes del informe del tercer
perfodo de sesiones del Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis

y Toma de Muestras:

a) Pirrafo 12 b). El1 Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas
Elaboradas examind un procedimiento para los ensayos de vetas
fuertes en los frijoles y frijolillos en comserva. E1l Comité
se mostrd conforme en que deberfan introducirse algunas modifi-
caciones y adiciones sobre pesos y medidas en el procedimiento
de los ensayos y en que el Presidente del Comité transmitiera
el procedimiento modificado al Jefe de 1la delegaciédn de 1los
Estados Unidos en el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis
y Toma de Muestras. ‘

b) Pirrafo 12 c). E1 Comité tomé nota de la decisién del cuarto .
periodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius de
que los pesos y medidas deberfan indicarse en el sistema métrico
con su equivalente en otros sistemas expresados convenientemente
en cifras redondas. Por lo que respecta al método del peso
escurrido, el Comité decidid que la delegacién de los Estados
Unidos deberfa consultar a la Repiblica Federal de Alemania
con miras a proponer al Comité, a su debido tiempo, mediciones
de tamices en sistemas diferentes que fuesen internacionalmente
aceptables. :

O
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c) En respuesta a la peticién del Comité del Codex sobre Métodos
de Andlisis y Toma de Muestras formulada en los pérrafos 23 y
25 de su Informe del tercer periodo de sesiones, el Comité exa-
mind los documentos preparados por la delegacién de los Paises
Bajos sobre metodologfa en el caso de las sustancias conserva-
doras y los antioxidantes y l1llegd a la conclusibén de que los_
dnicos dos ensayos que serfan de interés inmediato en relaciébn

. con las frutas y hortalizas elaboradas serian los procedimientos
de ensayo para el biéxido de azufre y el &cido benzoico. Las
observaciones del Comité fueron las siguientes: :

i) Bibxido de azufre. En el caso de la pulpa de fruta y la fruta
seca a) el M&todo I, 2.b. y b) el Método I, 2.a., son acepta-
bles. La modificaciédn recomendada por Zonneveld parece me-
jorar la utilidad y versatilidad del método y resultaria
indudablemente aceptable. No obstante, se recomienda que
la modificacién sea objeto de un estudio, en colaboracién,
del Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de
Muestras, anilogo a los utilizados en la elaboracién de los
procedimientos de-la Association of Official Analytical
Chemists (AOAC). ‘

ii) Acido benzoico
Cualitativos - para lfquidos alcohbélicos y analcohblicos,
sustancias sélidas y semisélidas, el método mejor seria el
1V, 1.a. Deberia incluirse una referencia a la 102 edicién
de la AOAC. .
Cuantitativos -~ El1 Método IV, 2.b. resulta aceptable para el
analisis de los productos de tomate, compotas, jaleas, bebi-
das, refrescos y zumos de frutas. Deberia incluirse una
referencia a la 102 edicién de la AOAC.

Métodos de toma de muestras y anllisis

Por lo que se refiere a los métodos de arbitraje de andlisis y toma
de muestras, el Comité tomd nota de que las disposiciones de los
proyectos de norma prevefan métodos concretos de arbitraje y también
cualesquiera otros métodos normalizados que diesen resultados egui—
valentes. Como el Comité no estaba en esos momentos en situaciOn
de indicar culles podrfan ser esos otros métodos normalizados, y
habida cuenta de que el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis
y Toma de Muestras solicitarfa disponer de esa informacién antes

de decidirse a sancionarlos o no, el Comité convino en suprimir

la referencia a otros métodos normalizados en las normas. El dele-
gado de Francia deplor$ esa decisibén. Se tomé nota de que este
acuerdo no impedirfa al Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas
Elaboradas proponer, para su inclusién en las normas, otros métodos
ademis de los que ya figuraban en los proyectos, una vez que el
Comité estuviese en condiciones de proponerlos.

El Comité decidié que las estipulaciones sobre productos finales

 elaboradas por el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos,

adaptadas adecuadamente para ajustarse a cada una de las normas,
deberfan incluirse en estas dltimas como estipulaciones obligatorias.
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Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(Alinorm 68/22/G3) .

El Comité examind la declaracibén que figuraba en ese documento y
que era del siguiente tenor: "En los alimentos envasados con un
medio 1liquido que, normalmente se desecha antes de consumirlos,
deberi indicarse el peso escurrido del alimento", y senald que
corresponderfa al Comité decidir en el caso de cada producto si

deberfia efectuarse una declaracién del peso escurrido.

Observaciones de la Repiblica Federal de Alemania a las Normas

para las Frutas y Hortalizas en Conserva

El representante de la Rep@blica Federal de Alemania informé al
Comité de las opiniones de su Gobierno sobre las normas en curso
de elaboracién para las frutas y hortalizas en conserva. A conti-
nuacién se resumen esas opiniones: :

a) Las normas internacionales en curso de elaboracién no deberian
permitir el empleo de aditivos (con exclusién de los medios de
cobertura, azicar o sal). Asimismo, los productos que puedan
contener saporfferos para atender gustos nacionales deberian
ser objeto de reglamentacibédn nacional y no incluirse en las
normas internacionales.

b) Sobre el tema de los aditivos no deberfian permitirse la nisina,
los antioxidantes artificiales o los saporiferos que surtan
efectos emulsionantes o antibiéticos; tampoco deberfan permi-
tirse sustancias colorantes en las hortalizas en conserva aunque
sf en ciertos tipos de frutas en conserva; deberia prohibirse
también que se agregara a los productos en conserva sal de
estano; el empleo de sustancias de conservacién no deberia
autorizarse en los productos en conserva.

c) Los requisitos que se fijan para el peso escurrido son por lo
general demasiado bajos y el margen de defectos que se autoriza
es en la mayorfa de los casos demasiado elevado. :

d) Las normas deberfan establecer una gama de niveles de calidad.

e) A menos que las estipulaciones de las normas sean bastante
rigidas, la Repiblica Federal de Alemania quizé no pueda aceptar
esas normas. :

El Comité senald que los puntos anteriores habian sido ya objeto

de examen detenido tanto por parte del Comité como de la Comisidn.
Por 1o que respecta al punto a), se indicé que el Comité habia
acordado en que el empleo de saporiferos aumentaba la comestibi-
lidad del producto y lo hacfa mds aceptable para el consumidor.

Se puntualizd que esos productos eran importantes en el comercio
internacional. En lo que atane a b), se explicé que la Comisién
no aprobarfa el empleo de aditivo alguno, a menos de que existliera
para ello una justificacién tecnolégica o razones de peso, y de que
el aditivo hubiese sido declarado toxicolégicamente inocuo por el
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Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios. En cuanto a c), se

indicé que la finalidad de las normas era llegar a unas estipula-
ciones minimas razonables, basadas en lo que cabia obtener con

‘unos uscs adecuados en materia de preparacién, elaboracién y enva-

sado. Por lo que se refiere a d), se senald la decisiébén de 1la
Comisidén de que las normas no deberian fijar en esta fase clases
de calidad diferentes. En vista del control ejercido sobre la

- necesidad del empleo de aditivos alimentarios y la seguridad de

los mismos, y habida cuenta de 1la explicacién dada por el Comité
que se senala en este pArrafo, el Comité opindé que la posicién

de la Repd@blica Federal de Alemania y la posicioOn sobre esas mate-
rias que se habfa explicado en el Comité, no eran sustancialmente
divergentes.

Examen de normas en el Trimite 4

A la luz de las observaciones de los Gobiernos sobre las normas
para guisantes verdes de huerta en conserva, hongos en conserva,
fresas en conserva, ciruelas en conserva, frambuesas en conserva,
macedonia de frutas en-conserva y uvas pasas elaboradas, que se
encuentran en el Trimite 4 del Procedimiento para la Elaboracién
de Normas Mundiales del Codex, el Comité modificéd esas normas y
las ajusté al formato del Codex. Figuran en los Apéndices II a
VII y en el Apéndice XI de este Informe.

" Norma No. PFV 68/5-14 para los guisantes verdes de huerta en

conserva (Apendice I1)

Se hicieron las observaciones siguientes:

a) En lo que se refiere al método de distinguir el tipo de semilla
arrugada y el tipo de semilla lisa, el Comité estuvo de acuerdo
en que ese método era necesario. La delegacién de los Paises
Bajos indicé que existfa un método microscédpico para esa deter-
minacién y el Comité decidié insertarlo en la norma. ‘

b) La delegacién de Polonia reservé su posicién sobre la inclusién

en esta norma de los guisantes envasados con otros ingredientes
vegetales. Esa delegacién opiné que deberia haber normas sepa-
radas. Una deberfa referirse tinicamente a los guisantes en
conserva, y la otra deberia referirse a los guisantes envasados
con aderezo compuesto de una o m&s hortalizas.

~¢) La delegacibén de Francia reservé su posicién sobre la cuestién

+ del porcentaje de otros ingredientes vegetales autorizados como
aderezo. En lugar de la cantidad méxima del 15% del total de
ingredientes vegetales escurridos autorizados en la norma, la
delegacién de Francia manifesté su preferencia por un porcen-

- taje menor de aderezo vegetal autorizado. *

d) Por lo que respecta a las materias colorantes, el Comité supri-
mié en la norma el Amarillo 2 G colors index (1956)-18965. La
nisina fue asimismo suprimida.
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e) La delegacién de Polonia se opuso a la adicién de colorante y
reservd su posicién al respecto. La delegacién de Francia
también se opuso a que se agregara colorante a este producto.
Deberia preguntarse a los Gobiernos si procedia agregar colo-
rante a 1los guisantes.

£) Se decidid autorizar el sulfato de cobre en la norma, a peticién
de la delegacién japonesa. Se acordd fijar en esta fase la dosis
midxima en 100 p.p.m., tal como indicé la delegacibébn del Japén.
Esta delegacién acept§ proporcionar datos toxicolégicos en
apoyo de la dosis propuesta.

g) Por lo que respecta a la cifra méxima del 21% convenida para
el contenido de sélidos insolubles al alcohol, que se aplicaria
a todas las variedades, incluidas las hfbridas, deberfa pedirse
a los Gobiernos que diesen su opinién sobre esa cifra..

h) E1 Comité decidié_establecer en la norma una clasificacién
opcional por tamanos. Se convino en pedir a 1los gobiernos sus
observaciones sobre los tamanos opcionales. -

i) Las delegaciones de Dinamarca, Francia y Marruecos manifestaron
que el peso escurrido deberia declararse en la etiqueta.

Norma No. PFV 68/5-18 para los hongos en conserva (Apéndice III)

Se formularon las observaciones siguientes:

a) Se toméd nota de que el nombre del producto a que se referfa 1la
norma deberfa ser en francés "Champignons de Couche".

b) Por 1o que respecta a la disposicién relativa a "Designaciones
segin el tamano" la delegacién de los Paises Bajos opiné que
la misma no era muy adecuada.

c) La delegacién de Polonia reservé su posicién sobre la disposicién
autorizando el empleo de alginatos.

d) A peticién de la delegacién de los Estados Unidos, el Comité
decidié autorizar el empleo de etilendiaminotetraacetato disédico
de_calcio (EDTA) en dosis no superior a 200 p.p.m. El Comité
senald que la razén de emplear ese aditivo era estabilizar el
color del producto.

e) El Comité acordé aceptar el método recomendado para determinar
el peso escurrido de los hongos en salsa enlatados, en la forma
propuesta por la delegacibén australiana.

Norma No. PFV 68/5-7 para las fresas en conserva (Apéndice IV)

Se trataron los puntos siguientes:

a) Hubo discrepancia de opiniones acerca de cué} debiera ser el
peso escurrido de las fresas. El Comité decidib, sin embargo,

O

O |
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que en esta fase debfa fijarse el 35%. La delegacidén de Austra-
lia expresé la opinién de que el requisito relativo al peso es-
currido no deberfia ser superior al 33%. La delegacién de los
Estados Unidos explicéd que el peso escurrido de las fresas en
conserva era inferior cuando el envase contenia jarabe concen-
trado que cuando contenfa jarabe diluido. Debfa pedirse a los
Gobiernos que formulasen observaciones acerca de la cifra del
35% del geso escurrido. También debfa pedirseles que diesen

su opinidn sobre las cifras de peso escurrido en relaciédn con

la densidad del jarabe.

Se convino en que el delegado de los Paises Bajos colaborara
con la delegaciédn del Reino Unido en el establecimiento de un
método de toma de muestras y preparacibdn para determinar las

.impurezas minerales. El1 Presidente de este Comité enviarfa los

datos obtenidos al Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis
y Toma de Muestras.

Norma No. PFV 68/5-8 para las ciruelas en conserva (Apéndice V)

Se examinaron los puntos siguientes:

a)

b)

Aunque el proyecto de norma obligaba a declarar en la etiqueta
el color de la ciruela o bien el tipo varietal, la delegacién

de Marruecos expresd la opinién de que la norma deberfa prohibir
especificamente la mezcla de variedades. La opinién general del
Comité fue que careceria de utilidad incluir la sugerencia de
Marruecos ya que los envases de las ciruelas se rotulaban y
vendi{an por lo general segin las categorfas fijadas en la norma.

Por lo que respecta a los medios de cobertura, la delegacién
de Francia reserv$ su posicién sobre las cifras de concentra-
cibén del jarabe que figuraban en el proyecto de norma. Se de-
cidié solicitar las observaciones de los Gobiernos acerca de
las concentraciones de jarabe que figuraban en el proyecto de
norma. ’

En relacién con las disposiciones relativas al peso escurrido
minimo, la delegaciédn de Australia sugirid la cifra del 45%.
Se acord$ que se pedirfa a los Gobiernos que enviaran sus

- observaciones sobre esta disposicién en relacién con la con-

centracién de jarabe y formas de presentacidn.

Norma No. PFV 68/5-9 para las frambuesas en conserva (Apéndice VI)

Se trataron los puntos siguientes:

En lo que atane a los medios de cobertura, se decidid pedir a los
Gobiernos sus observaciones sobre la concentracidén del jarabe fi-
jada en el proyecto de norma. ,
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Norma No. PFV 68/5-10 para la macedonia de frutas en conserva

(Apéndice VII) <:>
Se trataron los puntos siguientes:

El Comité tomé nota de que el nombre de este producto era en

francés "Cocktail de Fruits". Al revisar el proyecto de norma

el Comité tomd nota de que la Comisién habia decidido que los '
pesos y medidas deberfan indicarse en el sistema métrico con su
equivalente en otros sistemas expresado convenientemente en

cifras redondas. Esto se aplica a todas las normas del Codex.

El Comité hizo los ajustes oportunos en este proyecto de norma

asi{ como en los otros. En lo zue concierne al peso minimo escu-
rrido, la delegacién del Canad4 reservé su posicién sobre la
cifra del 65%. Manifesté que serfa diffcil para el Canadd cumplir
ese requisito, ya que utilizaba finicamente melocotones sin hueso
en la preparacién de la macedonia. - La carne de esos melocotones
es mis blanda que la de las frutas que tienen el hueso adherido.
Por consiguiente, en su caso resulta mis dificil obtener pesos
egﬁurridos comparables a los de 1os melocotones con el hueso
adherido. .

‘Normas examinadas en el Tr&mite 4 y adelantadas al Trémite 5

E1l Comité se mostrd conforme en que las normas para los guisantes
verdes de huerta en conserva, los hongos en conserva, las fresas

en conserva, las ciruelas en conserva, las frambuesas en conserva,

la macedonia de frutas en conserva, con las modificaciones intro- C:)
ducidas, deberfan ser remitidas por conducto de la Secretaria

a la Comisién con miras a su aprobacién como proyectos de normas ,
provisionales en el Trimite 5 del Procedimiento de la Comisién '
para la Elaboracién de Normas.

Normas examinadas en el Trémite 2

A la luz de las observaciones de los Gobiernos sobre las normas

para las peras en conserva, las mandarinas en conserva y el con- .
centrado de tomate elaborado que se encuentran en el Trémite 2 |
del Procedimiento para la Elaboracién de Normas Mundiales del |
Codex, el Comité modificé las normas y las ajusté al formato del :
Codex. Figuran como Apéndices VIII, IX y X de este Informe.

Norma No. PFV 68/3-17 para las peras en conserva (Apéndice VIII)

Se trataron los puntos siguientes:

a) Se convino en incluir el Pyrus Sinensis en la descripcién del
producto, que es un tipo de pera oriental.

b) Por lo que respecta a la forma de presentacién "enteras" 1la
delegacién de Polonia se opuso a la inclusién de las peras
"sin pelar" y reservd su posicién sobre este tipo.
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Al revisar esta norma, el Comité aceptd una disposicién sobre
la adicién de los colores indicados en la norma modificada.

Las delegaciones de Francia y Polonia se opusieron a que se
agregara color a ese producto. E1l Comité senald que algunos
pafses permitfan que se agregaran colorantes a este producto
para atender los deseos de los consumidores. (Véase péarrafo 5).
También explicé que el empleo de colorantes en ese producto

obligaba a una rotulaciédn apropiada que advirtiera al consu-

midor que el producto estaba artificialmente coloreado.

Norma No. PFV 68/3-19 para las mandarinas en conserva (Apéndice IX)

Se
a)

b)

trataron los puntos siguientes:

Al modificar esta norma, se agregdé una nueva forma de presenta-
cién, a saber, "piezas", a peticibén de la delegacién de la Re-
piblica de China. La delegacién del Japén opind que esta forma
de presentacién no deberia figurar en la norma. '

La delegacién de Polonia hizo objeciones al empleo de celulosa
de metilo como agente antitirbido. -

Por lo que respecta al peso escurrido mfnimo, la delegacién de

la Repiblica de China se mostr$ partidaria de que la cifra fuese
55% en lugar de 59%. Se decidié dejar la cifra de 59%, asi como
que las delegaciones de la Repliblica de China y Japén intentasen
llegar a un acuerdo sobre una cifra para su examen en el préximo
periodo de sesiones y que se invitase a los otros paises miembros

- a que formulasen observaciones.

d)

En lo que concierne a la fijacién de una clave, el Comité supri-~
mié esta seccidn en la norma, ya que de conformidad con su deci-
sién anterior, no se consider$ necesario incluir una disposicién
sobre la fijacién obligatoria de una clave en las normas inter-
nacionales del Codex. No obstante, se convino en que seria
conveniente la fijacién de una clave sobre una base nacional.

Norma No. PFV 68/3-16 Eara el concentrado de tomate elaborado

(Apéndice X) ‘

Se
a)

b)

c)

trataron los puntos siguientes:

Se senald a la atencién del Comité el hecho de que varios pafses

aceptan un contenido mfnimo de sélidos solubles del 11% para
este producto. ' -

Las delegaciones de Francia, Marruecos y Polonia se opusieron
al empleo de aditivos en el puré de tomate.

Varios pafses opinaron que deberfa permitirse agregar azficar

, al producto, siempre e constase en_la etiqueta. Los paises

contrarios a la adicién de azficar senalaron que resultaria
imposible determinar en el producto final qué parte del total

{
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de sbélidos solubles se debia a la adicién de azfcar y por con-
siguiente podrfa inducirse al consumidor a error.

En lo que atane al recuento de mohos, varios paises indicaron
que les resultarfa sumamente diffcil envasar un producto que se
ajustara a la limitacién del 40% de campos positivos, basada en
el método de Howard de recuento de mohos, 1lo que hizo que se
aceptara la cifra del 50%. La delegacibén de Marruecos pidid
una cifra del 60% pero indicé que sobre la base del 11% o una
cifra inferior para los tomates sélidos, aceptarfa una cifra
mixima del 50% de_campos positivos. La delegacién de los
Estados Unidos senald$ que el método de recuento de mohos se
basaba en la dilucién del 9% de sblidos y que por lo tanto
preferia el nivel del 40%.

Se acorddé poner entre corchetes la cifra de 300 mg/kg para las
impurezas minerales, ya que el Comité no disponfa de informa-
cién suficiente para llegar a una decisién definitiva. Se
pidié a los paises miembros que hicieran observaciones concretas
a esa cifra. La delegacién de Marruecos opiné que la cifra de
1.000 mgﬁkg seria adecuada y era partidaria de que se expresara
como 0,1%.

Se senald que serfa impracticable pedir que en la etiqueta se
declararan los agentes reguladores de pH, ya que en algunos
casos esos agentes no se utilizaban en el envasado, y supon-
drfa una carga econémica innecesaria tener que utilizar dos
tipos de etiquetas. ‘

Normas examinadas en el Trimite 2 y adelantadas al Trémite 3

El Comité se mostro conforme en que las normas para las peras en
conserva, las mandarinas en conserva y el concentrado de tomate
elaborado, con las modificaciones introducidas, se remitieran por
conducto de la Secretaria a los Gobiernos para que formularan

sus observaciones en el Trémite 3.

Norma No. PFV 68/3-12 para las uvas pasas elaboradas (Apéndice XI)

Se trataron los puntos siguientes:

a)

b)

El Comité revisé la norma en relaciédn con el nimero de disposi-
ciones y se pidié a los Gobiernos que estudiaran la versién
revisada y enviaran sus observaciones al Presidente del Comité
para que todas las opiniones pudieran examinarse en la préxima
reunign del Comité.

Después de un largo debate sobre el tema de la clasificacién
por tamanos se llegé al acuerdo general de establecer en el
proyecto de norma sistemas alternativos de clasificacié4n por
tamanos, y de pedir a los Gobiernos que formularan observacio-
nes sobre esos sistemas alternativos. La delegacién de Turquia
pidié encarecidamente que las uvas pasas se clasificasen sobre
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la base del color y su némero por 100 gramos. La delegacién de
los Estados Unidos expuso que la clasificacién por tamanos de-
berfia hacerse sobre la base de perforaciones redondas por las
que pasasen 0 no las uvas pasas. La delegacién de Ir&n declard
que preferia la propuesta de Turquia pero aceptd que se inclu-
yeran ambos sistemas en el proyecto de norma para su examen por .
los Gobiernos. La delegacién de Australia apoyd la opinién de
la delegacién de los Estados Unidos sobre la clasificacién por
tamanos, pero hizo objeciones a algunas de las mediciones de

-los tamanos para ciertas designaciones.

Por lo que respecta a la seccibn del proyecto de norma relativa
a los requisitos minimos de calidad, la delegacién de Turquia
reservd su posicibén sobre la seccibn en su totalidad, en parti-
cular sobre la parte relativa a las tolerancias de defectos.

En el plrrafo relativo a estas tolerancias, algunos paises pro-
pusieron que las tolerancias de trozos de tallos en las uvas
pasas con pepitas y sin pepitas deberfan ser de 2 por kg y 3
por kg, respectivamente. Se decidid, sin embargo, dejar la
cifra de 1 por kg y 2 por kg en el proyecto de norma e invitar
a los Gobiernos a que formularan observaciones al respecto. En
lo que respecta a la tolerancia de pediinculos las delegaciones
de Turquia y de Irédn defendieron vigorosamente la cifra del 8%
en el recuento numérico. La delegacibén de los Estados Unidos
se mostrd muy partidaria de calcular la cantidad de pedinculos
existentes en un envio sobre la base de las unidades de una
determinada muestra de peso debido al tiempo necesario para el
examen de las uvas pasas.

En relacibén con los aditivos, las delegaciones de Francia,
Marruecos y Polonia se opusieron al empleo de aceite mineral.

El Comité se mostrd conforme en que habfa que fijar unas esti-
pulaciones para el aceite de esa clase. El1 Comité estuvo en
general de acuerdo en la dosis mdxima propuesta para el bidxido
de azufre como sustancia de conservacién del color. No obstante,
la delegacién de Polonia expuso la opinién de que la dosis de
biéxido de azufre no deberfa superar los 500 p.p.m. E1 Comité
tomé nota de que la delegacién de Nueva Zelandia habfa propuesto
el empleo de sorbitol, glicerol y &cido sérbico. E1 Comité
pidié a Nueva Zelandia que indicase el motivo de que se empleasen

‘esas sustancias’'y que propusiese dosis para las mismas. El
Comité senald que como las normas del Codex contenfan una sec-

cién sobre contaminantes, las normas deberian incluir, por re-
ferencia, todas las dosis que hubiese fijado el Comité del Codex
sobre Residuos de Plaguicidas. El Comité del Codex sobre Frutas
y Hortalizas Elaboradas propuso incluir bromuro de metilo (méxi-
mo 125 mg/kg - calculado como Br), formiato de metilo (o etilo)
méximo 250 mg/kg - calculado como 4cido_férmico) y malathién
miximo 8 p.p.m.? " El Comité decidid senalar a la atenciédn del

" Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas su deseo de que

se incluyera en el proyecto de norma una disposicién sobre re-
siduos de plaguicidas, en la forma mencionada.
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e) E1 Comité senald que las uvas pasas que son objeto de comercio
internacional pueden ser o bien frutas preenvasadas dispuestas
para su venta al consumidor o frutas a granel. Estas dltimas
deben ser nuevamente envasadas o transformadas para la venta
al por menor en el pafs importador o utilizarse directamente en
la preparaciédn de otros alimentos tales como productos de repos—
terfa. Se reconocié que podria estar justificado que se esta-
blecieran disposiciones especiales para los envases a granel |
destinados_a ser transformados o envasados nuevamente y que
deberfa senalarse este punto a la atencién de los Gobiernos.

Normas para las uvas pasas-elaboradas examinadas en el Trimite 4

pero devueltas al Tramite 3

El Comité decidid que esta norma todavia no estaba preparada para
su presentacién a la Comisién en el Trémite 5 y decidié devolverla

‘al Trémite 3 para que los Gobiernos pudiesen formular nuevas obser-

vaciones. :

Informe sobre el estado en que se encuentran los proyectos de normas

para a) las aceitunas de mesa y b) conservas, compotas y jaleas.

a) La delegacién de los Estados Unidos explicé la situacién actual
del proyecto de norma para las aceitunas de mesa. Después de
la decisién que tomd el Comité en su cuarto perfodo de sesiones
sobre este producto, la delegaciédn de los Estados Unidos habfa
vuelto a redactar su texto original, teniendo presente en todo
lo posible las disposiciones de la norma para las aceitunas de
mesa que habfa sido aprobada por el Consejo Olefcola Interna-
cional (COI). Este proyecto revisado, que en lo principal se
ajustaba al formato del Codex, habfa sido enviado al COI. Este
dltimo, posteriormente, volvié a redactar su propia norma en el
formato del Codex. Subsistfan todavia algunas diferencias entre
las disposiciones del proyecto de los Estados Unidos y la.norma
del COI. Esas diferencias se referfan principalmente a los
defectos y a las clasificaciones por tamano, y al hecho de que
la norma del COI fijaba varias clases de calidad. Se tomé nota
de que a fines de mayo de 1968 se celebraria una reunién del
COI sobre aceitunas de mesa en la que se discutirfan ambos
textos. También se tomd nota de que, de ser necesario, el COI
celebrarfa una nueva reunién en noviembre de 1968 para liquidar
cualesquiera diferencias pendientes. La delegacién de 1los
Estados Unidos indicé que las zonas de desacuerdo entre ambos
textos habfan disminuido considerablemente y celebré la exce-
lente colaboracién que se habfa establecido con el COI con miras
a llegar.a un proyecto convenido de norma sobre las aceitunas
de mesa, para su examen por el Comité. :

b) Compotas, Jaleas y Mermeladas

La delegacién de los Estados Unidos informé sobre la marcha de
los trabajos de la norma para estos productos. Esa misma dele-
gacién indicé que habfa redactado un proyecto de norma general;
que habfa recibido observaciones a la misma del Reino Unido,

o
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Francia y Suecia. La delegacién de los Estados Unidos senald
(:) también que redactarfa un nuevo proyecto para incluir las opi-
niones de los paises citados, y que por conducto del Presiden-
te del Comité 1o enviarfa a los miembros de éste para que for-
mularan observaciones. El proyecto seria examinado por el
Comité en su préximo periodo de sesiones en el Trémite 2.

Planes de Toma de Muestras para Frutas y Hortalizas Elaboradas

29, a) El1 Comité discutié el documento "Planes propuestos de Toma de
Muestras para Frutas y Hortalizas Elaboradas incluyendo ali-
mentos congelados" (SP 10/70-SP, julio de 1966), tomando nota
también de las observaciones hechas al Plan de Toma de Muestras
por el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de
Muestras en su tercer perfodo de sesiones. (PArrafos 14 y 15
y Apéndice VI del Informe del tercer perfodo de sesiones de
ese Comité). E1 Comité se mostrd conforme en que no se exigiera
el cumplimiento de los planes en el nivel de la venta al por
menor. Asf{, el nivel de inspeccién I, tal como figura en la
tiltima p&4gina de los Planes, seria suprimido. E1l nivel de

~inspeccién II, con una ligera modificacién, se aplicaria en

las actividades comerciales normales, y el nivel de inspeccibn
III se aplicaria como método internacional de arbitraje en caso
de controversia.

b) Al examinar las observaciones del Comité del_Codex sobre Métodos
c:) de An&lisis y Toma de Muestras, el Comité senald que los Planes

no se referfan tinicamente a cuestiones de calidad sino que se
aplicaban también al llenado de recipientes que no se consideraba
un criterio de calidad. Por este motivo, el Comité no era par-
tidario de modificar el tftulo en la forma sugerida por el Comi-
té del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.

c) El Comité también senalé que en el Apéndice VI a su Informe,
el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras
habfa suprimido las secciones en que figuraban el prélogo y 1la
introduccién 'a los planes. El Comité opind que esas secciones
eran importantes para comprender adecuadamente los planes y
decidié que se mantuviesen como parte del documento. Esa sec-
cién se volveria a redactar para que se convirtiera en la sec-
cién sobre el alcance de 1los planes y mis adelante volveria a
redactarse una vez m&s para tener en cuenta el cambio en el
campo de aplicaciémn de los planes, a que se ha hecho antes
referencia. La nueva redaccién correrfa a cargo de la delega- .
cién de los Estados Unidos. :

d) Bl Comité expresd la opinién de que esos planes, que eran planes
estadisticos, podfan aplicarse a otros alimentos elaborados.

e) E1 Comité tomé nota de la declaracién del representante de la
FAO sobre el problema del trémite en que esos planes podian
ahora examinarse, y decidié que en el actual perfodo de sesiones

(:) ' se estaban estudiando en el Trémite 4 y deberfian presentarse al

~ .
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préximo perfiodo de sesiones de la Comisién:-en el Trémite 5.

Punto relativo a la llegada tardfia de observaciones de gobiernos
a los proyectos de normas examinados .

‘Las observaciones de varios paises llegaron demasiado tarde para

ser distribuidas antes de la reunién, y algunas observaciones
llegaron en el transcurso de la misma. Esas observaciones se
tuvieron en cuenta en todo lo posible. Se senalé que las obser-
vaciones que se habian recibido sobre los proyectos de normas y
que no se hubiesen discutido se tomarfan en cuenta por el Comité
en su préximo perfodo de sesiones.

Programa de trabajo futuro

El Comité decidibé que en su préximo periodo de sesiones examinaria
las normas que en el actual perfodo de sesiones se enviaban para
la formulacién de observaciones en el Trémite 3, las normas para
los espirragos en conserva y pomelos en conserva acerca de las
cuales la Comisién habfia dado instrucciones en su quinto periodo
de sesiones para que se pidieran observaciones a los Gobiernos,
las normas en el Trémite 2 mencionadas en el p&rrafo 7 del pro-
grama de la actual reunién, las normas para conservas,_compotas

y jaleas y la norma para las aceitunas de mesa. Se senald que

el Comité no estudiarfa en su perfodo de sesiones siguiente las
normas que ahora se pasaban al Trimite 5, debido a consideracio-
nes de tiempo relacionadas con el Procedimiento para la Elabora-
cién de las Normas del Codex, ya que crefa conveniente dejar a
los Gobiernos un .amplio margen de tiempo para que estudiaran las
normas después de que la Comisién las hubiese pasado al Trémite 5
y, finalmente, a causa de la cantidad de trabajo pendiente.

Se asignaron los trabajos siguientes:
a) Primer proyecto de albaricoquessecos que redactaria Irén en
colaboracién con Australia.

b) Primer proyecto para ditiles que prepararia Irén en colabora-
cién con los Estados Unidos.

c) Primer proyecto para pepinillos en vinagre elaborados que
redactarfa Polonia en colaboracién con los Estados Unidos.

d) Proyecto de norma para pistaches que prepararia Irén.

Se acordd que el Presidente del Comité se pondrfa en contacto con
las autoridades turcas pertinentes para saber si este pais estaria
dispuesto a preparar un anteproyecto de norma para los higos secos.
También se decidié que el Presidente pidiera a las autoridades
turcas si estaban asimismo dispuestas a colaborar con Irén en la
elaboracién de un primer proyecto para los pistaches.

Todos estos proyectos deberian prepararse en el formato del Codex.

O
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El Comité tomé nota de que la Comisién Econémica para Europa habfa
preparado unos proyectos para nueces y almendras que se encontraban
en una fase avanzada. E1l Comité expresb el desea, en relacién con

' la preparacién de unas normas del Codex para esos productos, de

disponer de dichos proyectos en su préximo perfodo de sesiones.
El Comité también tomé nota de que la Comisién Econémica para Euro-
pa habfa decidido recientemente establecer unas normas europeas
para los higos secos, los albaricoques secos, los ditiles y los

" pistaches. E1 Comité manifesté la opinién de que seria conve-

niente que la CEE estudiara los requisitos minimos que se estable-
cerdn en las normas del Codex que se preparen para esos productos.

Fecha y lugar del préximo periodo de sesiones de este Comité

Sin perjuicio de seralar que la fecha y lugar de su préximo perfodo
de sesiones serfian fijados por la Comisibén, en su sexto periodo de
sesiones, el Comité expresd el deseo de que su préximo periodo de

sesiones se celebrase en 1969 en las mismas fechas o en otras pré-

_ximas.

Lista de Apéndices a este Informe

Apéndice I Lista de participantes
Apéndice II Guisantes verdes de ' .

- huerta en conserva PFV 68/5-14, mayo de 1968
Apéndice III Hongos en conserva PFV 68/5-18, mayo de 1968
Apéndice IV Fresas en conserva PFV 68/5-7, mayo de 1968
Apéndice V Ciruelas en conserva PFV 68/5-8, mayo de 1968
Apéndice VI Frambuesas en conserva PFV 68/5-9, mayo de 1968
Apéndice VII Macedonia de frutas. :

. en conserva PFV 68/5-10, mayo de 1968
Apéndice VIII Peras en conserva PFV 68/3-17, mayo de 1968
Apéndice IX Mandarinas en conserva PFV 68/3-19, mayo de 1968
Apéndice X Concentrado de. tomate

elaborado o PFV 68/3-16, mayo de 1968
Apéndice XI Uvas pasas elaboradas PFV 68/3-12, mayo de 1968

Apéndice XII Almidones modificados mayo de 1968
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1. DESCRIPCION

1.1 Descripcibdn del producto

Se entiende por guisantés verdes (o de-huerta) en ‘conserva el pro=
ducto:

a) preparado con las semillas inmaturas (verdes), extraidas de la
vaina,enteras, practicamente sanas y limpias, de variedades
(cultivares) de guisantes de huerta, de semilla rugosa o redon-
deada, que se ajusten a las caracteristicas de la especie
Pisum sativum L. pero con exclusién de la subespecie macrocarpum;

b) envasado con agua u otro medio de cobertura 1iquid6 apropiado,
edulcorantes nutritivos, aderezos y otros ingredientes adecuados
al product0°

c) tratado por el calor, antes o después de ser encerrado hermética-
mente en un recipiente, a fin de evitar su alteracibn.

1.2 Tipos varietales

Los guisantes en conserva podran ser de cualqu1er variedad (cultlvar)
de 1as categorias siguientes:

a) semilla rugosa;
b) semilla redondeada o lisa;
c¢) otros tipos (cruces o hibridos de los tipos a) y b)).

1.3 Clases por tamano

Si se aplica una clasificacién por ‘tamano, los guisantes en conserva
tendran que ajustarse a uno de los dos sistemas de espec1f1cac1ones
para 1l¢ des1gnac16n del tamano que se indica a continuacibén:

a) pGQUéﬁos_oooooooo-oooo. hasta 8,75mm
medianos seesceessesses hasta 10,2 mm
grandeS ececcescsccses mas de 10,2 mm

o

b) sumamente pequenos .... hasta 7,5 mm
MUY PEQUENIOS sesesesess hasta 8,2 mm
Peque;los eccsesssssssesss hasta 8,75 mm
medianos ecsecessesessese hasta 10,2 mm
grandes secsescscesceees Mas de 10'2 mm

1.301 Tolerancias para las clases por tamano

Si los guisantes en conserva se clasifican por tamano, no
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YSe permitiré que pertenezca al grupo inmediatamente superior
mas del 15% de los guisantes, en nGmero o peso, y al grupo
inmediatamente superior a este Gltimo més del 5%.

1.4 Tipos de envasados

ag "Envasado liquido" cuando se utilice un medio liquido; o

. b) "Envasado en vacio" si el medio liquido de cobertura no supera
"en un 20% el peso total neto del producto y el envase se cierra
en condiciones que crean dentro del mismo un vacio elevado.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y DE CALIDAD

2.1 Otros ingredientes

a)‘ Agua; salj; sacérosa; azicar invertida, dextrosa, jarabe de
glucosa seco;

b) Hierbas aromaticas y especias; concentrados o zumos de hortali-
zas y hierbas aromaticas (lechuga, cebolla, zanahoria, etc.);
aderezos compuestos de una o mas hortalizas (lechuga, cebolla,
zanahorjia, trozos de pimientos verdes o encarnados, o mezclas
de &stos) hasta un maximo de 15% del contenido total de ingre-
dientes vegetalgSﬁescurridos; esencia de menta;

¢) Mantequilla: cuando se ahada mantequilla, no deber& hacerse en
cantidad menor al 3% del producto final;

d) Glutamato monosbédico;

. e) Alﬁidbn, solamente cuando se emplee mantequilla (véase 3 b)).

2.2 Criterios de calidad

2.2.1  Definiciones

a) Guisantes con macas son los guisantes con leves manchas o
puntos.

b) Guisantes con abundantes macas son los guisantes con
puntos, descoloridos, o danados de otra manera en grado
tal que el aspecto o la comestibilidad se vean gravemen-
te afectados., En esta categoria se incluirén los gui-
santes comidos de gusanos. ' |

i

'c) Fragmentos de guisantes son las porciones de guisantes:
cotiledones aislados; cotiledones aplastados, trozos
de cotiledones y cotiledones rotos; vy epidermis sueltas;
pero no se incluyen aqui los guisantes intactos enteros sin
epidermis.

'd) Materias vegetales extranas son los trozos de tallo, hoja 6
vaina de la planta del guisante ¢ cualquier otra materia
vegetal como semillas de amapola y &ardo.
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2¢242

2.2.3"

2245

2.2.6

Color '

Excepcibn hecha de los guisantes en conserva coloreados
artificialmente, los guisantes escurridos tendrén el

color normal caracteristico de los guisantes en conserva

y tipico de la variedad de que se trate. Los guisantes en
conserva que contengan otros ingredientes o aditivos auto-
rizados se considerarin de color caracteristico cuando no
presenten ninguna coloracidén anormal debida a las sustancias
empleadas.

Medio de cobertura

El medio de cobertyra no serd tan viscoso que el liquido
no se separe, a 20 C, de los guisantes. Y ni su color
ni su aspecto seré&n extranos al producto.

Sabor

Los guisantes en conserva tendrén sabor y olor normales
extentos de sabores y olores extranos al producto, y los
guisantes en conserva con ingredientes especiales deberén
poseer el sabor caracteristico que comunican las sustancias
empleadas.

Textura y madurez

Los guisantes deberén ser razonablemente tiernos y de textura
razonablemente uniforme.

El contenido de sblidos insolubles al alcohol no excedera del
21% en todos los tipos.

Tolerancias relativas a los defectos

Los guisantes en conserva podrén conténer una ligera cantidad
de sedimentos y habréan de estar razonablemente exentos de
otros defectos comunes dentro de los limites que se establecen
a continuacibn:

a) Guisantes sin epidermisS eeessecceses 10% en peso; y
(guisantes enteros con los dos
cotiledones intactos)

b) Otros defectOS ceececssccscccncccsces 12% en total del peso
' de los guisantes escu-
rridos, pero dentro

de los limites si-
guientes:
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Guisantes COn MACasS seeeseccsces 5%, €n peso
Guisantes con abundantes macas. 1%, en peso
Fragmentos de guisantes sseee¢+10%, en peso
Materias vegetales extranas ... 0,5%, en peso

2.2.7 Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos perti-
nentes de calidad que se fijan en los pérrafos 2.2.2 a
2 2. 6 se cons1derarén "defectuosos".

2.2.8 Aceptacibn

Se considerara que un lote satisface los requisitos rela-
tivos a las caracteristicas que se especifican en el parra-
fo 2.2.7 cuando el nimero de recipientes "defectuosos" den-
tro de cada clasificacibén no sea mayor que el indice de
aceptacién (c) del pertinente plan de toma de muestras
(AQL-6.5) que figuran en los Planes de toma de muestras de
frutas y hortalizas elaboradas.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las disposiciones siguientes relativas a los aditivos alimentarios y a -’
sus especificaciones tal como figuran en la seccibédn .... del Codex
Alimentarius estan sujetas a la sancidn del Comité del Codex sobre Aditi-
vos Alimentarios o han sido sancionadas, definitiva o temporalmente, por
el mismo, en la forma que se indica a continuacibn:

Dosis mé&xima utilizable

’

a) Glutamato monosédico Sin limitacién (sancionado)

. b) Almidén modificado, gomas En cantidad no superior (sancionado temporal-

vegetales, alginatos, al- al 1,0% del peso del mente a reserva de
ginato de propilenglicol -- producto una evaluacibén toxi-
que se usaran anicamente coldgica, con exclu-—
cuand¢ uno de los ingre- \ sién del almiddn.

‘dientes sea la mantequilla modificado que no ha
: : sido todavia sanciona-

do)
c) Colorantes )
“ Verde § - - . N
Color Tndgx(1956) - {sancionado tempo
' 44090 Separadamente o juntos -~ c _
Tartracina - -”'?ggt: ;ﬁ maximo de (sancionado tempo-
Color Indsx(1956) _ ' %9 ralmente 1/)
19140 -

lase también el Apéndice VII del Informe del quinto periodo de sesiones
P Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (ALINORM 69/12).

AN
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Dosis méxima utilizable

d) Agentes endurecedores

Cloruro de calcio u otras El calcio derivado de

sales de calcio esas sales de calcio
no sera superior al
0,01% del producto
final

e) Sulfato de cobre —- /100 p.p.m. como ion
cobpé?

4. HYGIENE 1/

(pendiente de
sancién)

(pendiente de
sancién)

4.1 Se recomienda que los productos a que se refieren las disposiciones
de esta norma se preparen de conformidad con el Cédigo de Précticas

Higiénicas para las Frutas y Hortalizas en Conserva del Codex

Alimentarius.

4.2 En la medida compatible con unos métodos de fabricacidn adecuados,
el producto estara exento de materias controvertibles.

4.3 E1l producto no contendr& ningGn microorganismo patdgeno o substancias

tbxicas procedentes de microorganismos.

4.4 El producto habri recibido en su elaboracibédn un tratamiento capaz de
destruir todas las esporas de Clostridium botulinum.

5. PESOS Y MEDIDAS

5.1 Llenado de los recipientes

Selel Lllenado minimo

Los recipientes deber&n llenarse bien de guisantes y, excepto
en el caso de los guisantes "envasados en vacio", el producto
(incluido el medio de cobertura) ocupara 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 recipiente cerrado.

5¢t1e2 Peso escurrido minimo

1/ Nota de la Secretaria

Véanse las especificaciones sobre productos finales establecidas en el |
Cbdigo de Practicas Higiénicas para las Frutas y Hortalizas en Conserva |
y el parrafo 9 a) del Informe del quinto periodo de sesiones del Comité ;
del Codex sobre Higiene de los Alimentos que trata de la redaccibdn de
las especificaciones del producto final relativas a los microorganismosi

patbgenos.

'_1

P
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5.1.2.1 El1 peso del producto escurrido no ser& ipferior _
. al 60X del peso del agua destilada, a 20 C, que
! cabe en el recipiente cerrado.

5:1.2.2 Se considerar& que se cumplen los requisitos rela-

‘ "tivos al peso escurrido minimo cuando el peso escu-
rrido medio de todos los recipientes no sea inferior
al minimo requerido, siempre que no haya una falta
exagerada en ningGn reczpiente.

5¢1¢3 Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos relativos
al llenado minimo (90% de la capacidad del recipiente) que
figuran en 5.1.1 se considerarén "defectuosos".

S5¢1¢4 Acegtacibn

Se considerar& que un lote satisface los requisitos de 5.1.1 o~
cuando el ntmero de recipientes "defectuosos" no sea mayor ( L
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 de frutas y hortalizas elaboradas.

ETIQUETADO

6.1

6.2

Se aplicarin las disposiciones de las secciones 1 a 2.9 y 2.11 a 2.12

de la Norma General sobre Etiquetado de Alimentos Preenvasados.

Las siguientes disposiciones relafivas al etiquetado'del producto
esthn sujetas a-la sancibén del Comité del Codex sobre Etiquetado de
Alimentosa

64201 El nombre del producto debera incluir:

a) la designacibnx "guisantes" "guisantes verdes", "guisan-
tes de huerta", o "guisantes de huerta verdes", segﬁn el
caso; y

b) una declaracién del saporifero o el aderezo caracteristicos,
por ejemplo: '"con X", cuando proceda.

.652.2 El nombre del producto podra incluir el tipo de los guisantes:

“"redondeados", "lisos", o "rugosos", seg@in el caso.

6.2.3 La designacién del tamano puede figurar en la etiqueta, y
' si se emplean a este respecto las designaciones que figuran
en el parrafo 1.3, el producto se ajustard a las especifica-
ciones de a) ob) y a las tolerancias de 1. 3 1.

6.2.4v si 1os guisantes en conserva estén "envasados en vacio", este
g . hecho deber& indicarse de modo visible en la etiqueta.
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7 METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS
.;‘ﬁ\
7.1 Los métodos de anilisis y de toma de muestras que se describen a
cont1nuac16n son metodos 1nternac1ona1es de arbitraje_que deberan
" ser sanc1onados por el Comité del Codex “sobre Métodcs de Analisis
y Toma de Muestras.

7.1.1  Toma de muestras

. ‘La toma de muestras deberi hacerse de acuerdo con los Planes
de toma de muestras de frutas y hortalizas elaboradas.

7.1.2 Procedimientos de ensayo

7.1.2.1 Sblidos insolubles en alcohol

De acuerdo con el método de determinacibén de los
sblidos insolubles en alcohol aplicable a las frutas
y hortalizas elaboradas, que figure en los "Methods
of Analysis of the Association of Official Analytical
Chemists".

7e1e2.2 . Pesos escurridos

De acuerdo con el método de determinacién pertinente
del peso escurrido de frutas y hortalizas elaboradas
que figure en los "Methods of Analysis of the
Association of Official Analytical Chemists".

7.1.3 Método para distinguir los tipos de guisantes

a) Equipo y reactivos

Microscopio, compuesto - 100 a 250 aumentos _
‘ = contraste de la fase

Etanol - 95%

Glicerol _
Portaobjetos y cubreobjetos del microscopio
Espatula.

b) Montaje de la preparac16n

1) Separese una pequena porc16n de la endosperma y
colbquese en el portaobJetos,

2) Con una espétula mézclese el material con etanol al
95%;

3) Anadase una gota de glicerol, colbquese sobre el
material el gubreobjetos y.examinese con el microscopio.
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c) Identificacién

Los granos de almidén de los tipos rugosos (Guisantes
de huerta,~gplces) muestran un corte claro, bien de-
finido, con particulas generalmente esféricas.

Los granos de almidén de iOS'tipos de semilla lisa
(redondeados, Earlys, continentales) presentan una masa
amorfa sin configuracién geométrica definida.
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I. DESCRIPCION | | O

1.1 Producto
Se entiende_por hongos en conserva el producto:

a) preparado con hongos frescos que se ajusten a las caracte-
- risticas de las variedades cultivadas (cultivares) del gé-
- nero Agaricus (Psalliota). Los hongos habrén de estar en
buen estado y después de limpios y cortados deberin estar

sanos.

b) envasado con agua y/o €l zumo que exuda de los propios hongos,
u otro medio de cobertura liquldo apropiado, sazonadores y
otros 1ngred1entes, y

c) tratado adecuadamente por el calor, antes o después de ser
encerrado herméticamente en un rec1p1ente, a fin de evitar
su alteracién.

s

1.2 Tipo varietal

Podréd utilizarse cualquler variedad (cultivar) aproplada del
género Agaricus (Psalliota).

1.3 Tipo de color <:>

ag Blanco o crema
b) Pardo

1.4 Formas de presentacién

a) Botones - Hongos enteros, con pie no mayor de 5 mm. de largo,
a contar del fondo del velo.

b) Botones cortados -~ Botones cortados en 1on3as de 2 mm. a
- 5 mm, de espesor, de las que no menos de’ 50% estarin corta-
das paralelamente al eje del hongo. g

c) Enteros - Hongos enteros, con pie cortado hasta una longitud
© no superior al dlémetro del sombrerlllo, a contar del fondo
del velo. :

d) Cortados o enteros cortados - Hongos cortados en lonjas de
2 mm. a 8 mm. de espesor, de las que no menos de 50% estaridn .
cortadas paralelamente al eje del hongo. :

e) Cortados desordenadamente o enteros cortados desordenadamente -

Hongos cortados en lonjas de espesor variable y las cuales
~pueden no estar cortadas paralelamente al eje del hongo.

f)fCuartos - Hongos cortados en cuatro partes aproximadamente

iguaIes.,
g) Pies y trozos - Trozos de sombrerillos y pies de tamanos A
-. 'y Formas irregulares, de los que no méds del 20% del peso (:)

gescurrldo de los hongos sean sombrerillos o porc1ones de
;sombrerlllos.
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Designaciones segfin el tamano - Cuando para designar el tamarno

Se utilice un término en las formas de presentacién "botones"

o "enteros", dicho término deberd ir acompanado de una repre-

‘sentacidn gréfica exacta del tamano del sombrerillo de los

hongos o de la indicacién del didmetro ml&ximo de dichos som-
brerillos ‘en milimetros. B

Tipos de envasado

a) Ordinario o natural - en agua, salmuera, y/o el zumo que
exuda de los hongos.

b) En mantequilla o salsa de mantequilla.
. ¢) En salsa de crema.

d) En salsa que no sea de mantequilla o de crema.
e) En vinagre.

£) En aceite.

g) En vino.

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y DE CALIDAb

2.1

5%

Otros ingredientes

Seglin convenga para el tipo de envasado respectivo:
a) Agua, sal, especias, sazonadores, vinagre , &4cido citrico,
&cido ascédrbico; S

b) Sacarosa, az@car invertida, dextrosé, jarabe de glucosa,
jarabe de glucosa seco; . .

¢) Mantequilla, aceite vegetal refinado, grasa animal refinada,
leche, leche en polvo, O crema; .

d) Almidén u otro espesante.

Criterios de calidad

2.2.1 Color

a) La porcién de hongo del producto tendri el color
normal caracteristico.  de la variedad de los hongos
puestos en conserva. Los hongos en conserva de tipos
especiales y que contengan ingredientes especiales
autorizados se considerarin de color caracteristico
cuando no presenten ninguna coloracién anormal debida
a los ingredientes empleados. C :

b) El1 medio de cobertura lfquido en el "envasado ordina-
rio o natural" deberd ser claro o ligeramente opa-
Tescente y de color amarillo o pardo claro.

2.2.2 Sabor

Los hongos tendrén sabor y olor normales exentos de
sabores y colores extranos al producto, y los hongos en
conserva con ingredientes o salsas especiales deberén
poseer el sabor caracteristico que comunican las sus-
tancias empleadas. ' :
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Textura y carécter

Los hongos en "envasado ordinario o natural" deberén
estar duros y fundamentalmente enteros.

En las formas de presentacién "Botones" y "Enteros", no
méds del 10% del nimero de los hongos podrdn tener som-
brerillos con el velo roto.

Defectos
Los hongos en conserva:

a) no podrén contener m&s que indicios de tierra, arena,
piedrecitas o cualquier otra materia extrana, tanto
de origen mineral como orgdnico; y ‘

b) estarén précticamente exentos de hongos manchados o

~

danados de cualquier otra forma.

Clasificacién de "defectuosos"

Los reéipientes que no satisfagan los rezgisitos de
calidad pertinentes que figuran en los parrafos 2.2.1
a 2.2.4 se considerarédn "defectuosos".

Aceptaciébn

Se considerard que un lote satisface los requisitos
relativos a las caracteristicas que se especifican en
el pirrafo 2.2.5 cuando el néimero de recipientes
"defectuosos" dentro de cada clasificacién 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 de frutas y hortalizas ela-

boradas. . . (

ADITIVOS ALIMENTARIOS

pdgina 4
2.2.3
2.2.4
2.2.5
2.2.6
3.

cién: )
Dosis mdxima utilizable

a) Glutamato monosédico Sin limitacién (sancionado) -

b) Gomas vegetales, alginatos, En cantidad no (sancionado tem-
alginato de propilenglicol - superior al 1,0% poralmente a re-
que se usarén Unicamente del peso del pro- serva de una eva-
cuando uno de los ingredien- ducto luacién toxico-
tes sea la mantequilla ‘ 18gica)

c) Colorantes ' , :
Negro brillante 100 mg/kg (pendiente de

(Color index 1956 - 28440) | sancién)
Caramelo Sin limitacién (pendiente de

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios
y sus especificaciones tal como figuran en la seccibn ..e.... del
Codex Alimentarius estén sujetas a la sancién del Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios o han sido sancionadas, definitiva o
temporalmente, por el mismo, en la forma que se indica a continua- -

sancién)

O

O
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d) Calcio disédico EDTA - 200 partes por - (pendiente de
(Etilendiaminotetra- - millén . sancién)

acetato disédico de calcio)
4. HIGIENE V/

4.1 Se recomienda que los productos a que se refieren las disposi-
ciones de esta norma se prepare de conformidad con el Cédigo de
Précticas Higiénicas para las Frutas y Hortalizas en Conserva,
del Coaex'KIimentarius. :

4.2 En la medida compatible con unos métodos de fabricacién adecua-
dos, el producto estard exento de materias controvertibles.

4.3 El productd no contendri ningin microorganismo patégeno o
sustancias téxicas procedentes de microorganismos.

4.4 El producto habréd recibido en su elaboracién un tratamiento
capaz de destruir todas las esporas de Clostridium botulinum.

5. PESOS Y MEDIDAS

5.1 Llenado de los recipientes

5.1.1 Llenado minimo

Los recipientes deberén llenarse bien de hongos y el pro-
ducto (incluido el medio de cobertura) ocupard no menos
de 90% de la capacidad de agua del recipiente. La capa-
cidad de agua del recipiente es el volumen del agua des-
tilada, a 20°C, que cabe en el recipiente cerrado.

5.1.2 Peso escurrido minimo
a) Envasado ordinario, envasado con vinagre, con vino

El peso del producto escurrido no serd inferior a los
porcentajes siguientes, calculados con relacién al
peso del agua destilada, a 20°C, que cabe en el re-
cipiente cerrado: .

Tamano del recipiente

0,51, § menos -~ -~ = - 50% ‘ R
M&s de 0,5 1. = = = = 53%

b) Envasado con salsas o aceite

. La porcién de hongo escurrida,'es decir, después de
.- quitar por lavado la salsa o el liquido, deberd pesar
no menos de 33-1/3% del peso total del producto.

1/ Nota de la Secretaria . , ,
V&anse las especificaciones sobre productos finales establecidas en el
cédigo de Pr&cticas Higiénicas para las Frutas y Hortalizas en Conserva

~y el pdrrafo 9 a) del Informe del quinto periodo de sesiones del Comité
del Codex sobre Higiene de los Alimentos que trata de la redaccién de
lazéespecificaciones del producto final relativas a los microorganismos
patégenos.
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6.

5.1.2.1 Se considerard que se cumplen los requisitos rela-
tivos 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 ningdin recipiente. .

5.1.3 Clasificaci6n de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de
llenado mfnimo (90% de la capacidad del recipiente) del .
pirrafo 5.1.1 se considerarén "defectuosos". :

5.1.4 Aceptacibn

' Se considerard que un lote satisface los requisitos rela-
tivos a las caracteristicas que se especifican en el pé-
rrafo 5.1.1 cuando el nimero de recipientes "defectuosos"
dentro de cada clasificacién no sea mayor que el Indice
de aceptacién (c) del pertinente plan de toma de muestras
(AQL-6.5) que figura en los Planes de toma de muestras

de frutas y hortalizas elaboradas.

ETIQUETADO

6.1

Se aplicaréh las disposiciones de las secciones 1 a 2.9 y 2.11
a 2.12 de la Norma General para el Etiquetado de Alimentos Pre-
envasados. :

Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado del pro-
ducto estédn sujetas a la sancién del Comité del Codéx sobre
Etiquetado de los Alimentos: '

6.2.1 En el nombre del producto figurari la designacién "hongos"«

6.2.2 Como parte del nombre, o cerca de éste, figurard una de-
: claracién de la salsa y/o el sazonador: por ejemplo,
"Con X" o "En X", segin el caso.

6.2.3 En la etiqueta figurard una de las formas de presentacién
siguientes:

"Botones", "botones cortados", "enteros", "cortados",
"enteros cortados", "enteros cortados desordenadamente",
"cuartos", "pies y trozos", segin los casos.

6.2.4 Representacién del tamano

Cuando para designar el tamano se utilice un término en
las formas de presentacién "botones" o "enteros", dicho
término deberd ir acompanado de una representacién gréfica
exacta del tamano del sombrerillo de los hongos o de la
indicacién del didmetro méximo de dichos sombrerillos en
milimetros. _

O

O

O
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(O 7. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

71

Los métodos de anilisis y toma de muestras que se describen a
continuacién son métodos oficiales de arbitraje que deberén
ser sancionados por el Comité del Codex sobre Métodos de

'7.1?1

. 712

Andlisis y Toma de Muestras. .

Toma de muestras

La toma de muestras deberi hacerse de acuerdo con los
Planes de toma de muestras de frutas y hortalizas ela-

boradas.

Procedimientos de ensayo

7¢12.1

7¢1.2.2.

Pesos escurridos - Envasado ordinario, en

vinagre; en vino ,

De acuerdo con el método de determinacién
pertinente del peso escurrido de frutas y
hortalizas elaboradas que figura en los
"Methods of Analysis of the Association of
Official Analytical Chemists",

Peso escurrido lavado -- Envasado en salsa;

en acelite

ag Pésese la lata sin abrir.

b) Abrase la lata y lavese el contenido sobre

~ un tamiz de malla fina No. 50, de 8 pulga-

das de didmetro. :

c) Livese el contenido del tamiz con agua fria
corriente y l4vese luego con agua caliente
que corra hasta que ese contenido quede
exento de sustancias solubles. '

d) Extiéndanse los hongos una vez lavados en
el fondo del tamiz, escirranse durante
cinco minutos y pésense seguidamente.

e) Pésese el envase vacio seco y determinese
el contenido neto (o peso total del pro-
ducto). :

£) Calcfilese el peso escurrido en porcentaje

del contenido neto (o del peso totaldel

producto).
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1. DESCRIPCION - o - \ O

1.1 Definicién del producto

Se entiende por fresas en conserva el producto s

a) preparado con variedades d;mfresa_(éﬁiii;ireg)”gueféé'
ajusten a las caracteristicas del género Fragaria; =

b) preparado con fresas de esa clase que estén enteras,
Eimpias, razonablemente sanas, de madurez adecuada, y
de las que se hayan eliminado materias extranas, inclui-
dos célices y tallos ’ ' : ‘

c) envasado con agua u otro medio de cobertura liquido ade-
- cuado que comprenda-edulcorantes nutritivos ; o

d) Tratado adecuadamente por el calor, antes o después de
ser encerrado herméticamente en un recipiente, a fin de
evitar su alteracidén. o a L

1.2 &igos vérietales

"Las fresas en conséiva'podran ser de cualquier variedad ade-~

cuada (cultivar) de fresa cultivada.
2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y DE CALIDAD | O

2.1 - Medios de cobertura
El medio de cobertura podra consistir en :

a) Agga’— en cuyo caso el agualo cualquiervmézcla_de agua -
y zumo de fresas es el finico medio de cobertura liquido ; o

b) Jarabe = en cuyo caso el agua estd mezclada con sacarosa,
azcar invertida, dextrosa, jarabe de glucosa seco, y/o
jarabe de glucosa que se clasifica con arreglo a la con-
centracién, como sigue : ,

jarabe diluido = no menos de 18° Brix,

Jjarabe concentrado - no menos de 22° Brix.

2.1.1 La concentracién se determinari como valor medio,, pero
el contenido de ningfn recipiente podré tener un in-
dice Brix menor que el minimo de la categoria inmedia- -
tamente inferior. -

2.2 Criterios de calidad
2.2.1 Color ) ()

El color del producto seri normal, habida cuenta de
cualquier color artificial que se agregue.
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2.2.2

2.2.3

Sabor
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-

Las fresas en conserva tendrén sapor'y olor normales
exentos de saborer u olores extranos al producto.

Textura

Las fresas tendrah una tektura razonablemente uniforme

©  y no serén de una firmeza excesiva ni demasiado blan-

2.2.4

2.2.6

das. '

Defectos y tolerancias

'El1 producto estari razonablemente exento de

a) materias extrafias (tales como insectos) ;

b) materias vegetales extrafias (tales como partes
de cAlices, tallos y hojas) ; ‘ ’

c) fresas con macas (frutas c¢on manchas debidas a la
accién del moho o a apicotazos de pajaros, de
di&metro superior a 5 mm) ; . :

"d) frutas rotas'(cuando la fruta esti rota en sﬁ'mayor

parte o totalmente desintegrada). -

Algunbs defectos corrientes no podran darse en canti-:

dades superiores a las limitaciones siguientes :
- Limite méximo

Frutas con (partes de) cAlices 15% en nfimero
Fresas con macas . _ ’ - 5% en nGmeéro
Fresas rotas o 20% en nfmero

Total = no méas de ........;..;..;.. 25X en ntmero '

Materias vegetales extrafias - 1 pieza por 100 gramos
- o de peso escurrido

Impurezas minerales

No m&s de 200 mg/kg.

Clésificacibn‘de ndefectuosos”™

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de
calidad pertinentes que se fijan en los pérrafos 2.2.2
a 2.2.5 se considerarén "defectuosos"”.

“é.2.7 Acegtacién

Se considerarai que un lote satisface los requisitos
relativos a las caracteristicas que se especifican en
el pirrafo 2.2.6 cuando el nGmero de recipientes "de-

fectuosos" dentro de cada clasificaciédn no sea mayor
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que el indice de aceptacién (c) del pertinente plan
de toma de muestras ?AQL—S.S) ue figura en los
Planes de toma de muestras de frutas y hortalizas ela-
borrados. ‘
3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

5.

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios

-y sus especificaciones tal como figuran en la seccibdn... del
Codex Alimentarius estén sujetas a la sancién del Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarius : :

Dosis m&xima utilizable

Agentes acidificantes

Acido citrico
Acido mAlico
Acido tartérico
Acido l&ctico:

Sin limitacién

NSNS

Colorantes
Ponceau 4 R (C.I. 1956)=16255) Por separado, o en combi-
Eritrosina (C.I. 1956)-45430 ( nacién 300 mg/kg

HIGIENE 1/ ’

4.1 Se recomienda que los productos a que se refieren las disposi-
~ciones de esta norma se preparende conformidad con el Cédigo

de Pré&cticas Higiénicas para las Frutas Hortalizas en Con=-
- serva del Codex Alimentarius

4.2 En la medida compatible con unos métodos de.fabricacién ade-
cuados, el producto estar& exento de materias controvertibles.

4.3 E1 producto no contendrd ningfin microorganismo patégeno o
substancias téxicas procedentes de microorganismos.

PESOS Y MEDIDAS

5.1 Llenado de los recipientes

5.1.1 Llenado minimo

Los recipientes deberén llenarse bien de fresas, 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 cerrado.

'j/Nota de Ta Secretarfa Véanse las especificaciones sobre productos
FTinales establecidas en el C8digo de Practicas Higiénicas para las

Frutas y Hortalizas en Conserva y el p&rrafo 9 a) del Informe del
quinto periodo de sesibnes del Comité del Codex sobre Higiene de 1los

Alimentos que trata de la redacciédn de las especificaciones del
producto final relativas a los microorganismos patégenos.

O

|

|
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. 5.1.2 Peso escurrido minimo - ,

" 5.,1.2.1 E1 peso del producto eséurrido no sera ingerior
al 35 % del peso del agua destilada, a 20°C,
'que cabe en el recipiente cerrado.

5.1.2.2 Se considerar& que se cumplen lo0s 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 ningfin recipiente.

5.1.3 Clasificacién de nde fectuosos”

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de
llenado minimo (90 % de la capacidad del recipiente)
de 5.1.1.se considerarén "defectuosos".

5.1.4 Aceptacidén

Se considerard que un lote satisface 10s requisitos de
5.1.3 cuando el nGmero de recipientes "defectuosos" no
sea mayor que el indice de aceptacién (c) del pertinente
plan de toma de muestras (AQL-6.5) que figura en los
Planes de toma de muestras de frutas y hortalizas ela-
boradas. o '

ETIQUETADO

6.1 Se aplicarin las disposiciones de las secciqnes 1 a2.9y 2.1
a 2.12 de la Norma General sobre Etiquetado de Alimentos.

6.2 Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado del pro-

ducto estan sujetas de la sancién del Comité del Codex sobre
Etiquetado, ' de Alimentos : .

6.2.1 E1 nombre del producto deber& ser "fresas”.
6.2.2 La deSignacibn del medio de cobertura como "agua",

mjarabe diluido", o "jarabe concentrado" figurara como
parte del nombre, o cerca de éste.

'METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

7.1 Los métodos de andlisis y de toma de muestras qte se describen
a continuacién son métodos internacionales de arbitraje que
deberin ser sancionados por el Comité del Codex sobre Métodos

de Andlisis y de toma de muestras.
7.1.1 Muestras

La toma de muestras se har& de acuerdo con los Planes
de toma de muestras de frutas y hortalizas elaboradas.
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7.1.2 Procedimientos de ensayo

7.1.2.1

7.1.2.2

7.1.3 Métodos

Pesos escurridos

De acuerdo con el método de determinacién perti-
nente del peso escurrido de frutas y hortalizas
elaboradas que figure en los "Methods of Analysis
of the Association of Official Analytical Chemists?

Determinacién de la concentracién del jarabe

La determinacién de la concentracién del jarabe .
eNn"grados Brix en el producto en conserva acaba~-

do se efectuari con un areémetro o un refractbd-
metro, siguiendo métodgs normalizados y a una
temperatura tipo de 20°C.

para determinar impurezas minerales

== Se agregarad mas adelante -
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1.

DESCRIPCION

1.1 Definicidn del producto

1.2

1.3

Se entiende por ciruelas en conserva el producto :

a)

b)

c)

d)

reparado con frutas limpias, fundamentalmente sanas, ente-
ras o en mitades, de variedades de ciruelas (cultivares)

que se ajusten a las caracteristicas del Prunus domestica L.,
de variedades (cultivares) de ciruelas claudias que se
ajusten a las caracteristicas del Prunus italica L, varie-
dades (cultivares) de ciruelas mirabel o damascenas que

se ajusten a las caracteristicas del Prunus institia L,

o de variedades (cultivares) de ciruelas acerezadas que

se ajusten a las caracteristicas del Prunus cerasifera Ehrh;

reparado-con ciruelas de esa clase exentas de materias
Exfranas, incluidos los pedGnculos ;

envasado con un medio de cobertura liquido apropiado,
edulcorantes nutritivos, y aderezos o saporiferos adecua-
dos al producto ; o o

tratado adecuadaménte por el calor, antes 6 después de
ser encerrado herméticamente en un recipiente, a fin de
evitar su alteracién. ,

Tipos varietales

Las ciruelas de los distintos tipos varietales se denominaréin :

ambdoan oy

ciruelas amarillas
ciruelas rojas
ciruelas pfrpuras
ciruelas claudias
ciruelas damascenas
ciruelas acerezadas
ciruelas mirabel

Formas de presentacién

a) Enteras (sin hueso) - ciruelas sin hueso que estén prac-

3

ticamente enteras.,
Enteras (con hueso) - ciruelas enteras con hueso. .
Mitades = sin hueso y cortadas en dos partes
aproximadamente igualés.

2; FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION ¥ DE CALIDAD

2.1 Medio de cobertura

El medio de cobertura podr& consistir en :
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a) Agua - en cuyo caso el agua o0 cualquier mezcla de agua
<:> : y zumo de ciruelas es el finico medio de cobertura-liquido; o

b) Jarabe = en cuyo caso el agua esti mezclada con sacarosa,

, azlicar invertida, dextrosa, jarabe de glucosa seco, y/o
jarabe de glucosaque se clasifica, con arreglo a la con-
centracién, como sigue : '

arabe diluido eceecssccccccces no menos de-11g Brix.
arabe concentrado ec.ecceccccececse ‘no menos de 18° Brix.
arabe muy concentrado ecessceces ‘no menos de 227 Brix.

2.17.1 La concentracibédn se determinari como valor medio,
pero el contenido de ningfin recipiente podra tener
un indice Brix menor que el minimo de la categoria
inmediatamente inferior.

2.2 Otros_ingredientes

Saporiferos distintos de los saporiferos artificiales.

2.3 Criteriosde calidad

2.3.1 Definiciones

'a) Frutas con macas - ciruelas danadas por insectos,
Iricciones o enfermedades, o afectadas por la goma
O : ‘del hueso de modo tal que el aspecto o la calidad
comestible estén materialmente afectadas.

b) Frutas aplastadas o - ciruelas que estén deformadas
rotas 0 rotas de tal modo que la
forma normal de la fruta esté
seriamente afectada.

c) Materias vegetales =~ todo tallo u hoja del ciruelo
extranas _ 0 cualquier otra materia vegetal.

d) Eliminacién defec~ - ciruelas que contengan hueso
tuosa de los ‘huesos en la forma de presentacién
: . "enteras sin hueso" o "mitades",
-0 cualquier hueso suelto en la
forma de presentacibén "enteras".

'2.3.2 Color

E1l color del producto sera normal, habida cuenta de
cualquier color artificial que se agregue.

2.3.3 Sabor

Las ciruelas en conserva tendrain sabor y olor normales
(:) exentos de sabores u olores extranos al producto.

2.3.4 Textura

vas ciruesas ienpdran una textura razonablemente uniforme..
y no serén de una firmeza excesiva ni demasiado blandas.

/
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'2.3.5 Tolerancias de defectos

El producto deberad estar practicamente exento de defec-
tos sin sobrepasar los limites relativos a defectos
corrientes que se definen como sigue :

Limites maximos -

a) Frutas con macas - 30% del peso de las ciruelas

escurridas

b). Frutas aplastadas - 25% del peso de las ciruelas
o rotas . escurridas

c) Materias vegetales - 0,5% del peso de las ciruelas
extranas escurridas

Defectos totales =~ 30% del peso de las ciruelas
a), D)y, CJ escurridas ;

L

d) Huesos sueltos en = 3 por 1,000 gramos de conte-
la forma de presen- nido total
tacién "enteras"

e) Huesos en las formas- 1 por 1.000 gramos del conte-
de presentacién nido total.
"enteras sin huesos”
y "mitades"

2.3.6’Clasi£icacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de
calidad pertinentes que se fijan en los parrafos 2.3.2
a 2.3.5 se considerarin "defectuosos”.

2.3.7 Aceptaciédn

Se considerar& que un lote satisface los requisitos
relativos a las caracteristicas que se especifican en
el p&rrafo 2.3.6 cuando el nGmero de recipientes
rdefectuosos” dentro de cada clasificacidn no sea
mayor que el indice de aceptacién (c) del pertinente
plan de toma de muestras (AQL-6.5) que figura en los
Planes de toma de muestras de frutas y hortalizas
elaboradas.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios
y sus especificaciones tal como figuran en la seccibn... del
Codex Alimentarius estén sujetas a la sanci6tn del Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios :
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‘Dosis méxima utilizable

Colorantes

Unicamente en las ciruelas "rojas"
0 vpurpuras"”

Ponceau 4 R = Colour Index (1956) - 16255 ) Por separado, O en
L - combinacién
Eritrosina = Colour Index (1956) - 45430 ) 150 mg/kg

4, HIGIENE 1/

4.1 Se recomienda que los productos a que se refieren las dispo-
siciones de esta norma se preparende conformidad con el

c6digo de Pré&cticas Higiénicas para las Frutas Hortalizas
eﬁ‘c%nsefva del Codex %Iimenfarius.

4.2 En la medida compatible con unos métodos de fabricacién
adecuados, el producto estard exento de materias controver-
tibles . . . '

4.3 E1 producto no contendr& ningn microorganismo patégeno o
substancias téxicas procedentes de microorganismos.

S. PESOS Y MEDIDAS

5.1 Llenado de los recipientes

5Se1.1 Llenado minimo

Los recipientes deberén llenarse bien de ciruelas, y

el producto (incluido el medio de cobertura) ocupara

no menos del 90% de la capacidad de agua del recipiente.
La capacidad de aguaodel recipiente es el volumen del
agua destilada, a 20" C, que cabe en el recipiente
cerrado.

5.1.2 Peso escurrido minimo

5.1.2.1 E1 peso del producto escurrido no seré iaferior
al 50% del peso del agua destilada, a 20°C, .
que cabe en el recipiente cerrado.

5.1.2.2 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 ningGn re-
cipiente. .

T/ Nota de la Secretaria Véanse las especificaciones sobre productos
Tinales establecidas en el Cbédigo de Précticas Higiénicas para las
Frutas y Hortalizas en Conserva y el parrafo 9 a) del Informe del
quinto periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de
los Alimentos que trata de la redaccién de lasespecificaciones del
producto final relativas a los microorganismos patégemos.
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5.1.3 Clasificacién de "defectuosos" | <:)
Los recipientes que no satisfagan los requisitos de
llenado minimo (90% de la capacidad del recipiente)
de 5.1.1 se considerarén "defectuosos".

5.2 Aceptacién

Se considerara que un lote satisface los requisitos de 5.1.1
. cuando el ntmero de recipientes "defectuosos" no sea mayor
" que el indice de aceptacién (c) del pertinente plan de toma ‘
de muestras (AQL-6.5) que figura en los Planes de toma de
muestras de frutas y hortalizas elaboradas.

6. ETIQUETADO

6.1 Se aplicaran las disposigiones de las secciones 1 a 2.9y . . ‘
2.11 a 2,12 de la Norma General sobre Etiquetado de Alimentos (
Preenvasados. - : .

producto estén sujetas a 'la sancién del Comité del Codex
sobre Etiquetado de Alimentos. ' ‘

6.2 Las siguientes disposicibnes relativas al etiquetado del ' |

6.2.1 E1 nombre del producto incluiri : - ‘

a) la designacién "Ciruelas®, o "Ciruelas claudias", o O
"Ciruelas damascenas", o "Ciruelas mirabel”, o
"Ciruelas acerezadas", segfin los casos ;

b) una declaracién del aderezo caracteristico o del |
saporifero : por ejemplo, "con X", cuando proceda.

6.2.2 Como parte del nombre,o cerca de é&ste, figurari lo
siguiente : ’ : |

'a) el color de las ciruelas @ "amarillas", "rojas", o
' "phrpuras’, o el nombre varietal, segfin el caso ; : 1

b) el medio de cobertura : "agua", "jarabe diluido®,
" jarabe concentrado", o "jarabe muy concentrado", segtn {
el caso ; - ‘ '

c) la forma de presentacién : "enteras (sin hueso )",
"enteras", o "mitades", segfn el caso.

7. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS l

7.1 Los métodos de andlisis y de toma de muestras que se descri-
ben a continuacién spn métodos internacionales de arbitraje
que deberé&n ser sancionados por el Comité del Codex sobre
Métodos de Anflisis y Toma de Muestras. _ <:>
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7.1.1 Mﬁestras'_'

La toma de muesttas se har8 de acuerdo con los Planes =2

- bésicos de toma de muestras de frutas y hortalizas
elaboradas. . ' ' _

7.1.2 Procedimiehtos de ensayo’

- Tele2.1

Pesos escurridos

De acuerdo con el método de determinacién per-
tinente del peso escurrido de frutas y horta-

" lizas elaboradas que figure en los "Methods

712,22

of Analysis of the Association of Official
Analytical Chemists".

Determinacién de la concentracién del jarabe

La determihacién de la concentraciédn del

- jarabe en grados Brix en el producto en con-

serva acabado se efectuar& con un aréometro,

o _un refractémetro siguiendo métodos normali-

zados y a una temperatura tipo de 20~ C.



T

ALINORM 69/20

APENDICE VI
Mayo 1968

v T v ' e AT

COMISION:MIXTA FAO/OMS DEL CODEX ALIMENTARIUS
Comité sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas

Norma No. PFV 68/5-9

" FRAMBUESAS EN CONSERVA — TRAMITE 5

que se presentard al sexto perfodo de sesiones de la
Comisién del Codex Alimentarius :

para su aprobacién como

~ Proyecto de Norma Provisional




APENDICE VI
pdgina 2

1. DESCRIPCION v <:>

1.1 Definicién del producto

Se entiende por frambuesas en conserva el producto:

a) preparado con variedades de frambuesa que se ajusten a las
caracteristicas del género Rubus;

b) preparado con frambuesas de esa clase que estén razonable-
menge enteras, sanas, maduras, y de las que se hayan elimi-
nado materias extranas, incluidos cllices y tallos;

c) envasado con agua u otro medio de cobertura 1fquido adecua-
do que comprenda edulcorantes nutritivos; '

- d) tratado adecuadamente por el calor, antes o después de ser
encerrado herméticamente en un recipiente, a fin de evitar
su alteracién. . _ o :

1.2 Tipos varietales

Podrad utilizarse cualquier variedad adecuada de frambuesa.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y DE CALIDAD

O

2.1 Medio de cobertura

El medio de cobertura podrd consistir en:

a) Agga - en cuyo caso el agua o cualquier mezcla de agua y
zumo de frambuesas es el inico medio de cobertura liquido; o

b) Jarabe - en cuyo caso el agua esti mezclada con sacarosa,
azucar invertida, dextrosa, jarabe de glucosa seco, y/o
jarabe de glucosa que se clasifica con arreglo a la con-
.centracién, como sigue: _ ‘

Jarabe diluido : - no menos de 11° Brix.
Jarabe concentrado - no ‘menos de 18° Brix.

"Jarabe muy concentrado - no menos de 22° Brix.

2.1.1 La concentracién se determinari como valor medio, pero
ningin recipiente podréd tener un f{ndice Brix menor que
el mfnimo de la categoria inmediatamente inferior.

2.2 Criterios de calidad

2.2.1 Definiciones

a) Frutas con macas - frambuesas que estén deterioradas
por efecto del viento, insectos, enfermedades o un
abono defectuoso de suerte que su presentacién o
calidad comestible esté materialmente afectada.
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~b) Frutas aplastadas o rotas - frutas en las que més
del 50% Ee 1as pepitas estén aplastadas, rotas,

2.2.2

. 2¢2.3

sueltas o deterioradas de otra forma, de manera tal
que la conformacién original haya desaparecido.

c) Materias vegetales extrafias - hojas, peddnculos,
c&lices o0 trozos de cualesquiera de esas materias

o de otras vegetales.

Color

El color del producto serd normal, habida cuenta de
cualquier color artificial que se agregue.

Sabor

Las frambuesas en conserva tendrén sabor y olor normales

- exentos de sabores u olores extranos al producto.

2.2.4

2.2.5

2.2.6

2.2.7

Textura ,
Las frambuesas tendrdn una textura razonablemente uni-

forme y no serén de una firmeza excesiva ni demasiado
blaridas.

Tolerancias de defectos

El producto estaré préicticamente exento de defectos y no

‘rebasari los 1i{mites que se definen a continuacién para

los defectos corrientes:
' Limites miximos

a) Frutas con macas ——--—- 12% del peso de las fram-
' ' buesas escurridas

b) Frutas aplastadas o . .
rotas 25% del peso de las fram-
' buesas escurridas

c) Materias vegetales
extranas 0,5% del peso de las fram-
buesas escurridas

Defectos totales =———-- 25% del peso de las fram-
aJ, D), C) : ~buesas escurridas

Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos perti-
nentes de calidad que se fijan en los pirrafos 2.2.2 a
2.2.5 se considerarédn "defectuosos".

Aceptaciédn - - ' )

Se considerari que un lote satisface los requisitos que
se especifican en el pirrafo 2.2.6 cuando el nimero de

recipientes "defectuosos" no sea mayor que el Indice de
aceptacién (c) del pertinente plan de toma de muestras

(AQL-6.5) que figura en los Planes de toma de muestras

de frutas y hortalizas elaboradas.
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3.

ADITIVOS ALIMENTARIOS O

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios
y sus especificaciones tal como figuran en la seccidn «..... del
Codex Alimentarius estén sujetas a la sancidén del Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios: _

Dosis mdxima utilizable

Agentes acidificantes

Acido citrico g '
Acido mAlico

Acido tartérico g §in limitacién
Acido 1l4ctico
Colorantes
Ponceau 4 R (C.I. 1956) - 16255 150 mg/kg »

HIGIENE l/

4.1 Se recomienda que los productos a que se refieren las disposi-
ciones de esta norma se preparen de conformidad con el Cédigo ‘

de Pricticas Higiénicas para las Frutas Hortalizas en Con-
serva del codex Kiimenfarlus.

4.2 En la medida compatible con unos métodos de fabricacién ade-
cuados, el producto estard exento de materias controvertibles. (:)

4.3 El producto no contendrd ningén microorganismo patégeno
sustancias téxicas procedentes de microorganismos. :

PESOS Y MEDIDAS

5.1 Llenado de los recipientes
5.1.1 Llenado minimo -

"Los recipientes deberdn llenarse bien de frambuesas, y

el producto (incluido el medio de cobertura) ocupard

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 recipiente cerrado.

1/ Nota de 1la Secretaria

V&anse 1as especificaciones sobre productos finales establecidas en

el Cédigo de Précticas Higiénicas para las Frutas y Hortalizas en :
Conserva y el pirrafo 9 a) del Informe del quinto perfiodo de sesio-

nes del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos que trata

de la redaccién de las especificaciones del producto final relativas

a los microorganismos patégenos. : <:>
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5.1.2 Peso escurrido minimo . Y

" . 5¢1.2.1 El. peso del producto escurrido no serd inferior
al 40% del peso del agua destilada, a 20°C, que
cabe en el recipiente cerrado. o

5.1.2.2 Se considerard 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 ningin re-
cipiente. oo

]

5.1.3 Clasificacién de “defectuosos" S

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado
minimo (90% de la capacidad del recipiente) de 5.1.1 se
considerarén "defectuosos".

: 5.1.4 Aceptacién

Se considerari que un lote satisface los requisitos de
' 5.1.3 cuando el niimero de recipientes "defectuosos" no
‘ sea mayor que el fndice de aceptacién (c) del pertinente
plan de toma de muestras (AQL-6.5) que figura en los
Planes de toma de muestras de frutas y hortalizas ela-
boradas.

O

6. - ETIQUETADO

6.1 Se aplicarén las disposiciones de -las secciones 1 a 2.9 y 2.11
a 2.12 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos

| o Preenvasados.
' 6.2 Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado del pro-
‘ ducto estén sujetas a la sancién del Comité del Codex sobre
o Etiquetado de los Alimentos: . :
) 6.2.1 E1 nombre del producto deberi ser "frambuesas".
6.2.2 Como parte del nombre, o cerca de éste, figurard lo
siguiente: :

a) en el caso de las frambuesas distintas de las
frambuesas rojas, el color de la fruta;

b) el medio de cobertura: "agua", "jarabe diluido",
"jarabe concentrado", o "jarabe muy concentrado”.

L' 7. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

7.1 Los métodos de andlisis y de toma de muestras que se describen
a continuacién son métodos internacionales de arbitraje que
deberin ser sancionados por el Comité del Codex sobre Métodos
l (:) de Andlisis y Toma de Muestras.
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~ "7.1.1 Toma de muestras

La toma de muestras se har& de conformidad con los Planes
de toma de muestras de frutas y hortalizas elaboradas.

T T T2 Procedimientos de ensayo YT T o e

q

71.2.1 Pesos escurridos

De acuerdo con el pertinente método de determina-
cién del peso escurrido de frutas y hortalizas
elaboradas de los "Methods of Analysis of the
Association of Official Analytical Chemists".

7.1.2.2 Determinacién de la concentracién del jarabe

La determinacién de la concentracién del jarabe
en grados Brix en el producto en conserva acabado
se efectuari con un arebémetro o un refractédmetro,

'giguigndo métodos normalizados y a una temperatura
e 20°C. .

O

R Y. D T e ——
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1.

DESCRIPCION

1.1 Definicién del producto

1.7.1

Se entiende por macedonia de fruta en conserva el pro-
ducto:

a) preparado con una mezcla de pequenas frutas y de
pequenos trozos de frutas (tal y como se describe
en esta norma) sobre la base de frutas en conserva
frescas o congeladas; :

b) envasado con agua u otro medio de cobertura 1fquido
apropiado, edulcorantes nutritivos y aderezos o
saporiferos adecuados al producto; vy

c) tratado por el calor, antes o después de ser ence--
rrado Nerméticamente en un recipiente, a fin de
evitar su alteracién.

Las frutas son de las'siguientes clases y formas (formas
de presentacidn):

Melocotones - cualquier variedad amarilla consistente;
' pelados; sin hueso; en cubitos.

Peras - cualquier variedad; peladas; sin hueso;
en cubitos.

Pina : - cualquier variedad; peladas; con corazdn;
en lonjas o cubitos. _

Uvas - cualquier variedad sin pepitas; enteras.

Cerezas - Mitades aproximadas o cerezas enteras sin

hueso o con é1:

a) cualquier variedad ligera y dulce; o

b) cerezas rojas artificialmente coloreadas;
o

c) cerezas rojas coloreadas artificialmente

y aderezadas, ya sea natural o artifi-

cialmente.

1.2 Designacidén del producto

1.2.1

1.2.2

5 FPrutas - Macedonia de fruta

Una mezcla de las cinco frutas de los tipos y formas
(formas de presentacién) que se describen en esta norma.

4 Frutas - Macedonia de fruta

Una mezcla de los mismos tipos y formas (formas de pre-
sentacién) que se describen en esta norma, excepto que:

a) pueden omitirse las cerezas;
A :
b) pueden omitirse las uvas.
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(:> 2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y DE CALIDAD

2.1

2.2

e

Proporcién de frutas =~ - e T -

Las frutas deberén estar en las proporciones siguientes, basadas
en los pesos de las diversas frutas escurridas expresados en-
porcentaje del peso escurrido del conjunto de frutas:

4 Frutas
Macedonia de fruta

5 Frutas .
Macedonia de fruta

09 60 B8 06 9% 40 88 odjee o5 oo
8 00 40 00 00 08 oo anfor 86 o0
88 66 &8 5 85 00 05 08 o8 K 0o

Melocotones ‘30% a 50% 30% a 50%
Peras 25% a 45% 25% a 45%
Pina 6% a 16% 6% a 25%
Uvas 6% a 20% 6% 2 20%
Cerezas 2% a 6% 2% a 15%

2.1.1 Se considerard que un lote satisface los requisitos
: relativos a las Proporciones de frutas cuando:

1) el valor medio de las proporciones de cada una de
las frutas de todos los recipientes de la muestra
no sobrepase los limites fijados para cada una de
las frutas; y = . ‘ : . -

2) cada uno de los recipientes que sobrepasan los
limites fijados para una o mas frutas no rebasan
el fndice de aceptacién (c¢) del pertinente plan de
toma de muestras (AQL-6.5) que figura en los Planes
de toma de muestras de frutas y hortalizas elabora-
das. E

Medios de cobertura

La macedonia de frutas en conserva podrd envasarse con cual-
quiera de los medios siguientes:

a) Agua . = en cuyo caso el agua o cualquier mezcla
~de agua y zumo de fruta(s) es el dnico
medio de-cobertura liquido.

b) Zumo de frutas - zumos de frutas frescas, en conserva o
reconstituidos que pueden ser tamizados o
filtrados.

sacarosa, azlcar invertida, dextrosa,

.e) Jarabe - en cuyo caso el agua est4 mazclada con

jarabe de glucosa seco y jarabe de glu-
cosa que se clasifica, con arreglo a la
concentracién, como sigue:

garabe muy diluido - no menos de 10° Brix.
arabe diluido - no menos de 14° Brix.
Jarabe concentrado - no menos de 18° Brix.

 Jarabe muy concentrado - no menos de 22° Brix.
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2.2.1 La concentracién se determinard como valor medio, pero <:>
el contenido de ningin recipiente podTra tener un {ndice
de Brix menor que el minimo de la categoria inmediata-
mente inferior.

2.3 Otros ingredientes
Especias, saporiferos artificiales (en las cerezas), esencias de
frutas naturales y menta. ' -

2.4 Tamano y formas de las frutas .
2.4.1 Melocotones, peras o pinas en cubos --

el 80% o mds de todas las frutas de esa clase escurridas
revisten la forma aproximada de cubos que:

a) no tengan m&s de 20 mm en el lado de dimensién ' -
mixima; y
b) no pasen por un tamiz de malla cuadrada de 8 mm.

2.4.2' Sectores de pina --

el 80% o mis de todas las porciones de pina escurrida tie-
nen las dimensiones siguientes:

a) arco exterior - 10 mm a 25 mm; y
b) espesor | mmee———————— 10 MM a 15 mm; Yy
¢) radio (medido desde el arco interior al arco exterior) ﬂC)

20 mm a 40 mm.

2.4.3 Uvas o cerezas enteras =—-—

un nimero igual o superior al 90% de las uvas enteras o
de las cerezas enteras presentan una forma aproximadamente
normal excepto en los casos en que las frutas hayan sido
debidamente preparadas (para eliminar, por ejemplo, los
huesos o los tallos) y:

a; no se hayan fragmentado en dos o mis partes;
b) no estén gravemente aplastadas, mutiladas o despedazadas.
2.4.4 Cerezas en mitades --

un némero igual o superior al 80% de las cerezas serén
mitades aproximadas que no estén rotas en dos o més
partes. ‘

2.5 Criterios de calidad
2.5.1 Definiciones

a) Trozos de frutas con macas - superficies obscuras,
manchas que penetran en 1a fruta, y otras anormali-
dades.

b) Piel - sbélo se considerard un defecto cuando de pro- (:)
Tquzca dnicamente en las frutas que hayan sido peladas.

c) Materias procedentes de huesos - trozos de pepiias o




2.5.2

'245.3

2.5.4

2.5.5
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de huesos y puntas duras y agudas de los mismos. No
se tendrén en cuenta los fragmentos de hueso muy pe-
quenos cuya dimensién mixima no alcance los 5 mm y
que no presenten puntas o bordes agudos.

d) Pequenos pedénculos - como los de las uvas.

~e) Pediinculos largos - como los de melocotones, peras o

cerezas.

”

Color y sabor

El producto tendrd color y sabor normales caracteristicos
de cada una de las frutas y de la mezcla completa.

Textura -

Los ingredientes de las frutas no serédn demasiado firmes
ni demasiado blandos, tal como corresponda a cada una de
las frutas.

Tolerancias de defectos

El producto deberé estar pricticamente exento de defectos
tales como materias vegetales extranas, huesos (pepitas)

.0 partes de los mismos, piel, trozos de frutas con macas

y pedinculos. Algunos defectos corrientes no deberén
darse en cantidades superiores a las limitaciones si-
guientes:

Trozos de frutas :

con macas -~ Total de todas las unidades de
Frutas afectadas -- 20% de las
frutas escurridas.

Piel —-- (Promedio) = 15 cm? de superficie total por kg
: de contenido total.

Huesos o pepitas y
partes de los mismos

. (promedio) 1 pieza, de cualquier tamano, por

3 kg de contenido total.

Pequenos pedfinculos 5 ~
(promed1o) 10 pequenos pedinculos por 3 kg
' de contenido total.

Pedinculos largos

(promedio) ' 2 de estos pedinculos, o trozos de
los mismos, por 3 kg de contenido
total. '

Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos perti-
nentes que se fijan en los parrafos 2.4.1 al 2.5.4 se

‘considerarin "defectuosos".
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2.5.6 Aceptacién

Se considerard que un lote satisface los requisitos de los
pérrafos 2.4.1 a 2.5.4 cuando:

~ a) para aquellos requisitos que no se basen en promedios --
el nlimero de recipientes '"defectuosos" dentro de cada '
clasificacidén no sea mayor que el nimero de aceptacién
(c) del pertinente plan de toma de muestras (AQL-6.5)
que figura en los Planes de toma de muestras de frutas
y hortalizas elaboradas.

b) para aquellos requisitos que se basen en promedios --
estos Gltimos deberédn satisfacerse.

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios y
sus especificaciones tal como figuran en la seccién.... del Codex
Alimentarius estén sujetas a la sancién del Comité del Codex sobre

Aditivos Alimentarios: Dosis mixima utilizable

Colorantes

Para dar color a las cerezas ‘
Unicamente cuando se empleen O
frutas de esta clase artifi-

cialmente coloreadas --

Eritrosina - Colour Index (1956)
No. 45430 ' Sin limitacién

4. HIGIENE l/'

4.1 Se recomienda que los productos a que se refieren las disposi-
ciones de esta norma se preparen de conformidad con el Cédigo

de Pr4cticas Higiénicas para las Frutas Hortalizas en Con-
serva, del Codex Alimentarius. -
4.2 En la medida compatible con unos métodos de fabricacién ade~

cuados, el producto estari exento de materias controvertibles.

4.3 El producto no contendrd ningin microorganismo patégeno o
sustancias téxicas procedentes de microorganismos.

1/ Nota de la Secretaria ) )
Veanse las especificaciones sobre productos finales establecidas en

el Cédigo de Pré&cticas Higiénicas para las Frutas y Hortalizas en
Conserva -y el pirrafo 9 ag del Informe del quinto perfodo de sesio~

nes del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos que trata <:)
de la redaccién de las especificaciones del producto final relativas

a los microorganismos patédgenos.
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O 5. PESOS Y MEDIDAS

5«1.1 Llenado minimo

Los recipientes deberén llenarse bien de frutas, y el
producto (incluido el medio de cobertura) ocuparéd 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 recipiente
cerrado.

5.1.2 Peso escurrido minimo

5.1.2.1 E1 peso del producto escurrido no deberé ser
inferior al 65% del peso del agua destilada, a
20°C, que cabe en el recipiente cerrado.

5.1.2.2 Se considerarid 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
J ‘ que no haya una falta exagerada en ningin
- recipiente.

|
y 5.1 Llenado de los recipientes
|

5.1.3 Clasificacibn de "defectuosos"

<:) ' ' Los recipientes que no satisfagan los reqﬁisitos'de
1lenado minimo (90% de la capacidad del recipiente) '
de 5.1.1 se considerarédn "defectuosos".

S.1.4 Aceptacidén

Se considerard que un lote satisface los requisitos de
} 5.1.3 cuando el nimero de recipientes "defectuosos" no
sea mayor que el indice de aceptacién (c) del pertinente
— plan de toma de muestras (AQL-6.5) que figura en los
) Planes de toma de muestras de frutas y hortalizas ela-
© boradas. - '

6. ETIQUETADO

6.1 Se aplicarén las disposiciones de las secciones 1 a 2.9 y 2.11
a 2.12 de la Norma General sobre Etiquetado de Alimentos Pre-

envasados. ' §

6.2 Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado del pro-
| ducto estén sujetas a la sancién del Comité del Codex sobre

Etiquetado de Alimentos.

6.2.1 En el nombre del producto figurard la designacién:
"Macedonia de frutas".
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6.2.2 Como parte del nombre, e cerca de éste, figurar§,
segln los casos, lo siguiente: ’

a) "5 frutas" o "con cince frutas";
"4 frutas" o "con cuatro frutas". ..

b) El1 medio de cobertura: "agua", "zumo de frutas",
"jarabe muy diluido", "jarabe diluido", "jarabe
concentrado" o "jarabe muy concentrado", segin
los casos.

c) Una declaraciédn del aderezo caracterfistico: por
ejemple, "con X", cuando proceda.

6.2.3 Cuando las cerezas hayan sido artificialmente colo-
readas y/o aderezadas artificialmente, se autoriza
incluir en la lista de ingredientes o en otro lugar
las declaraciones siguientes en lugar de la designa-
cién del aditivo:

"cerezas rojas artificialmente coloreadas";
o)

"cerezas rojas artificialmente coloreadas y
artificialmente aderezadas".

7. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

7.1 Los métodos de andlisis y toma de muestras que se describen a
continuacién son métodos internacionales de arbitraje que
deberédn ser sancionados por el Comité del Codex sobre Métodos
de Andlisis y Toma de Muestras.

'7.1.1 Toma de muestras

La toma de muestras se hari de conformidad con los
Planes de toma de muestras de frutas y hortalizas
elaboradas.

7.1.1.1 Tamano de las unidades tomadas como muestra

a) Para averiguar las proporciones de frutas
y el llenado del recipiente (1incluido el
peso escurrido) el recipiente completo
constituird la unidad de la muestra.

b) Para averiguar que se cumplen los requisitos,
en porcentaje, de los Tamanos formas de
las frutas y de DefectGs, 1la unidad de la -
muestra seré:

1) el recipiente completo cuando contenga
1 litro o menos; o

2) 500 gramos de fruta escurrida (de una
mezcla representativa) cuando el reci-
piente contenga mds de 1 litro.

O
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¢) Para averiguar que se cumplen los requi-
sitos basados en el contenido total, 1la
unidad de muestra sera:

1) el recipiente completo cuando contenga
1 litro o menos; o ' -

2) 850 gramos de fruta y lfquido (de una
mezcla representativa y proporcionada)
cuando el recipiente contenga més de
1 litro.

Procedimientos de ensayo

Te1e201

7.1.2.2

7¢1.2.3

Pesos escurridos

De acuerdo con el método pertinente de determina-
cibén del peso escurrido de frutas y hortalizas
elaboradas que figura en los "Methods of Analysis
of the Association of Official Analytical Chemists".

Determinacién de la concentracién del jarabe

La determinacién de la concentracién del jarabe
en grados Brix en el producto en conserva acabado
se efectuarid con un aredmetro o un refractémetro,
siguiendo métodos normalizados, y a una tempera-
tura tipo de 20°C. ,

Indagacién de las proporciones de frutas

a) Determinese el peso escurrido y sepérense .
el 1fquido y la fruta; '

'b) Sepérense cada uno de los ingredientes de

frutas, eliminando aquellas frutas que se
presenten en_cantidades menores (tales como
ciruelas, pina, uvas);

c) Pésese cada uno de los ingredientes de frutas
y redondéese la cifra en gramos;

d) Anbétese el peso de cada una de las frutas y

stimense todos ellos; Yy

e) Calcfilese el porcentaje de las proporciones
de las frutas: .

* Peso de cada fruta _ . |
Tuma d¢ Ios pesos de- X 100 = * del peso de 1la

todas las frutas

* (No ha de utilizarse el peso escurrido original
del producto antes de la separacién de las
- frutas). ' :
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1. DESCRIPCION

1.1 Definicién del producto

Se entiende por peras en conserva el producto :

a) preparado con peras maduras de variedades comerciales en
conserva que se ajusten a las caracteristicas del Pyrus
communis o Pyrus sinensis ;

b) pelado , sin corazén y sin pedfinculos para todas las
Eormas de presentacién excepto para el tipo "enteras" ;

c) envasado con un medio de cobertura liquido apropiado,
edulcorantes nutritivos, y aderezos o saporiferos adecuados
al producto ; , .

d) tratado"adecuadamente por el calor, antes o después de

ser encerrados herméticamente en un recipiente, a fin de
evitar su alteracién. '

1.2 Tipo varietal

Podré utilizarse cualquier variedad adecuada de peras cultivadas.

1.3 Formas de presentacién

a) Enteras - peras peladas o sin pelar y con pedﬁnéﬁlo o sin &1,

b) Mitades - peras cortadas en dos partes aproximadamente
- iguales.

c) Cuartos - peras cortadas en cuatro partes aproximadamente
iguales. :

d) En_lonjas - peras cortadas en forma de cufa.

e) Cubitos - peras cortadas en partes que tengan forma de
cubos. ‘

£) Piezas - (o piezas irregulares) - trozos de pera de for-
mas y tamanos irregulares.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y DE CALIDAD

2.1 Medios de cobertura

El medio de cobertura, podr& consistir en :

a) Agua - en cuyo caso el agua o0 cualquier mezcla de agua
y zumo de peras es el fGnico medio de cobertura
liquido ; o

O
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b) Jarabe - en cuyo caso el agua est& mezclada con sacarosa,

az@car invertida, dextrosa, jarabe de glucosa
seco y jarabe de glucosa, que se c1a51£1ca. con
arreglo a la concentracifén, como sigue :

Jarabe muy diluido ....... no menos de 10° Brix.

Jarabe diluido ceeeeeeececeo NO menos de 14° Brix.
18° Brix.
599 Brix.

Jarabe concentrado ecee.... NO menos de
Jarabe muy concentrado ... no menos de

2.1.1 La concentracién se determinar& como valor medio, pero

el contenido de ningfn recipiente podra tener un indice
de Brix menor que el minimo de 1la categoria inmediata-
mente inferior.

G

Otros ingredientes

Especias, aceite de especias, esencias de frutas naturales,
menta, u otros saporiferos naturales, y saporiferos arti-
ficiales en las peras artificialmente coloreadas.

Criterios de calidad

2.3.1 Definiciones

3

b)

c)

d)

e)

£)
g)

Macas - alteraciédn del color de la superfiéie y manchas
que contrastan claramente con el color general y que

- pueden penetrar en la pulpa. Son ejemplos los magullamien-

tos, la rona y la coloracibdn oscura.

Roturas - se consideraran defecto finicamente en las formas
de presentacién "enteras" "mitades" y "cuartos" en medio
de cobertura liquido. Una unidad fragmentada en dos o més
partes, y dos o m&s piezas rotas se consideraran una
unidad cuando unidas tengan aproxlmadamente el tamano y
la forma de una unidad media del recipiente.

Materias del corazén - comprenden la célula de las semillas,
suelta o adherida, con o0 sin semillas. Las materias de

esta indole que en conjunto constituyan aproximadamente

la mitad de un corazédn se considerarén una unidad al apli-
car las tolerancias que se definen m&s adelante.

Piel - la que esté adherida a la pulpa de la pera o se
encuentre suelta en el recipiente.

Semilla - toda semilla de pera o el equlvalente en piezas
de una semilla no 1nc1uidasen las materias del corazbn.

Pedinculos - pedﬁnculos externos e internos.

Recortes = aquellas unidades que tengan vaciados considera-
bles (debidos a corte fisico u a otras causas) que perju=
diquen claramente su aspectoaLos recortes se considerarin
Wi USicULu wiicamenie en las formas de presentacibn de
"enteras", "mitades" y "cuartos".
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2.3.2

2.3.3

2.3.4

2.3.5

2.3.6

Ccolor

El color del producto serd el normal del tipo varietal,
teniendo en cuenta cualesquiera colores artificiales
que se agreguen. Las peras en conserva que contengan
otros ingredientes autorizados se considerarén del co-

lor caracteristico cuando no presenten ninguna colora-

ci6én anormal debido al ingrediente que se emplee.
Sabor

Las peras en conserva tendran sabor y olor normales
exentos de sabores y olores extranos al producto, y
las peras en conserva con ingredientes especiales ten-
dré&n el sabor caracteristico que comunican las sustan-
cias empleadas.

Textura

Las peras podrén ser m&s o menos tiermas, aunque no
demasiado pulposas ni excesivamente duras.

Uniformidad del tamano’

Enteras, mitades, cuartos - en el 95%, €n ntmero, de :
Tas uni&aaes de tamano mAas uniforme el peso de l1a unidad
més grande ser& mas del doble del peso de la més chica
habig; cuenta de que, si hay menos de 20 unidades, po-
dr&4 no tomarse en cuenta una. Cuando una unidad se

haya roto en el recipiente, los fragmentos reunidos se
considerarin como una sola unidad.

.Tolerancia de defectos

El producto estaréd précticamente exento de defectos
tales como materias extranas inocuas, piel (en las .
formas de presentacién sin piel), materias del corazénm,
unidades con macas, y unidades rotas. Algunos defectos
corrientes no deberén darse en cantidades superiores a
los limites siguientes :

Defectos Limites mé&ximos

Macas Yy recorteS .seesessss.. Total 30% en ntumero, aunque
no puede haber més de un.
20%, en ntmero, con macas.

Roturas (enteras, mitades, »
cuartoss cesesscscss 5% en numero o 1 unidad por
- recipiente en las f ormas de
presentacién en mitades o

o cuartos.
Materias del corazbn......... 2 unidades por kg de conte-
(excepto en 1la forma de nido total. , :

presentacién "enteras").

. . 2 ' « ey
Piel (promedio) ......eeeceees 15 cm“de superficie total
por kg de contenido total.

O
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Todas las formas de presentacién, excepto "Enteras" :

Materias vegetales inocuas
Y SemMillasS ecccccsccecccccccecee 0,2%, en peso, del con-
‘ tenido total.

Semillas (promedio) .......... 8 por kg de contenido
total '

Clasificacién de n"defectuosos"

Excepcién hecha de los requisitos basados en los prome-
dios a que se hace referencia en los péarrafos 2.3.2 a
2.3.6, los recipientes que no satisfagan los requisitos
pertinentes de calidad se considerarén "defectuosos".

Aceptacién

Se considerard que un lote satisface los requisitos
relativos a las caracteristicas que se especifican en
el p&rrafo 2.3.7 cuando el ntmero de recipientes
n"defectuosos"” dentro de cada clasificacién 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 de frutas y hortalizas elaboradas.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios

y sus especificaciones tal como figuran en la seccibn ... del
Codex Alimentarius estén sujetas a la sancién del Comité del

Codex sobre Aditivos Alimentarios.

- Agentes acidificantes

Acido citrico
Acido mélico
Acido tarté&rico
Acido léctico

Colorantes

Eritrosina
Amaranto.
Verde S6l1lido

Dosis mé&xima utilizable

Sin limitacién

Sin limitacién
Sin limitacidn
Sin limitacién
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VIII

HIGIENE 1/

4.1 Se recomienda que los productos a que se refieren las dispo-
siciones de esta norma se preparen de conformidad con el
Cédigo de Précticas Higiénicas para las Frutas y Hortalizas

en conserva del Codex Alimentarius.

4.2 En la medida compatible con unos métodos de fabricacidn
adecuados, el producto estara exento de materias controver-
tibles.

4.3 E1 producto no contendr& ningGn microorganismo patégeno o
substancias téxicas procedentes de microorganismos.

PESOS Y MEDIDAS

5.1 Llenado de los recipientes

5.1.1

5.1 .2

Llenado minimo

Los recipientes deber&n llenarse bien de peras, y el
producto (incluido el medio de cobertura) ocupari no
menos del 90 ¥ de la capacidad de agua del recipiente.
La capacidad de aguaodel recipiente es el volumen del
agua destilada, a 20" C, que cabe en el recipiente
cerrado. '

Peso escurrido minimo

5.1.2.1 E1 peso del producto escurridq, basado en el
peso -del agua destilada, a 20~ C, que cabe en
el recipiente cerrado ser& el siguiente, salvo
en la forma de presentacién "enteras" a la que
no se aplica este requisito :

Mitades, cuartos, lonjas, piezas ecececee 55%
Cubos LI I BN B BN B B BY NN BN BN BN BN BE BB B BN AN BN BN BN 3N BN BN AR BE BN X BN BN BN I J 63%

5.1.2.2 Se considerari 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 re-
cipiente.

1/ Nota de la Secretaria

Véanse las especificaciones sobre prbductos finales establecidas
en el Cédigo de Précticas Higiénicas para las Frutas y Hortalizas

en Conserva y el parrafo 9 a) ¢ :
sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos que

del Informe del quinto periodo de

trata de la redacién de las especificaciones del producto final

relativas

a los microorganismos patégenos. :

O

-
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Los recipientes que no satisfagan los requisitos
_ : de llenado minimo (90% de la capacidad del reci-
(:> : _ . piente) de 5.1.1 se considerar&n "defectuosos".

5.1.4 Aceptacién

Se considerar& que un lote. satisface los requi-
sitos de 5.1.3 cuando el nfimero de recipientes
ndefectuosos" 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 de frutas y hortalizas elaboradas.

6. ETIQUETADO

6.1 Se aplicar&n las disposiciones de las secciones 1 a 2.9 y
2.11 a 2,12 de la Norma General sobre Etiquetado de Alimentos
Preenvasados. . :

6.2 Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado del
. producto estén sujetas a la sancién del Comité del Codex so-:
bre el Etiquetado de Alimentos. _
6.2.1 En el nombre del producto figurarén :

a) la designacién "Peras" ;

e

b) una declaracién del aderezo caracteristico ; por
j (:) ' = a ejemplo, "con X", cuando proceda ;. '

c) una .declaracién de "coloreadas artificialmente" y
raderezadas artificialmente", segln los casos.

6.2.2 Como parte del nombre o cerca de éste, difurard lo
| siguiente :

y a) el medio de cobertura ¢ "agua", "jarabe muy diluido”
’ o njarabe diluido", "jarabe concentrado", o "jarabe
- muy concentrado", segfin el caso.

b) la forma de presentacién : "enteras", "enteras sin
, : pelar", "mitades", "cuartos", "lonjas", "cubos",
"piezas" (o "piezas irregulares"), segfin los casos.

6.2.3 E1 nombre del producto puede incluir el tipo varietal
0 la designacién del tipo "Postre".

‘7. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

7.1 Los métodos de anilisis y de toma de muestras que se describen
a continuacién son métodos internacionales de arbitraje que
" debersn ser sancionados por el Comité del Codex sobre Métodos
de Anélisis y Toma de Muestras.

 7.1.1° TOMA DE MUESTRAS |
La toma de muestras se hari de conformidad con los Planes

de toma de muestras de frutas v hortalizas elaboradas.
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7 1.2 Précedimientos de ensayo

7 1.2, 1

Pesos escurridos

fDe acuerdo con el método pertinente de deter-

minacién del peso escurrido de frutas y horta-

.{1izas elaboradas que figure en los "Methods of

7022

{szs of the Assoc1ation of 0££icia1 Analy=-
tica Chemists"

Determinacién de 1la conéentracibn del jarabe

La determinacién de la concentracién del
Jjarabe en grados Brix en el producto en con-
serva acabado se efectuari con un &ebmetro
o un refractémetro, siguiendo métodog normall-
zados Yy a una temperatura tipo de 20 :
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1. DESCRIPCION

1.1 Definicién del producto

Se entiende por mandarinas en conserva el producto :

a) preparado con mandarinas sanas, maduras que se ajusten -
a las caréacteristicas del Citrus reticulata Blanco
(incluidas variedades tales como la Gitrus unshiu Marcovitch
o Citrus tankan Hayata). Antes de la elaboracidn, el Zfruto
se lava y pela convenientemente, y la membrana, las hebras
procedentes del albedo o del corazén, y las semillas (caso
de que haya) se eliminan de los segmentos casi totalmente.

b) envasado con un medio de cobertura liquido apropiado que
puede incluir edulcorantes nutritivos ;

c) tratado adecuadamente por el calor, antes o después de ser
encerrado herméticamente en un recipiente, a fin de evitar
su alteracién.

1.2 Formas de presentacidén

gas mandarinas en conserva podran envasarse en las siguientes
ormas : . '

a) segmentos enteros ; o
b) segmentos rotos ; o
c) piezas.

1.3 Tamanos en la forma de presentacién en segmentos enteros

1.3.1 Tamanos
Las mandarinas en conserva serin de un tamano razona-
blemente uniforme_ y podrén designarse con las clasifi-
' caciones por tamano que se indican a continuacién :

Grande ..... 20 segmentos o menos por 100 gramos de
- fruta escurrida , ,

Mediano ..... 21 a 35 segmentos pof 100 gramos de fruta
escurrida _ -

Pequefio ..... 36 segmentos o m&s por 100 gramos de
fruta escurrida.

1.3.2 Tamanos mixtos

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

Mediano -~ Grande

(o)

Pequeno - Mediano
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2.1 Medio de cobertura

(:) - El medio de cobertura puede consistir en :’

. a)'Agua - €n cuyo caso el agua o0 cualquier mezcla de agua y
f zumo de mandarina es el tinico medio de cobertura
' liquido ; o :

azficar invertida, dextrosa, jarabe de glucosa
' y/o jarabe de glucosa seco para constituir un
- o ‘ medio liquido de cobertura con, una concentracién
» que no ha de ser inferior a 16~ Brix.

b) Jarabe - en cuyo caso el agua esti mezclada con sacarosa,

L - 2.1.1 La concentracién se determinar& como valor medio, pero
| . ningin recipiente podr& tener un conteénido excesivamente
‘ inferior a la medida Brix.

2.2 Criterios de calidad

2.2.1 Definiciones

. a) Segmento entero - un segmento précticamente intacto

! ‘ que conserva su forma original

' : aunque puede estar escindido muy
ligeramente,

(i) - b) Segmento lige- - un segmento bastante intacto que
Tamente roto est& escindido o presenta una li-
: gera desintegracién. .

: i
c) Segmento roto - una porcién de segmento que con-
serva como minimo la mitad del
' , tamano del:segmento original y
' que no es ni "un segmento entero"
- ni un "segmento ligeramente roto".

Do , | d) Piezas -~ piezas irregulares y rotas de
( | segnebtos que no corresponden a
. la definicién de "segmento roto".

e) Semilla - una semilla que mide mis de 4,0

desarrollada mm en cualquier dimensidn. (Las
: } semillas pequenas, subdesarrolladas,
: embriénicas no se consideran de-
i ) fectos).

2.2.2 Color

El color de los segmentos debe ser un color fuerte,
amarillo tirando a mafanja, tipico de frutas adecuada-
mente preparadas y elaboradas, exento de todo matiz
~ pardo ; y el medio de cobertura liquido serd razonable- .
(:) mente claro. ' o

20 2 0'3 Sa.bor o . . N
La mandarinas en conserva tendrén sabor y olor normales
exentos de sabores u olores extranos al producto.
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2;2;4 Textura

2.2.5

La textura ser& razonablemente firme y caracteristica
del producto en conserva y estarad razonablemente exenta
de células secas o porciones fibrosas que afecten a1
aspecto o comestibilidad del producto. o

Integridad

Forma de resentacibn en. segmentos enteros - Tal y
como se define en 3.7, un n%%gro no inrerior al 85%
de unidades serin "segmentos enteros" y el resto
podrén ser "segmentos Ifgeramente Yotos" y "segmentos
rotos" siempre que el ntimero de "segmentos rotos"

no sea superior al 5% del total de segmentos..

b) Forma de presentacién en se entos rotos - mandarinas
. én conserva que no cumplan gos requisitos de "inte-

gridad"” de la forma de presentacidOn en segmentos
enteros. o

- ‘¢) Forma de resentacién en piezas - mandarinas en con-
_ . .serva que no cumplan 10S Eéquisitos de la forma de

2;246

resentacién en segmentos rotos y consistan funda-
.EEEfEIhEﬁfé'eﬁ“iiéﬂas._' -

Defectos

El producto terminado debera haber sido preparado con

" tales materias y con arreglo a tales pricticas que _

'2,2.7

esté pricticairente exento de partes del fruto extranas
como menbranias, semillas desarrolladas, y hebras pro-
cedentes del albedo o corazdn, y no contendri trozos

de piel ni un nfimero excesivo de defectos, independien-
temente de que éstos se mencioneno no especificamente
en esta norma.-Algunos defectos corrientes no deberén
hallarse en cantidades mayores que las que se indican
a continuacién :_'

'a) Mémbranas - Su: superficie ‘total no medira mas de

7 cm2 por 100 gramos de fruta escurrida.

b) Hebras = su 1ongitud total no sobrepasara los
' ' - S5 com por 100 gramos de. fruta escurrida.

c) Semilla '
aEghrrollada - no habra mas de una - semilla por 100
gramos de fruta escurrida.'

CIasiBicacién de "defectuosos""

Los recipientes que no satisf:gan 1os requisitos perti—i

nentes de calidad de los pérr
siderarén "defectuosos"

os 2. 2 2 a 2 2.6 se con- o

O
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2.2.8 Aceptacién

Se considerari que un lote satisface los requisitos
relativos a las caracteristicas que se especifican en

el parrafo 2.2.7 cuando el ntmero de recipientes.
ndefectuosos" dentro de cada clasificaciédn no sea mayor
que el ntmero de aceptacién (c) del pertinente: plan

de toma de muestras EAQL-G.S)'que figura en los Planes
b&sicos de toma de muestras de frutas y hortalizas ela-
boradas. B -

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios
y sus especificaciones tal como figuran en la seccibén... del '
Codex Alimentarius estén sujetas a la sancién del Comité del.

* Codex sobre Aditivos Alimentarios. . :

Dosis méxima utilizable .

~  Agentes acidificantes

Acido citrico = - ~ sin limitaci6n

Agente antitfrbidos

 Celulosa de metilo - - 10 p.pem.
4. HIGIEME 1/ - | - o

4.1 Se recomienda Qﬁe los productos a que se refieren las dispo-
siciones de esta norma se preparen de conformidad con el

' c6digo de Practicas Higiénicas para las Frutas y Hortalizas
€én_conserva del codex %Iimentar;us. :

4.2 En la medida compatible con unos métodos de fabricacién
adecuados, el producto estar& exento de materias controver-
~ tibles. o ' :

4.3 E1 producto no contendr& ningtin microorganismo patégeno o
substancias téxicas procedentes de microorganismos.

1/ Nota de la Secretaria

Véanse las especificaciones sobre productos finales establecidas
en el Cédigo de Pré&cticas Higiénicas para las Frutas y Hortalizas
en Conserva y el parrafo 9 a) del Informe del quinto periodo de
sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos que
trata de la redaccién de las especificaciones del producto final
relativas a los microorganismos patégenos.
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6.

PESOS Y MEDIDAS

5.1 Llenado de los recipientes

S.1.1 Llenado minimo

Los recipiente deberé&n llenarse bien de mandarinas, y-

el producto (incluido el medio de cobertura) ocuparé no

meno 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 recipiente
cerrado. - :

5.1.2 Peso escurrido minimo

5.1.2.1 E1 peso del producto escurrido no serd igferior
al 59% del peso del agua destilada, a 20~ C,
que cabe en el recipiente cerrado.

5.1.2.2 Se considerari 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 ningGn
recipiente.

5.1.3 Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos del
llenado minimo (90% de la capacidad del recipiente)
de 5.1.1 se consideraran "defectuosos”.

5.2 Aceptacién

Se considerar& que un lote satisface los requisitos de 5.1.1
cuando el ntmero de recipientes "defectuosos" no sea mayor
que el nfimero de aceptacién (c) del pertinente plan de toma
de muestras (AQL-G.S? que figura en los Planes de toma de
muestras de frutas y hortalizas elaboradas.

ETIQUETADO

6.1 Se aplicarén las disposiciones de 1las secciénes'1 a2.9y
2.11 a 2.12 de la Norma General sobre Etiquetado de Alimentos
Preenvasados. - :

6.2 Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado de este
producto est&n sujetas a la sancién del Comité del Codex so-
bre el Etiquetado de Alimentos. ' :

6.2.1 En el nombre del producto figurard la designacién
*Mandarinas".

6.2.2 Como parte del nombre, o cerca de éste, figurari lo
siguiente : : ‘
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a) la forma de presentacién :,“Segméhtos'enteros" o
(:) : "segmentos rotos" o "piezas", segfn el caso ;

b) el medio de cobertura : "agua" o "jarabe", segfin
el caso.

6.2.3 Para la forma de presentacién en segmentos enteros puede
incluirse en la etiqueta una clasificacién por tamanos
si el envase cumple los requisitos. apropiados que se

! - fijan en el parrafo 1.3.1 6 1.3.2 de esta norma.

7. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

7.1 Los métodos de andlisis y de toma de muestras que se describen
a continuacién son métodos internacionales de arbitraje que
' deberan ser sancionados por el Comité del Codex sobre Métodos
. de AnlAlisis y Toma de Muestras.

) | 7.1.1 TOMA DE MUESTRAS | ’

La toma de muestras se har& de conformidad con 1los
Planes de toma de muestras de frutas y horta-
) lizas elaboradas.

7.1.2 Procedimientos de ensayo

( (:) 7.1.2.1 Pesos escurridos

De acuerdo con el método pertinente de deter-
minacién del peso escurrido de frutas y horta-
lizas elaboradas que figuraen los "Methods
of Analysis of the Association of Official
Analytical Chemists".

‘ o 7.1.2.2 Determinacién de la concentracibébn del jarabe

- La determinacién de la concentracién del jarabe
) en grados Brix en el producto en conserva aca-

: ~ © bado se efectuard con un éarebmetro o un refrac-
- | . tébmetro, siguiendo métodos_ normalizados y a
) una temperatura tipo de 20" C.

'
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1.

2.

DESCRIPCION

1.1 Definicidn del producto

1.2

a)

b)
c)

d)

El concentrado de tomate elaborado es el alimento prepa-
do mediante la concentracién del liquido obtenido de
tomates rojos convenientemente sanos y maduros (Lyco-
persicum esculentum).Ese 1iquido se filtra o prepara

de otra manera para eliminardel producto terminado pieles,
semillas y otras substancias secundarias o duras.

Podrén agregarse aderezos adecuados.

El producto se conserva con medios fisicos con o sin adi-
cién de substancias de conservacidn.

La concentracién deberd ser de un 9 ¥ o m&s de sbélidos
solubles exentos de sales aunque sin llegar al grado de
deshidratacién del polvo seco o de las escamas.

Designacién del producto

El concentrado de tomate podré considerarse "Puré de tomate"
"Pasta de tomate" cuando cumpla estos requisitos :

a)

b)

1

Puré de tomate - concentrado de tomate que contenga no
menos de un 9%, pero menos de un 25% de sélidos solubles
exentos de sales.

Pasta de tomate - concentrado de tomate que contenga un
25% o mas de sdlidos solubles exentos de sales.

.2.1 Aceptacidn -~ para sélidos solubles exentos de sales

Se considerar& que un lote satisface los requisitos
minimos pertinentes sobre sélidos solubles exentos de
sales cuando -

1) E1 valor medio de todos los recipientes de la mues-
tra cumplan 1os requlsltos minimos ; y

2) Ninguna de las unidades de la muestra dé una canti-
dad de sélidos solubles inferior en un 1% a los requi-
- sitos minimos.

/Ejemplo : Si la muestra da un promedio de 9%, como
- minimo, con valores ligeramente superio-
res e inferiores, ninguna de las unidades
de la muestra podra dar un valor inferior
al 8%.7

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y DE CALIDAD

2.1 Otros ingredientes
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2.1.1

O

Apéndice X
Pagina 3

Aderezos o0 saporiferos

Sal, especias, productos vegetales naturales (hoja de
albahaca, cebollas, etc.) pero no azficares u otros
edulcorantes. :

/= Las dosis se fijar&n m&s adelante =/

2.1.2.§gentes reguladores de pH

Bicarbonato de sodio - finicamente en cantidades tales
que no eleven el nivel de pH
por encima de 4.3.

2.2 Criterios de calidad

“ 2.2.1

2.2,.2

2.2.3

Color y sabor

El producto, cuando se diluya en agua para alcanzar
aproximadamente 9% de sélidos solubles presentara un
color claramente rojo y tendr& unas caracteristicas de
sabor normales. ‘ : '

Defectos

El concentrado de tomate elaborado se preparari con

‘tales materiales y con arreglo a tales préacticas que

el producto esté practicamente exento de materias
vegetales extranas o substancias anélogas controver-
tibles y no contendri defectos excesivos (mencionados
especificamente o no en esta norma).

Algunos defectos corrientes -« cuando sean tan grandes
o0 numerosos o de color o caricter.tan llamativo que
influyen seriamente en el aspecto o posibilidades de
utilizacién del producto - son @

a) manchas obscuras o particulas como escamas ;

b) semillas o particulas de semillas que puedan susci-
tar objeciones ;

c) piel de tomate que pueda resultar inaceptable a cau-

sa del color y/o del tamano ;

d) materiales vegetales inocuos distintos de los que
se utilicen como aderezo ;

e) impurezas minerales - /maximo 300 p.p.m./ ; y.

£) otros defectos similares que puedan suscitar obje-
ciones. o

Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos pertie
-nentes de calidad que se fijan en los parrafos 2.2.1 y

2.2.2 se consideraré&n "defectuosos".

Ve
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2.2 4 AceptaCibn . . .

Se considerari que un lote satisface los requisitos <:>
relativos a las caracteristicas que se especifican en

el parrafo 2.2.3 cuando el ntmero de recipientes

"defectuosos" dentro de cada clasificacién 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 de frutas y hortalizas

_ elaboradas.
3. ADITIVOS ALIMENTARIOS |

‘\ [

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios
y sus especificaciones tal como figuran en la seccién ... del
Codex Alimentarius estén sujetas a la sancién del Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios.

Dosis m&xima utilizable |

Substancias de conservaci6étn

.En recipientes de vidrio que contengan
“puré con nc mis _de _un 15% de sOlidos : : {

Benioato sbdico o &cido benzoico ceesceveeee 1,000 p.p.m. ‘

ACido Sérbico TEEERNEEREEENX XN NN NN N N B I N BN I A NN N 10‘1‘904P0p0m.
Acidificantes _ | <:)

(Agehtes que regulan el pH para mantener

un nivel del mismo igual o inferior a 4.3)

Acido citrico % :

Acido m&lico . . . .

Acido tartarico ) Sin limitacién 4

Acido lé&ctico (

4, HIGIENE 1/ o

4.1 Se recomienda que los productos a que se refieren las dispo-
siciones de esta norma se preparende conformidad con el R

cédigo de Pra&cticas Higiénicas para las Frutas Hortalizas
en conserva del Codex %Iimenfarius. - -

ota de la Secretaria Véanse las especificaciones sobre productos l
Finales establecidas en el Cédigo de Practicas Hgiénicas para las A
‘Frutas y Hortalizas en Conserva y el pérrafo 9 a) del Informe del

quinto periodo de sesiones del Comité del Codex sobre Higiene de

los Alimentos que trata de la redaccién de las especificaciones del
producto final relativas a los microorganismos patégenos. La dispo-

sicién 4.4 de la presente norma complementa las disposiciones que

figuran en las especificaciones sobre productos finales del Cédgo (Z)
de Practicas Higiénicas para las frutas y hortalizas en Conserva Yy,
por lo tanto, tiene claramente que ser sancionada por el Comité

del Codex sobre Aditivos Alimentarios. ,
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4.2 En la medida compatible con unos métodos de fabricacién ade-
cuados, el producto estari exento de materias controvertibles,

4.3 E1 producto no contendr& ningtn microorganismo patégeno o
substancias téxicas procedentes de microorganismos.

4.4 E1 producto diluido (con un 9%, aproximadamente, de s6lidos
solubles) podré tener no m&s de un 50% de campos positivos
cugndo se determine segfin el Método Howard de recuento ce
mohos. : - R :

5+ PESOS Y MEDIDAS

5.1 Llenado de los recipientes.

5.1.1 Llenado minimo

Los recipientes deberé&n llenarse bien de concentrado
de tomate elaborado, y el producto (incluido el medio

- de cobertura) ocupari nomenos del 90% de la capacidad
de agua del recipiente. La capacidad de agua del reci-
piente es el volumen del agua destilada, a 20  C, que
cabe en el recipiente cerrado.

5.1.2 Clasificaciébn de "defectuosos"

'Los recipientes que no satisfagan los requisitos da
contenido minimo (90% de la capacidad del recipiente)
de 5.1.1 se considéerarén "defectuosos".

6. ETIQUETADO ’ - ‘

6.1 Se aplicaran las disposiciones de las secciones 1, 2.1, 2.3
a 2.9, 2.11 a 2.12 de la Norma General sobre Etiquetado de
Alimentos Preenvasados, asi como las disposiciones de 1la ;
seccién 2.2, con la excepcién de que 10s agentes reguladores
de pH, cuando se empleen en la forma determinada en 2.1.2
y en la seccién 3 de la presente norma, no tendrén que 42—
Cclararse en la lista de ingredientes (pendiente de sancisn
por el Comité del Codex sobre Etiquetado de Alimentos).

6.2 Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado del
- producto estén sujetas a la sancién del Comité del Codex
sobre Etiquetado de Alimentos.

6.2.1 En el nombre del producto figurar§ :
a) la designacién "concentrado de tomate” Py
"~ 'b) cuando se siga el criterio'respectivb.para los sb-
' lidos solubles, el nombre del producto podré& ser

‘adicional o alternativamente "puré de tomate" o
"pasta de tomate", segfln el caso. o

-
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siguiente :

a) el %

(porcentaje) minimo, o una variabilidad infe- <:>

rior al 2%, de sblidos solubles exentos de sales ;

b) una declaracién del aderezo caracteristico ; por
ejemplo, "con X", cuando proceda. .

7. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

7.1 Los métodos de anllisis y de toma de muestras que se descri-
ben a continuacién son métodos internacionales de arbitraje
que deberén ser sancionados por el Comité del Codex sobre
Métodos de Analisis y Toma de Muestras.

7.1.1 TOMA DE MUESTRAS

La toma de muestras se hara de conformidad con los y
Planes de toma de muestras de frutas y hortalizas ela-

boradas.

7.1.2 Procedimientos de ensayo

7.1.2.1

7e162.2

7.1.2.3

s6l1lidos solubles

A los efectos de esta norma, el porcentaje de
"s6lidos solubles exentos de sales" se deter-
mina por el método refractométrico de la for- C)

~ma siguiente -

1) averiguando el indice refractivo del pro-
ducto, corregido para tener en cuenta la
temperatura ;

2) convirtiendo el indice resultante en "%
sacarosa" de conformidad con la International
Scale of Refractive Indices of Sucrose a .
20V € 3 y »

3) deduciendo el porcentaje de sal que exista
naturalmente o se haya agregado al producto.

Sal (Na Cl) - se determinara de conformidad con :

1) E1 método indicador visual que figure en los
Official Methods of Analysis of the Associa-
tion of OfFicial Analytical Chemists ; o

2) E1 método del potencibémetro (que mide el pH).

Método de recuento de mohos

Determinado de conformidad con el método para
vproductos del tomate (no deshidratados)" que O
figure en los Official Methods of Analysis of

- the Association of Official Analytical Chemists
(EE.UU.) o0 que se encuentre en cualquier Otro

documento analogo.

il

. . NS
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1. AMBITO <:)

;Las uvas pasas elaboradas se preparan con uvas debldamente maduras
“que se secan ya sea naturalmente (secado al sol) o mediante deshi-
- dratacién artificial. . ,

faeden prepararse con tlpos de uvas que tengan pepltas o sin ellas
¥ requieren un grado de humedad reducido para conservarse durante .
"perfodos de tiempo relatlvamente largos en cond1c1ones normales de
almacenado seco.

En algunos paises las uvas pasas "sin pepltas" se denominan Sultanas.

Esta norma no incluye una fruta vinfcola seca similar conoc1da con
el nombre de pasas de Corlnto.

2. DESCRIPCION | . y

2.1 Definicién del producto

Las uvas pasas elaboradas son el producto preparado con uvas .
secas fundamentalmente sanas de. variedades que se ajusten a

las caracteristicas del Vitis vinifera L. (con excepciédn, sin
embargo, de las pasas.de Corinto) que se presta a prepararse

en forma de uvas pasas comerciables. Las uvas secas se

llmplan adecuadamente (incluido el lavado con agua), se eli-

minan tallos y pedlinculos excepto en las formas de presenta- (:>
cién de uvas pasas en racimo y su humedad se reduce a un

nivel que asegure la conservacién del producto.

2.2 Designacién
‘ 2.2.1 Tipos

Sin peplta -——=== pDasas preparadas con uvas que carecen
naturalmente de pepitas o tienen muy
pocas. '

Con pepita ——=———= pasas preparadas con uvas que tienen
pepitas, que pueden © no qultarse en
la elaboraciébn.

w‘i

2.2.2 Subtipos

Naturales —--f-—JQue no estén tratados ni elaborados
- para modificar materialmente el color
de las uvas secas (o uvas pasas).

Blanqueados ———— uvas ‘pasas que reciben un tratamiento
de blanqueado por medios quimicos y
son ademds objeto de secado.

2.2.3 Forma de presentacién

Con pep1tas ——=== cuando en los tipos que tienen pepitas
éstas no se quitan ()
Sin pepltas -==== cuando se han qultado las pepitas en

los tipos que las tienen
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En racimo ——---- cuando las uvas pasas estén adheridas
' al tallo del rac1mo pr1nc1pa1°

2 3 Cla31£1cac1ones por tamano

Las uvas pasas elaboradas pueden de31gnarse con las denomina-
ciones relativas a los tamanos de conformldad con cualqulera
de los dos sistemas 51gu1entes.‘ .

2.3.1 Tamanos segin "el nimero por unidad de peSo"'

' NGmero de uvas pasas
~por 100 gramos

Muy grande = = = = - - - hasta 260

Grande = = = = = = = = - 260 a 320
Mediano - = - = - = =~ " 320 a 380
Pequelo = = - = = - — - N | 380 a 400
’Muy PEqUENO = = = = = = ~ més de 400-

2.3.2 Tamafios segin "la medida del dlémetro"’

Las dimensiones por tamarno que se indican a cont1nuac16n
son los didmetros de los agujeros redondos por los que
pasardn o no pasardn las uvas pasas segin se trate del
diémetro miximo o del mfnimo. (Por ejemplo, "7 mm -

9 mm" significa que las uvas pasas pasarén por un
agujero de 9 mm pero no 1o harén por un aguJero de 7 mm
de diémetro). . .

SIN PEPITAS " CON PEPITAS

Muy pequefias ————————=— 7 mm y menos . 8 mm y menos
Pequefias — 7 mm - 9 mm 8 mm - 10 mm
 Medianas —-—--- L - o 10 mm - 15 mm
Grandes -— 9mm-13mm 15 mm - 18 mm
Muy grandes =———————- ‘m&s de 13 mm ' mis de 18 mm
- Tamanos mixtos o_ g-"' Uvas pasas que han sido objeto de una cla51f1-
cacién por tamano pero que no se ajustan a

"mezclas" de tamanos
' S las especificaciones anteriores sobre tama- -

nos uniformes.

Sin c1a51f1car por g Uvas pasas que no han sido obJeto de c1a51-
tamanos ficacién’alguna por tamano.

' 2.3.2.1 Al determinar en el caso 2. 3.2 cuél ha de ser
' la designacidén relativa al tamano, se permitir
una tolerancia de uvas pasas que no se aJusten
a los requlsltos de la designacién respectlva,

igual al 10% del. peso total.
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3.  FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y DE CALIDAD S O

3.1 Otros ingredientes

Aceite de uva, aceite vegetal comestible que permita una mani-

pulacién fluida de las uvas pasas, sacarosa, azidcar invertida,
. dextrosa, jarabe de glucosa seco, jarabe de glucosa, miel, y

otras substancias comestibles que sean apropiadas al producto.

3.2 Criterios de calidad

3.2.1 Definiciones de defectos

" a) Trozo de tallo - porcidn de la rama o del tallo
: . principal. -

~b) Pedfinculo = - pequenos tallos de longitud superior
o a 3 mm que unen la uva a la rama del
~racimo, estén o no adheridos a la uva
pasa (al considerar las tolerancias
de pedfinculos sobre la base de un
"porcentaje del nimero", los pedin-
culos que estin sueltos se contarén
como si fueran una uva pasa).

c) Uvas. pasas sub- ‘ o , ‘
- desarrolladas - son las uvas pasas que: (Z)
- '~ a) tienien poquisimo peso y cuya falta
- de azidcar en el tejido indica un
‘desarrollo incompleto

b) estéin completamente arrugadas y
- carecen pricticamente de pulpa, y

c) estén duras.

d) Uvas pasas : : : :
danadas - uvas pasas afectadas por quemaduras »
de sol, cortes en la piel, danos me-
cénicos, u otros defectos similares
. - que afecten gravemente al aspecto, -
‘comestibilidad, calidad de conserva-
cibén o calidad de transporte.

En los tipos con pepita, los deterio-
ros mecénicos derivados de las opera-
ciones normales de eliminacién de las
‘pepitas no se consideran dano.

En el tipo "sin pepita", los deterio-
ros meclnicos derivados de la elimi-

.nacién de pedinculos no se consideran
"dano".




- 3.2.2

3.2.3

3.2.4
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e) Uvas pasas - cristales de azlicar externos o in-
azucaradas - ternos que estén muy visibles y
afecten seriamente al aspecto de 1la
S . uva pasae. '
£) Pepitas (en la - semillas préicticamente enteras, ple-
Forma de pre-  namente desarrolladas que no se han
sentacién con logrado eliminar en la elaboracidén

 pepitas) de las uvas con pepitas.

Caracteristicas de madurez

Las uvas pasas elaboradas tendr&n las caracteristicas de
desarrollo propias de uvas pasas preparadas con uvas bien

'~ maduras, cuya madurez vendria indicada por un color y

una textura adecuados al tipo de que se trate, y estas
uvas pasas comprenderin una proporcién apreciable de
frutas pulposas y con un alto contenido de azicar. No
mis de un total de 8% de las uvas pasas podrdn proceder
de uvas muy inmaduras, sin incluir m&s que las toleran-
cias (2% o 3% del tipo respectivo) permitidas para las

~uvas pasas subdesarrolladas (véase 3.2.4).

Requisitos minimos de calidad

Las uvas pasas elaboradas habrin sido preparadas con

tales materias y con arreglo a tales pricticas que el
producto terminado posea color, sabor y madurez norma-

- les caracteristicos del tipo respectivo y cumplirén

ademis los requisitos siguientes:

a) Contenido de - no ha de ser Superior al 18%, excepto

humedad en las pasas procedentes de uvas con
pepitas en las que éstas hayan sido
eliminadas; para las que la cifra
médxima serd del 19%. '

b) Impurezas - no han de darse en un grado que afecte
minerales materialmente a la calidad comestible

o las posibilidades de empleo.
/= se fijar&n las dosis mis adelante -_/

c) Otros de- - las pasas han de estar pricticamente
Ffectos exentas de pedfinculos, materias vege-

tales extranas y danos.

Algunos defectos corrientes como los que se definen en
el p&rrafo 3.2.1 no deberén hallarse en cantidades
mayores que las que se especifican en el parrafo 3.2.4.

Tolerancias de defectos

Las uvas pasas elaboradas no contendrin defectos excesi-
vos (se definan o no especificamente en esta norma y
sin rebasar los limites autorizados en esta norma).
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O

Algunos defectos corrientes no deberén hallarse en can-
tidades mayores que las que se indican a continuacién.

SIN PEPITA - - ° ~CON -PEPITA -

L]

DEFECTOS

' Trozos de tallos (en
las formas con tallos)

Pedinculos

Pasas subdesarrolladas
Danadas
Azucaradas

Pepitas (en las formas
con pepitasb

—_— Limite m&ximo ‘ —_—

2 por kg

7% en nimero, pero no

mds de 30 por 500 gra-
mos en los tamanos de

10 mm o menos;

1 por kg

7% en numero, pero
mds de 60 por 500
gramos, en los ta-
manos de 9 mm o
menos;

(o)
40 por 500 gramos,
en los tamanos ma-
yores que el de 9
mm 0 en los tamanos
"mixtos"

3% en peso

5% en peso

15% en peso

(o)

20 por 500 gramos, en
los tamanos mayores
que el de 10 mm o en !
tamanos "mixtos"

2% en peso -
. 5% en peso O
15% en peso

20 por 500 gramos_

G0 00 40 00 90 00 90 008 B8 S0 B0 B8 G0 S0 V8 80 00 00 00 00 60 B0 66 00 00 %] e e

RE .60 08 00 00 00 80 00 00 00 20 00 09 00 50 00 20 S0 00 00 00 00 G0 O

4.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios
y sus especificaciones tal como figuran en la seccibén ..... del :
Codex Alimentarius estén sujetas a la sancién del Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios. ' :

Dosis méxima utilizable:
Bibéxido de azufre ' 1 2.000 mg/kg

(£
[3'

Aceite mineral

(vease el anexo 1 a este
Apéndice para las espe-

cificaciones) 0,5% en peso
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A _ , Dosis méxima
(:) \ Residuos de plaguicidas T
' Malathion R No més de.8 P.P.M. Ser&n estudiados
Bromuro de metilo 125 mg/kg (calcu- por el Comité del
| , lado como Br.,) Codex sobre Resi-
' " Formiato de metilo 250 mg/kg (calcu- ) gggs de Plaguici-
~ ( o de etilo) : “lado como &cido
: ' : - £6rmico)
‘ 6. HIGIENE v
1 | '\6.1 Se recomienda que los productos a que se refieren las disposié

ciones de esta norma se preparen de conformidad con el Cédigo
de Pricticas Higiénicas para las Frutas y Hortalizas en Con-
serva del Codex Alimentarius.

} 6.2 En la medida compatible con unos métodos de fabricacibén adecua-
-~ dos, el producto estari exento de materias controvertibles.

6.3 El producto no contendri ningéin microorganismo’ patégeno o
sustancias téxicas procedentes de microorganismos.

6.4 El1 producto deberi ajustarse a los requisitos fijados por los
Comités del Codex sobre Residuos de Plaguicidas y sobre Aditi-
vos Alimentarios que se refieran a esta norma.

7. PESOS Y MEDIDAS

Los recipientes deberén estar tan llenos como sea posible sin per-
juicio de la calidad y se ajustarin a la declaracién correspondiente
del contenido. ‘

8. ETIQUETADO

8.1 Se aplicarén las disposiciones de las secciones 1 a 2.9 y 2.11
h a 2.12 de la Norma General sobre Etiquetado de Alimentos Pre-
envasados.

8.2 Las siguientes disposiciones relativas al etiquetado de este
- producto estén sujetas a la sancién del Comité del Codex sobre
Etiquetado de Alimentos.

'8.2.1 E1 nombre del_produéto es "uvas pasas" u otro nombre
reconocido (que deberén especificar los pafises), junto
con las designaciones siguientes, segin proceda:

|

1/ Nota de la Secretaria _ .
Véanse las especificaciones sobre productos finales establecidas en el
(:). Cédigo de Précticas Higiénicas para las Frutas y Hortalizas en Conserva

¢ y el pldrrafo 9 a) del Informe del quinto perfodo de sesiones del Comité

del Codex sobre Higiene de los Alimentos que trata de la redaccién de
las especificaciones del producto final relativas a los microorganismos
patégenos. - :

f/
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a) para los tipos: "sin pepita", "con pepita"; - <:>
b) para los subtipos: "blanqueadas”;

c) para las formas de presentac16n. "con pepitas",
"sin pepitas" (o "con las pepltas ellmlnadas“),
"racimos"; o '

d) para el tamano: se fijard mds adelante - con
cardcter facultativo/.

9. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

9.1 Los métodos de andlisis y de toma de muestras que se describen '
a continuaciédn son métodos internacionales de arbitraje que
deberén ser sancionados por el Comité del Codex sobre Métodos

de Andlisis y Toma de Muestras. .
9.1.1 Anflisis | !
9.1.1.1 Ensayo de humedad ' v
La determinacidn de la humedad en las uvas pasas 1
elaboradas podré hacerse utilizando un verifi-
cador electrbénico de humedad para frutas secas, é
o el método de la AOAC descrito en los Official
Methods of Analysis of the Association of 0

Official Analytical Chemists (102 edicién).

9.1.1.2 Ensayo de arena _ (:) {
/5€ fijard mas adelante/.

9.1.2 Toma de muestras ' [
9.1.2.1 Muestra bruta

Para cada 5.000 kg o fraccidén, seleccibénense no
menos de 300 gramos de cada una de 10 cajas para
hacer una muestra combinada de aprox1madamente
3.000 gramos.

9.1.2.2 Submuestras para criterios de calidad o
De cada muestra combinada selecciénense como -
muestra o submuestra necesaria para verificar :
si se cumplen los requisitos de esta norma, las .
cantidades siguientes: : P
Trozos de tallos - - - utilfcese la combinacién

completa de 3.000 gramos
Otros defectos '
Color -~ = = utilfcese una submuestra
Madurez bien mezclada de 500 gramos l
de la combinacién
Humedad = = = = = = - utilfcese una muestra sufi-

ciente bien mezclada de la <:)
combinacién para el corres-
pondiente ensayo - aproxi-
madamente 500 gramos.
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(:) Especificaciones propuestas para hidrocarburos minerales liquidos
| ' semiliquidos y s011dos '

1.

El
a)

o)

c)

hidrocarbuto mineral 1fquido
serd una mezcla transparente, casi incolora e insabora de hidro-
carburo de minerales liquidos;

tendri una extincién ultravioleta (denominada también absorbencia)
en la gama 240-280 milimicrones no superiores a 0,04 para una capa
de 1 centimetro de una solucibdn de isooctano que contenga 1 gramo

por litro, es decir,, 0,1% no serd superior a 0,04, donde E =
T cm

log.o_(Ig/I), siendo Io e I las intensidades de la radia-
ci A incidente y de la transmitida, respectivamente; Yy

satisfacerid los ensayos de acidez o alcalinidad, sustancias carbo-
nizables, parafinas sélidas, y compuestos de azufre que figuran
en la monograffa sobre parafina lfquida de la "Pharmacopoeia"
Briténica de 1963. '

2.

Especificacién para hidrdcafburos minerales semilfquidos

Los hidrocarburos minerales semilfquidos |
a) serén una mezcla untuosa, translicida y blanca, claramente fluo-

)

c)

rescente a la luz del dfa, de hidrocarburos minerales semilfqui-,
dos; .

no contendrén mis de 0,1 por ciento, en peso, de ceniza sulfatada;

tendrid una extincién ultravioleta (denominada también absorbencia)
de 290 milimicrones no superiores a 1,0 para una capa de 1 centfi-
metro de una solucién de isooctano que contenga 1 gramo por litro,

Ioel las intensidades de la radiacién idente o de

- es decir _0,1¥ no seri superior a 1, donde E= 1og1? (Io/I), siendo
Btenm nc

a)

la transmitida, respectivamente; y

satisfaceri los ensayos de acidez o alcalinidad y compuestos de
azufre que figuran en la monografia sobre parafina 1f{quida de 1la
"Pharmacopoeia" Briténica de 1963. '

3.

- Especificacién para hidrocarburos minerales sélidos distintos de 1los que
Se utilizan o e€stin destinados a utilizarse en compuestos que se mastican

Los hidrocarburos minerales sélidos distintos de los que se utilizan

o estin destinados a utilizarse en cualquier compuesto que se masti-

que

a)

b).

¢)

\

serdn una mezcla casi inodora e insabora de hidrocarburo de
minerales sélidos; .

no contendrin mis de 0,1 por ciento, en peso, de ceniza sulfatada;

satisfacerin los ensayos de acidez o alcalinidad que figuran en
la monografia sobre parafina lfquida de la "Pharmacopoeia" Brité-
nica de 1963; '
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d) sat

isfacerédn el ensayo de compuestos de azufre que figura en la

monografia a que se hace referencia en el apartado anterior,siem-

pre
de

ue ese ensayo se efectlfie a la temperatura de 70°C, o a la
50C por encima del punto de congelacién del hidrocarburo

mineral sélido, seglin cual sea la temperatura mayor;

e) se ajustarén a los requisitos especificados en uno de los apartades

siguientes, a saber:

i)

ii)

iii)

se someterédn a ensayo, antes de emplearse en la composicién o
preparaciédn de cualquier alimento, para averiguar la presencia

de hidrocarburos policiclicos mediante el método descrito en la
Parte II de este plan con el resultado descrito en el parrafo 6

de dicha Parte y si esos hidrocarburos minerales sélidos se
ensayan posteriormente mediante ese método, deberén dar 1los
resultados indicados; o

tendrén una viscosidad de 99°C no superior a 7,0 centistokios y

una extincién ultravioleta (denominada también absorbencia) de

O

¥4

290 milimicrones no mayores a 0,04 para una capa de 1 centimetro

de una solucién de isooctano que contenga un gramo por 1litro,

es decir, 0,1% no deber& ser superior a 0,04, donde E = log
E 1—'——- . 4 1 0
cm :

(Io/1), siendo Io e I las intensidades de la ra-
diacibén incidente y de la transmitida, respectivamente; y

tendrén una viscosidad de 99°C no inferior a 10,0 centistokios
y una extincién ultravioleta (denominada también absorbencia)
de 290 milimicrones no mayores a 1,0 para una capa de 1 centi-
metro de una solucibén de isooctano que contenga un gramo por
litro, es decir E 0,1% no deberi ser superior a 0,04, donde
E = 10G.~ (Io/Is cm siendo Io e I las intensidades de 1la
radiacidfl incidente y de la transmitida, respectivamente.

O
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ALMIDONES ALIMENTICIOS MODIFICADOS Mayo 1968

Definicién

Los almidones alimenticios modificados son almidones en 1los que se
hayan modificado una o m&s de sus caracteristicas originales, segtn
précticas adecuadas de fabricacién, mediante un tratamiento fisico

'y/o enzimético y/o quimico.

a) La modificacién por mediés fisicos es todo tratamiento de
‘ los almidones por calor y/0 presidn y/o medios mecénicos en
estado seco o hfimedo incluida la fragmentacién.

b) La modificacién por medios enzim&ticos es todo tratamiento
de los almidones en eéstado seco o humedo y con la presencia
de pequenas cantidades de enzimas para obtener productos
solubilizados y/o parcialmente hidrolizados.

c) La modificacién por medios quimicos es todo tratamiento de
los almidones en estado seco o humedo y con la presencia de
uno o m&s de los compuestos quimicos que figuran en el anexo
y cumpliendo las condiciones que se mencionan en el mismo.

f .

Denominacién

: RpY : ‘ )
A los efectos de los requisitos sobre composicién de los productos
de hortalizas y frutas elaboradas, los almidones modificados tni-
camente por medios fisicos o enzimiticos se considerar&n almidones
nativos o naturales o se tratar&n por consiguiente como Ingredientes ;
siempre que 1os almidones se hayan modificado por‘medios"ﬁgthicos
se condiderarén como Almidones modificados’y sesometerén a la aproba-
cién del Comité del codex sobre Aditivos Alimentarios. '

Por lo que respecta a los almidones quimicamenfe'modificados, su
tratamiento podr& hacerse con cualquiera de los métodos que figuran.

en el Anexo adjunto - tratamientos 1 a 6.

La modificacién también podr& efectuarse segfin los tratamientos 2 y/o
3 y por cualquiera de los tratamientos 4,5 y 6.

Normas .

a) Los almidones modificados en presencia de una o més de las
substancias de transformacién enumeradas en el Anexo podrén
contener cantidades residuales de esas substancias en canti-
dades que correspondan a las cantidades m&ximas que se hubiesen
anadido o a las que se especifiquen.

b) Humedad : m&ximo del 15% para almidones de cereales, 21% para

"almidones de patatas, 18% para almidones de saghG y almidones de
tapioca. : :
- 80, : méximo 80 mg. por kg.
' Ceflizas : méximo 2%. . ‘
El sabor y la degustacién serén normales
3 Protefnas : maximo de 0,5 % (coeficiente 6,25

amdan

Grasas : méximo de 0,15% (tetracloruro de car%ono CCl,4 extraccidn)

P



Anexo al
Apéndice XII
Mayo 1968

Almidones alimenticios modificados por medios quimicos

- Modificaciédn

!

Cantidad mé&xima de substancia
que se necesita normalmente
para obtener el efecto técnico
o fisico perseguido

Limitacién: y trazas
residuales m&ximas

en el producto-

terminado

2.

3.

4.

5. Eterificado mediante

Almidén tostado con
adicién de &cido

Modificado con &ci-
do, tratamiento de
la 13chada con
acido

Oxidado mediante
tratamiento con

Esterificado me-
diante tratamiento
con

tratamiento con

6. Tratamiento de al-

calina con

o, 15% de &cido, calculado como

ac1do clorhidrico anhidro
(100%) y en el almidén seco

7% de &cido clorh{drico o 2%
de &cido sulfhGrico '

- Permanganato potasico, en

cantidad no superior al 0,2%

Cloro, como hipoclorito sé-
dico, en cantidad no superior
al 5,0% de cloro, medido en
el almidén seco

Anhidrido acético

’

Anhf drido adipico, en canti-
dad no superior al O, 12 %

Anhidrido succinlco, en can—i“

dad no superior al 4 %

Oxicloruro de f£ésforo, en
cantidad no superior al 0,1%

Tripolifosfato sédico y/o
trimetafosfato de sodio y/o
acido ortofosférico y/o las
sales de sodio o potasio
correspondientes

Oxido de propileno, en cantl-
dad no superior al 5%

'Eplclorhldrina, en cantidad

no superior al 0,3 %

Hidréxido sédico o potésico, .
en cantidad no superlor al
1,0 %

pH final 2,5 a 7,0

PR final 4,8 a?,0

50 ppm de manganeso

' pesidual (calculado
" como Mn)

0,5% de clorito
de sédio

Grupos del acetilo,

‘en cantidad no su-

perior al 2,5%

Fosfato residual,
en cantidad no su=~

perior al 0,4%, cal=-
" culado como fésforo

O

"pH final 5,0 a 7,5 O
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 ENMIENDA PROPUESTA AL ANEXO AL APENDICE XII 1/
7. Tratamientq combinado '

La modificacién puede efectuarse mediante 2 y/o 3 y con cualquiera
- de los tratamientos 4,5 y 6 ; y, ademis puede efectuarse con cual~
quiera de los tratamientos siguientes s .
' a) Epiclorhidrina, en cantidad no superior al 0,3 por ciento y
anhidrido acético con la limitacién de que los grupos aceti-
licos no rebasen el 2,5 por ciento. ' o .

b) Epiclorhidrina 'en céntidad no superior al 0,3 por ciento y )
anhidrido succinico que no rebase el 4 por clento. '

c) Oxicloruro de f£6sforo, en cantidad no superior al 0,1 por
ciento, y éxido de propileno que no rebase el 10 por ciento.

d) Anhidrido adipico, en cantidad no superior al 0,124por4ciento
y anhidrido acético con la limitacién o de que los grupos
acetilicos no rebasen el 2,5 por ciento S

' 1/ Nota de 1la Secretarfa de la FAO

Esta enmienda al Anexo al Apéndice XII no se presentd al Comité

para su aprobacién, y se ha agregado al informe-a peticién del ‘
'Presidente del Comité para su envio, en relacién con el Apéndice XII,
al Comité del Codex sobre Aditivos Alimentariés. El Presidente

del Comité ha precisado que el Apéndice XII aprobado, que se

redactd con cierto apresuramiento, adolece de algunas omisiones

que restringen indebidamente 1os tratamientos combinados y ha

hecho hincapié en la importancia de esta enmienda, que explica com-
pletamente los tratamientos combinados que se permiten. '



