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Observaciones sobre los Anteproyectos de Normas en € Tramite 4 del Procedimiento
(1) ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LASFRUTASCITRICASEN CONSERVA
Se han recibido las siguientes observaciones de Cuba, Egipto, Francia, el Reino Unido, y Uruguay.
Cuba

Titulo dela norma: En € titulo se abarca todo tipo de frutos citricos, sin embargo, se contradice con € ambito
de aplicacion en € cua se limita solamente a toronjas y mandarinas. Otros citricos como las naranjas dulces y
agrias son utilizados en la elaboracién de este tipo de producto. La norma debe ser redactada como una norma
mas general que abarque a otros Frutos Citricos.

1. Ambito de Aplicacion: No debe limitarse solamente a las toronjas y mandarinas pues existen otros
frutos citricos que se utilizan en la produccion de este tipo de conserva tal como las naranjas dulces y
agrias.

2. Descripcion: Se propone la redaccién de manera tal que pueda incluirse la utilizacion de otros frutos
citricos en la norma. La redaccion pudiera ser la siguiente:

2.1.1 Se entiende por Frutos Citricos en Conservas, € producto:

(a) preparado con frutos citricos sanos y maduros que se gjusten alas caracteristicas del

- Citrus paradisi Macfadyen

- Citrus reticulata Blanco (incluyendo todas las variedades comercia es adecuadas para conserva)

- Citrus sinensis (L.), Osbeck (incluyendo todas | as variedades comercial es adecuadas para conserva)
- Citrus aurantium, Lin

(b) envasado con agua u otro medio de cobertura liquido apropiado, edul corantes nutritivos, y aderezos o
aromatizantes adecuados para el producto y

(c) tratado con calor de modo apropiado, antes o después de ser envasado herméticamente en un recipiente
paraimpedir su alteracion. Antes de su elaboracion, € fruto deberd haberse lavado y pelado correctamente y la
membrana, semillasy € corazdn deberdn haberse eliminado précticamente de las secciones del fruto.

En d inciso b): Se propone cambiar la palabra “aderezo” por “especias’.
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2.3 Formas de presentacion: En la redaccién al espafiol debe incluirse €l término “ secciones, mitades, cascos o
segmentos’. Incluir el apartado 2.3.3 y 2.3.4 para las naranjas dulces y agrias segin se propone en 2.1.1 (a) y
pudiera quedar redactado de manera similar a la actual redaccion de 2.3.1 (@) y (b) paralas toronjas y teniendo
en cuenta lainclusion del término “ secciones, mitades, cascos 0 segmentos’.

3.2.1 Medios de Cobertura

3.2.1 a) Se debe aclarar que e zumo (jugo) puede ser de cualquier fruta citrica ya que en €l inciso b) se refiere
solamente a zumo (jugo) de toronja, puede entenderse que se admite cualquier tipo de zumo (jugo) de fruta,
citricao no. En €l apartado 3.2.2, incisos b), ¢) y d) se aclara esto.

3.2.1b) Enlaredaccién a espafiol cambiar la palabra“jarabe’ por “amibar”. Esta regulacidn debe estar sujeta
a las Directrices para los Medios de Cobertura para las Frutas en Conserva que finamente apruebe la
Comision.

3.2.2.1 Esta regulacion debe estar sujeta a las Directrices para los Medios de Cobertura para las Frutas en
Conserva gque finalmente apruebe la Comision.

3.3 Si laintencién de la redaccion actual de 3.2.1 es admitir cualquier zumo (jugo) de ya sea citrico 0 no,
entonces no es necesario incluir en los ingredientes el zumo (jugo) de limén pues ya estaincluido en 3.2.1.

8.1.1y 8.1.2 Nombre del Producto: Tener en cuenta para la designacién de los amibares las Directrices para
los Medios de Cobertura para las Frutas en Conserva que finalmente apruebe la Comision.

Egipto
Punto N°. 2.3.1 (b), 2.3.2 (b, c) y 2.3.3.

Recomendamos la eliminacion de estos puntos porque no serian aceptados por los consumidores debido ala
mala apariencia de |os trozos de |os segmentos rotos.

Francia
1- AMBITO DE APLICACION

La redaccion del texto en francés deberia ser la misma utilizada en el texto ya aprobado en otras normas del
Codex, por gjemplo (peras en conserva):

"Esta norma se aplicaa producto como se define en la seccidn 2 presentada a continuacion, y cuando se ofrece
para fines de consumo directo incluidos los fines de restauracion o para reenvasado s corresponde. No se
aplica al producto cuando se indica que éste esté destinado a continuar en el proceso de elaboracion.”

2 DESCRIPCION

211 (8 y 2.1.2 (b), € siguiente texto deberia ser especificado de igua manera como se redliza en otros
proyectos de normas:

"Envasado en agua o en cualquier otro medio de cobertura idéneo, con azlcares como se definen en el Codex
Alimentarius, otros edulcorantes nutritivos como la miel, y otros ingredientes autorizados relativos a sabor
como se indican en la seccion 3.3."

2.3 FORMAS DE PRESENTACION:

2.3.1 (a) Para estar en linea con la versién d inglés, se debe especificar € siguiente texto "secciones o
segmentos’.

2.3.1 (b) Deigua manera, especificar agui lo siguiente: "secciones rotas o segmentos rotos’;
2.4 Tamaio:

2.4.1 (b) Especificar en la version francesa: "mezcla de tamafios'.
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3 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.2 Medios de cobertura:

Se ha redactado un Proyecto de Directrices del CODEX sobre medios de cobertura para las frutas en conserva,
y se puede encontrar en el tramite 7 del procedimiento. Por o tanto, es importante hacer una referencia a esta
seccidn, con solo excepciones especiales siendo mencionadas en las normas correspondientes a productos.

En lo sucesivo, laredaccion del parrafo 3.2.1 deberia ser la siguiente:

"3.2 Medios de cobertura: En conformidad con las directrices del Codex sobre medios de cobertura para frutas
en conserva (actualmente en proceso de elaboracion)”.

3.4 Criterios de calidad:
3.4.1 Color:

La dltima oracion del apartado (b) deberia ser colocada en e texto de tal manera que se aplique a ambos
productos, debido a que tanto las frutas citricas como las mandarinas pueden ser envasadas en zumo (jugo).

(& Afadir "en conformidad con la norma del CODEX correspondiente a los zumos (jugos) de frutas'.

Reino Unido
Seccién 8 - Etiquetado

Parece haber un pequefio error en la numeracion de los parrafos en la seccion de etiquetado donde se presenta
el 8.1.1 para la toronja 'y después 7.1.2 para las mandarinas. Este ultimo péarrafo deberia ser, por supuesto,
8.1.2.

Uruguay
a) En 2.1 definicion del producto no se nombra a la naranja como posible fruto citrico en conserva.

b) El nombre (en 2.1 y 8.1) dd producto “toronja’ no es apropiado para Uruguay. Se deberia proponer €
agregado de “pomelo” como denominacion opcional, tal como se lo conoce en e Sur del continente americano.

¢) Cuando se analizan los medios de cobertura del numeral 3.2 ( 3.2.1, 3.3.3.1.1y 3.2.2.1.2) se observa: Los
medios liquidos (jarabes) no coinciden con las Directrices Para Medios de Cobertura (Alinorm 01/27 Ap. VIII).

¢) En 7.1.4. No se encuentra necesario tanta diversificacion en las exigencias de los pesos escurridos
(anteriormente era de 54% en las frutas en almibar).

Uruguay propone 54% en las frutas en amibar, con excepcion del anana en rodajas, para € que se admitiria un
minimo de 50% y de las frutillas en dmibar paralas que se admitiria un minimo de 35%.
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(2 ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL GINSENG
Se han recibido |as siguientes observaciones de Franciay los Estados Unidos.
Francia

De igual manera que en €l proyecto de norma correspondiente a la salsa de soja, se han descubierto problemas
importantes en la traduccién del texto francés. Un nuevo texto revisado para € idioma francés sera enviado ala
Secretaria antes de la préxima reunion del Comité.

1. AMBITO DE APLICACION

Es necesario especificar |os nombres botanicos de los diferentes tipos de ginseng en latin, porque existen por lo
menos 20 especies.

En Francia se han autorizado las siguientes especies. Panax ginseng, Panax quin quefolium, y Shberian
ginseng (o elentherococcus: Elentherococcus senticosus); € consumo diario de ginsendsidos es limitado.

2 DESCRIPCION

En 2.1.2 ¢) asi como 2.2.2.2 ¢) y 2.2.2.3 ¢), se debe especificar la composicion: "a qué incrementadores de
volumen son incorporados y a qué extractos de plantas comestibles son (o no) afiadidos'.

COmo se integra esta composicion al punto 3.2.

¢Eslalista que se presenta en el apartado 3.2 una lista positiva? Por gjemplo, ¢no es posible incluir minerales?
L os laboratorios que reciben complementos alimenticios descubren con frecuencia composiciones diferentes.

2222 b) e texto "pulverizacion del extracto de ginseng blanco" deberia ser reemplazado con
"pulverizacion del extracto de ginseng rojo".

3 COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.3.2 e) 3 ginsenosidos (Rgl, Rbl, Rf) han sido identificados pero no cuantificados. Por |o tanto, no se puede
establecer una relacion con una dosis de ginsendsidos mientras que la evaluacién de los limites de consumo
diarios son con frecuencia establecidos por las autoridades de salud (en Francia, un total de 20 mg de
ginsendsidos por dia).

Apéndice A:

La traduccion no ha sido adaptada a la terminol ogia técnica francesa:

Ejemplo: e término "disolver" deberia ser reemplazado con el término " revolver".
Ejemplo: "secar en un hormo" deberia ser reemplazado con "secar en una incubadora”.
No se especifican las condiciones de secado (temperatura, condiciones de vacio).

El signo de interrogacion en la formula deberia ser reemplazado con una "X".

Se deberian proporcionar datos estadisticos (reproducibilidad.....), asi como € nimero de cifras significativas
en € resultado dado.

Apéndice B:

En € titulo, "L-butanol" deberia ser reemplazado con "1-butanol".

Latraduccién no ha sido adaptada a la terminologia técnica francesa:

Ejemplosen 2.1, 2.2.1:

Ejemplo: "refluer (refluir)" deberia ser reemplazado con "mettre a reflux (crear reflujo)”.

Ejemplo: "disolver los concentrados en 50 ml de agua" deberia ser reemplazado con "agregar 50 ml de agua
a los extractos".

Ejemplo: "la capa de butanol” deberia ser reemplazado con "la fase butandlica".
El texto especifica 3 fases de extraccion con reflujo, |0 que parece ser excesivamente largo.
(2.1y 2.2.1) No se especifican condiciones de secado, (temperatura, vacio).

El signo de interrogacion en laférmula (2.1) deberia ser remplazado con una "X".
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Se deberian proporcionar datos estadisticos (reproducibilidad.....), asi como € nimero de cifras significativas
en € resultado dado (2.1).

Los tres Ultimos renglones de las secciones 2.1 y 2.2.1 deberian ser revisados por completo, debido a que son
incomprensibles.

En e apartado 2.2.2, ¢cudl eslarazén por la cua se utiliza metanol en € inicio del proceso de extraccion?
El segundo péarrafo de la seccidn 2.2.2 debe ser revisado; es incomprensible en francés.

Apéndice C:

En 1y 2 se debe afiadir una"P' para"Preparacién”.

En 3 a): "Poser (Poner)" debe ser reemplazado con "dépose (dejar)".

Se deberia volver a escribir e método de revelado.

En 3 b) se debe especificar € tipo de columna para cada eluyente (NH2 6 C18).

Estados Unidos
Observaciones generales

La norma debe identificar claramente € género de la planta que puede ser llamada Ginseng. El Gobierno de los
Estados Unidos reconoce € riesgo que e aumento en € uso fraudulento del nombre/ etiquetado “ginseng”
representa para €l publico, y aprobd una legidacién para enfrentar este problema. La seccion 1086 Pl 107-171
de la “Farm Bill (Ley Federa sobre Asuntos Agricolas)” de 2002, declara que € ginseng solo puede ser
considerado ser un nombre comin o usua para cualquier hierba o ingrediente herbal que se derive de una
planta clasificada dentro del género Panax.

1. AMBITO DE APLICACION

Los Estados Unidos, por lo tanto, proponen que € texto “derivadas del género Panax” se afiada a final del
AMBITO DE APLICACION, € cual tendria entonces la siguiente redaccién:

Esta norma se aplica al ginseng seco y a los productos hechos con extracto de ginseng que han sido
tratados, elaborados y fabricados idéneamente con raices de ginseng sanas, limpias y frescas derivadas del
género Panax.

JUSTIFICACION: Es imperativo que la norma especifique claramente el género Panax, debido a la gran
cantidad de productos que se comercializan promulgando un contenido de ginseng y sus efectos deseados, pero
gue realmente no lo tienen. La especificacion del género Panax separaria € ginseng real, € cua produce los
efectos deseados, de los productos de ginseng fraudulentos. Esto producira beneficios significativos para la
industria internacional del ginseng, asegurando que e producto auténtico se esté comercializando, y a
reconocer € caracter Unico de la plantay sus productos.
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(3) ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LASCOMPOTAS (CONFITURAS), JALEAS
Y MERMELADAS

Se han recibido las siguientes observaciones de Cuba, Egipto, Francia, Indonesia, el Reino Unido, los Estados
Unidos y Uruguay.

Cuba
Titulo dela Norma: Se propone € siguiente titulo:
Anteproyecto de Norma Revisada para las Confituras, Jaleasy Mermeladas

Se propone eliminar o cambiar € término “compota’ ya que con éste se define a un producto especifico
regulado en este Comité Compota de Manzana por lo que se crea confusion. Tampoco se debe sefiadar el
término “conservas de frutas’ pues este término abarca a la totalidad de productos de frutas conservados por
cualquier método. Por otra parte si se han incluido hortalizas como tomate, calabazas, pepinos, zanahorias.

Algo importante es que no se mencionan las frutas tropicales tales como el mango, la guayaba, pifia, etc. con
las cuales se producen mermeladas, jaleas y confituras y que tecnoldgicamente es posible mezclar con otras
frutas (citricas 0 no) u hortalizas en la produccion de este tipo de producto.

1. Ambito de Aplicacion:

1.2 b) No se esta de acuerdo con la no aplicacion de esta norma para los fines de reposteria. Cualquier
mermelada o confitura elaborada bagjo las condiciones de esta norma puede ser utilizada para fines de
reposteria.

¢) No se esta de acuerdo con la no inclusion de productos reducidos en azlicar. Existe gran cantidad de
paises que tradicionamente producen mermeladas con menos de 60 % de sblidos solubles sin congtituir éstas
“mermeladas dietéticas’, smplemente son productos tradicionales utilizados como postre, incluso no
gelificados, con o sin espesantes. Aun cuando las exigencias actuales obligan a trabgjar en la disminucion de los
contenidos de azlcares, estos productos pueden muy bien estar amparados en esta norma la cua seria més
genera y de utilidad a comercio.

2.1 Definiciones de los Productos
Se proponen las siguientes definiciones:

- Confitura: Es €l producto obtenido por la coccién de frutas enteras o troceadas y azlcares u otros
edulcorantes carbohidratos tal como la miel, con o sin la adicién de agua, hasta obtener un producto de
consistencia gelificada o semigelificaday en € que se pueda reconocer € origen de las frutas o trozos.

- Confitura Extra: Es € producto obtenido por la coccién de a menos € 45 % en peso de frutas
enteras o troceadas y azlcares u otros edul corantes tal como lamiel, con o sin la adicién de agua, hasta obtener
un producto de consistencia gelificada o semigelificaday en e que se pueda reconocer € origen de las frutas o
trozos.

- Jalea: Es el producto obtenido por la coccion de jugos (zumos) de frutas y/o corteza, clarificados y
azUcares u otros edulcorantes carbohidratos tal como la miel, hasta obtener un producto de consistencia
gelificada. Al elaborarlos se le podra incluir algin trozo de frutay en € caso de frutas citricas se le puede incluir
tiras de corteza o corteza finamente dividida

- Jalea Extra : Es @ producto obtenido por la cocciéon de a menos € 45 % en peso de jugos (zumos) de
frutas y/o corteza, clarificados y azlcares u otros edul corantes carbohidratos tal como la miel, hasta obtener un
producto de consistencia gelificada. Al elaborarlos se le podré incluir algiin trozo de frutay en el caso de frutas
citricas se le puede incluir tiras de corteza o corteza finamente dividida.

- Mermelada: Es e producto elaborado a partir de la coccién de frutas y/o hortalizas enteras y/o
troceadas, 0 a partir de pulpa y/o puré de fruta, 0 a partir de zumos (jugos) de frutas (naturales o
concentrados), mezclados con azlicar o edulcorantes carbohidratos tal como la miel, con o sin la adicion de
agua, hasta obtener un producto semifluido o espeso o un producto de consistencia gelificada o semigdlificada.
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- Mermelada Extra: Es @ producto elaborado a partir de la coccién de a menos € 50 % en peso de
frutas y/o hortalizas enteras y/o troceadas, o0 a partir de pulpa y/o puré de fruta, o a partir de zumos (jugos) de
frutas (naturales o concentrados), mezclados con azlicar o edul corantes carbohidratos tal como la miel, con o
sin la adicion de agua, hasta obtener un producto semifluido o espeso o un producto de consistencia gdlificada o
semigelificada

2.2 Otras definiciones

Fruta (b) y (c) Son hortalizas. No pueden ser considerados como vegetales. Se propone aclarar aqui los tipos
de frutas: (citricas 0 no). También se deben incluir las hortaizas. O sea, debe quedar: Frutasy Hortalizas.

En las definiciones de Pulpa de Fruta 'y Puré de Fruta también deben incluirse las hortalizas, por lo que se
propone la siguiente redaccion:

Pulpa de Fruta u Hortaliza: La parte comestible de la fruta u hortaliza entera, seglin corresponda, sin cascara,
pid, semillas, pepitas y partes similares, la cua ha sido cortada o hecha papilla pero que no ha sido reducida a
puré.

Puré de Fruta u Hortaliza: La parte comestible de la fruta u hortaliza entera, segin corresponda, sin cascara,
piel, semillas, pepitas y partes smilares, la cua ha sido reducida a puré por tamizado o por otro proceso similar.

También se propone incluir las siguientes definiciones:

Producto de consistencia gelificada: Aquel producto que a vaciarlo del envase mantiene la forma interior de
éste y tiembla a ser movido, sin agrietarse ni deformarse. Se corta facilmente observandose brillantez, su
textura esfirmey suave.

Producto de consistencia semigelificada: Aquel producto que presenta tendencia a perder la forma del
envase a ser vaciado y cierta separacién del liquido, tiembla a ser movido, se agrieta y deforma con cierta
facilidad. Se corta con menos facilidad, su textura es menos firme y mas suave que los productos de
consistencia gelificada.

Producto semifluido o espeso: Es € producto que se hala desprovisto de la rigidez propia de un gel pero
mantiene cohesion, no es tan ligero como para verterse con la facilidad de un liquido. Esta consistencia puede
lograrse por la adicién de uno o varios espesantes o gelificantes o por atos contenidos de frutas y el uso de
espesantes o gdificantes.

2.3 Sepropone la diminacién de este apartado.

3.1.1 Ingredientes Basicos: Se propone incluir (4) Hortalizas definidas en 2.2
3.1.2 Contenidos de Fruta: Se proponen los siguientes:

- Confitura: El 35 % en generd

- Confitura Extra: El 45 % en generd

- Jalea: El 35 % en generd

- Jalea Extra: El 45 % en genera

- Mermelada: El 40 % en generd. En € caso de mezcla de frutas y hortalizas, la fruta u hortaliza
declarada en primer lugar estard en una proporcion del 50 — 65 % del total de frutas.

- Mermelada Extra: El 50 % en general. En € caso de mezcla de frutas y hortdlizas, la fruta u hortaliza
declarada en primer lugar estara en una proporcién del 50 — 65 % del total de frutas.

3.1.3 Ingredientes opcionales. Se proponen los siguientes sin limitaciones
- Aceites esenciales

- Hierbas arométicas

- Especias

- Vainillay extractos de vainillay vainillina

- Almidones nativos
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3.2 Sdlidos Solubles: Se proponen los siguientes niveles
- Confituras: minimo 60 %

- Jaleas: minimo 60 %

- Mermeladas:
a) Sin la adicion de espesantes y/o gdificantes. minimo 30 %
b) Con la adicién de espesantes y/o gelificantes: minimo 60 %

3.3.1 Incluir en & 1% péarrafo: Las frutas y hortalizas pueden ser..........
2do parrafo: Eliminar la palabra“gdatinosa’.

3.3.2 Sustituir la palabra “compota’ por “confitura’ segin 2.1

4. Aditivos Alimentarios

Se propone incluir en lalista de espesantes a los Almidones Modificados:

1400, 1401, 1402, 1403, 1404, 1405, 1410, 1412, 1413, 1414, 1420, 1421, 1422, 1440, 1442 y 1450.
50g/kg

Se propone incluir en la lista de conservantes para paises con climas calidos:

202 Sorbato de Potasio 1 g/kg

8.2 Nombre del Producto: Se debe gjustar a las definiciones dadas en 2.1

8.4 Ladeclaracion del contenido de azlcar debe ser de acuerdo a % de Solidos Solubles

Egipto
Punto N°. 404 Colores
Recomendamos la adicién del Azul brillante (SIN 133) y Rojo alura (SIN 129) alalista de colores.

Francia
1- AMBITO DE APLICACION

1.1 Laredaccién del texto deberia ser la misma utilizada en el texto ya aprobado en otras hormas del CODEX
en francés (p. €., peras en conserva):

"Esta norma se aplicaa producto como se define en la seccidn 2 presentada a continuacion, y cuando se ofrece
para fines de consumo directo apto para humanos incluidos los fines de restauracion o para reenvasado s
corresponde”.

1.2 Los puntos (a) y (b) podrian ser fusionados para que la redaccién fuera semejante a la del texto adoptado
en otras normas del Codex:

"Estanormano se aplicaa

(@) los productos que se indican como destinados a continuar en e proceso de elaboracidn, en particular
cuando éstos estédn destinados para uso en la fabricacién de aparatos finos para panaderia, de pastelillos o
panecillos'.

No es una buena idea retener la frase "confitura para panaderia’.
2 DESCRIPCION

2.1 Para los productos "confitura', "confitura extra', "jaed’, "jdea extra' y "mermelada’, los términos
"edul corantes carbohidratos como la miel" deberian ser reemplazados en la version francesa con "azlicares y/u
otros edul corantes nutritivos como la miel".
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2.2 Extractos acuosos: la definicién propuesta no corresponde a lo que habitualmente se entiende por €
término extracto acuoso de frutas, estos extractos, los cuales son utilizados en la fabricacion de jaleas, son
obtenidos en la industria por medio de la utilizacion del agua para extraer los componentes solubles en agua de
ciertas frutas que contienen solo un poco de zumo (jugo).

Se propone la siguiente definicion:;

"Extracto acuoso de frutas: € extracto acuoso de frutas es obtenido por medio de la utilizacién del agua para
extraer todos los componentes solubles en agua de las frutas en cuestion”.

En la version francesa, €l término "azlcares de frutas citricas" deberia ser reemplazado con "azlicares' y seria
una buena idea afadir "y otros edulcorantes nutritivos', debido a que los azlicares extraidos de la frutay la miel
no son azucares.

(b) Se hace referencia a una norma, mientras que ésta no existe para azlcar extraida de frutas; sin embargo,
pareceria necesario introducir una definicion para azlcares de fruta.

(c) Se propone la siguiente definicion:;

"azlcares de fruta: producto obtenido del zumo (jugo) de fruta utilizando medios mecanicos y resultando en un
concentrado de azlicar que ha sido sometido a los procesos autorizados de desacidificacion, y de los que se han
eliminado otros componentes excluido e azlcar".

3 COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1.2 Contenido de fruta
En laversion francesa, € término "corm" deberia ser reemplazado con "sorb".

3.1.3 El concentrado de zumo (jugo) de frutas no debe ser permitido en la fabricacion de confituras, debido a
gue esto seria considerado hacer trampa respecto a los ingredientes del producto; la seccién 2.1 permite la
adicion de pulpay puré exclusivamente.

No deberia permitirse la adicion de mantequillay margarina; e producto obtenido seria diferente a producto
definido (en tal caso, esto seria un preparado para reposteria).

Latraduccion del dltimo parrafo es errénea; en francés, laredaccion ddl texto debe ser la siguiente:

"Pectina liquida, aceites comestibles y grasas (agentes antiespumantes), bebidas alcohdlicas, vino, vino de licor,
frutos secos, hierbas arométicas, especias, vainilla, extractos de vainillay vainillina'.

No se debe incluir aqui €l agua, debido a que ya se menciond en € apartado 2.1.
3.3 CRITERIOS DE CALIDAD

La traduccién francesa debe ser revisada: En particular, € término "ingrediente de frutas' deberia ser
reemplazado con "ingrediente basico".

3.3.2 Tolerancias para los defectos: la norma anterior establecio limites; seria una buena idea establecer limites
para huesos y trozos de huesos, los cuales son un defecto extremadamente grave.

4 ADITIVOS
4.4 Colorantes

Se debe observar en la seccion 4.4 que € uso de estos colorantes es solo autorizado en las confituras, las jaleas
defrutay las mermeladas.

4.5 Agentes endurecedores
Cuando se utilizan estos aditivos, se debe proporcionar una justificacion.
4.6 Saborizantes

No se debe autorizar € uso de saborizantes y saborizantes naturales, en conformidad con las regulaciones de la
comunidad; las cantidades de fruta utilizadas deben ser suficientes para dar a producto su sabor.

4.7 En laversion francesa, €l término "aditivos' debe ser reemplazado con "conservantes'.

El limite de residuos para € producto terminado cuando se utilice pulpa de fruta sulfitada deberia ser de 50
mg/kg y no de 100 mg/kg.
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El didxido de azufre no debe ser afiadido a producto terminado; desde un punto de vista tecnolégico no existe
necesidad de €llo.

El uso propuesto de los conservantes para "paises con climas caientes' no es justificado; la confitura es un
producto que mantiene su integridad debido a su contenido de azlcar, y nho es necesario mantenerla en un
refrigerador cuando € contenido de materia seca soluble seaigual o mayor a 60%.

4.8 En la version francesa e término "agentes endurecedores y gdificantes' debe ser reemplazado con
"gelificantes’.
8. ETIQUETADO

8.2 En francés los Unicos nombres posibles son "confitura' y "confitura extra' para las dos primeras categorias
(eliminar la palabra " conserva').

8.4 Especificar: "contenido total de azlcar X g /100 g" (en lugar de "azlcar").

Indonesia

1 Se propone que la Norma del Codex se aplique a las pifias, mangos y a otras frutas tropicales segln
corresponda.

2. ADITIVOSALIMENTARIOS

Tomando en cuenta la labor dd CCFAC, Indonesia propone hacer una referencia a la Norma General del
Codex sobre Aditivos Alimentarios (GSFA) y eiminar la lista actual escrita en € anteproyecto.

Se propone d texto de la siguiente oracion:

La utilizacion de aditivos adimentarios asi como de los residuos de aditivos aimentarios deberd satisfacer €
nivel maximo permitido por e Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los
Alimentos. Otros aditivos adicionales actualmente utilizados pueden ser incorporados en esta normay deberén
ser mantenidos al nivel minimo posible.

3. DECLARACION DEL DIOXIDO DE AZUFRE
Tomando en cuentala IDA justificada por € JECFA, Indonesia propone la siguiente oracién:

Los productos a que se refieren las disposiciones de esta norma deberan indicar en la lista de
ingredientes la presencia de dioxido de azufre residual si se encuentra en €l producto a una dosis mayor
de 50 mg/kg.

Reino Unido

El Reino Unido, en su papel de pais redactor de esta norma, ha notado algunos pequefios errores tipograficos y
de numeracion de parrafos como resultado de la transposicion. Estos se indican a continuacion:

2.1 Confituraextra: la numeracién debe ser (i) no (ii) confitura de escaramujo
2.2 OTRAS DEFINICIONES

Eliminar fruta citrica ya que se ha omitido una definicion para éstay probablemente es, de cualquier manera,
superficial en cuanto a su relacion con los requisitos.

El texto para AzUcares deberia ser (a) AzUcares como se definen en la Norma del Codex Alimentarius
sobre AzUcares

(b) AzUcares extraidos de frutas
2.2 Lanumeracion del parrafo de Presentacion debe ser 2.3
3.1.1 El texto de este parrafo debe ser:

D Ingrediente de fruta, como se define en € parrafo 2.2, en las cantidades establecidas en los parrafos
3.2 (a) — (c) presentados mas abajo.

(Eliminar el N°. de péarrafo) Estos no incluyen ninguin aziicar afiadido ni otros ingredientes opcionales. En
los casos delajaleay dela “jalea extra’ las cantidades, segiin corresponda, deberan ser calculadas
después de deducir €l peso del agua utilizada en la preparacion de los extractos acuosos.

(2) Azlcar, como se define en el parrafo 2.2, y/o agente edulcorante
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3.1.3 Eliminar la palabra (en laversion eningles) “as’ en esta oracion.

3.2 Modificar € texto de la primera oracion para que sea: parrafos 3.2 (a) - (c)

3.3.1En € 3 parafo, en € ultimo rengldn, € texto debe ser cambiado a péarrafo 4.7 en lugar de 4.4.
8.2.4 La3?paabra(enlaverséneningles) “form” debe ser cambiadaa“from”.

Estados Unidos

Observaciones generales:

Estados Unidos ha sido productor durante muchos afios de una amplia variedad de compotas (confituras),
jaleas y mermeladas. Por consiguiente, las normas estadounidenses de identidad para estos productos han sido
desarrolladas con las préacticas de produccion. Por lo tanto, seria beneficioso para € productor si el proyecto de
norma del Codex reflgjara las précticas de comercio establecidas. Estos productos representan un gran
componente de la industria alimentaria estadounidense y la produccion se regula por medio de las Directrices
Estadounidenses para & Cumplimiento de Politicas (“Compliance Policy Guiddines (CPG)”) de la
Administracién Estadounidense de Alimentos y Medicamentos (FDA). Estas directrices indican claramente la
definicion de los productos y & minimo de los ingredientes principales utilizados en la elaboracién de compotas
(confituras), jaleas y mermeladas. La industria estadounidense ha adoptado |as directrices para estos productos
por muchos afios.

Seccién 2.1. Definicion del producto.
Mermelada:
La definicion propuesta del Codex es la siguiente:

Es el producto elaborado hasta que adquiera una consistencia gelatinosa adecuada, hecho con fruta entera,
pulpa, puré, zumo (jugo), extracto acuoso, o cascara de frutas citricas mezcladas con azlcares o
edul corantes carbohidratos tal como la miel, con o sin la adicién de agua.

Esta definicion excluye ala cascara de la fruta citrica, la cua es un ingrediente esencial, por lo tanto los Estados
Unidos proponen la siguiente definicion:;

Es el producto de consistencia gelatinosa hecho con la cascara y zumo (jugo) preparados idéneamente con
o0 sin la pulpa de frutas citricas con azicar y dextrosa, cocido en agua. Este contiene trozos de cascara de
fruta en la masa.

Seccién 3.1.2 Contenido de fruta

3.1.2. (a) Compotas (confituras) y jaleas

La norma estadounidense de identidad para las compotas (confituras) requiere que un minimo del 45% al 47%,
en peso (dependiendo de la fruta utilizada), del producto terminado sea fruta. El anteproyecto requiere una
cantidad minima del ingrediente de fruta del 35% (en general) la cual es menor que la establecida por la norma
de laindustria estadounidense. Por |o tanto, los Estados Unidos proponen modificar € limite del ingrediente de
fruta para que no sea menor al 45% (en general).

3.1.2. (c) Mermeladas

Las directrices CPG para las mermeladas recomiendan que, dependiendo de la variedad de fruta citrica
utilizada, un minimo del 25% al 35%, en peso, del producto terminado sea cascara y zumo (jugo). El limite
establecido por las directrices CPG es mayor que € limite establecido por € anteproyecto de norma para €
ingrediente de fruta citrica (p. €., un minimo del 20 por ciento del producto terminado, con no menos del 7.5
por ciento proveniente del endocarpo). Por lo tanto, los Estados Unidos proponen modificar € limite del
ingrediente de fruta citrica para que no ser menor al 25%.

4.6 Saborizantes

Los Estados Unidos solicitan que los sabores de Menta natural y Canela natural sean devueltos a
Anteproyecto de Norma. Estos sabores formaban parte anteriormente del Anteproyecto de Norma Revisada del
Codex para las Compotas (Conservas de Frutas) y Jaleas, Secciones 4.6.2 y 4.6.3, CL 1997/ 1-PFV.
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8.0 Etiquetado

El requisito de mostrar en € etiquetado e contenido de fruta por cada 100 gramos parece similar a la
Declaracion Cuantitativa de Ingredientes (QUID). Los Estados Unidos consideran que, en su formato actual, €l
requisito de etiquetado es similar a la declaracion de la informacion especifica del producto y por consiguiente,
innecesario. La declaracion de ingredientes, en orden descendiente de predominancia por peso, es descritaen la
“Norma General del Codex para € Etiquetado de Alimentos Preenvasados’ [CODEX STAN 1-1985 9 rev 1-
1991] y es suficiente para proporcionar a los consumidores la informacion presentada en la etiqueta que ellos
necesitan sobre |os ingredientes.

Uruguay

a)En este anteproyecto nos encontramos (al igual que ocurria anteriormente) con un concepto del producto
diferente al que consumimaos tradicionalmente en nuestra dieta.

Su consistencia se describe como gelatinosa, deberia decir semi slida o pastosa.

En Uruguay las mermeladas no son solo las citricas. No se define € dulce de corte. Uruguay propone como
definicion: es el dulce de consistencia firme a corte, obtenido por coccidn y concentracion de pul pas tamizadas
de frutas u hortalizas, adicionadas de azUcares.

El término “mermelada de jalea” resulta confuso.
b)En 2.1 no se comprende que se pueda emplear extracto acuoso para hacer mermeladas.

¢) En 2.2 se debe hacer un enunciado mas claro de los ingredientes, por €. en Azlcares a) habria que citar la
norma de referencia en b) no se sabe a qué se refiere y ¢) estd comprendido en a).

d) La declaracion (de 8.3) de la cantidad de fruta empleada en la elaboracion , es una exigencia innovadora en
este tipo de legidacion.

No queda claro porqué & membrillo se encuentra dentro de los productos que requieren menor cantidad de
fruta. En Uruguay no sucede asi.

€)En cuanto a los aditivos permitidos, sin duda no hay coincidencia con nuestros criterios y tecnologia
tradicional (caso SO, en e que se autoriza solo 100 mg/kg en el prod. final) o nuestros envases (como plésticos
gue no aislan de la contaminacién y que justifican los conservantes, por otra parte no autorizados).

Uruguay propone un maximo de 200 mg/kg de SO, en el producto terminado (dulces, mermeladas).

f) El uso de conservadores (benzoico y sdrbico) no sdlo son para paises con climas calurosos. Son productos
gue no requieren refrigeracion antes de abrirse.

h) e punto 3.2 sdlidos solubles se cambié de 65% min a 60% min. No queda claro e porqué de esta
modificacion.
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(4) ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LA SALSA DE SOJA

Se han recibido las siguientes observaciones de Brasil, Francia, Indonesia, Japon, los Paises Bgjos, € Reino
Unido, los Estados Unidos y lalAFCO.

Brasil

Para simplificar los puntos en (2) Descripcion del producto, sugerimos la siguiente definicién del
producto:

2.1 Definicién del producto

L a salsa de soja es un condimento liquido obtenido por medio de la fermentacion de la soja y/o por medio de
lahidrélisis de proteinas vegetaes.

Las definiciones individuales de cada tipo de salsa de soja estan descritas en las secciones 2.1.1 a2.1.3.
2.1.1 La salsa de soja fermentada es € producto gque se obtiene de la siguiente manera:

a) Parainiciar € proceso se cultiva Aspergillus oryzae y/o Aspergillus sojae ya sea en soja 0 en sojay granos
de cereal; o se cultivan bacterias y/o mohos y/o levaduras ya sea en soja 0 en soja y granos de cereal; 0 se
mezclan enzimas de calidad alimentaria ya sea con soja 0 sojay granos de ceredl.

b) Lamezcladel producto obtenido por la combinacién de (a) con agua es fermentada y afigjada.

2.1.2 Lasalsadesojano fermentada es el producto que se obtiene de la siguiente manera;

a) Se hidrolizan materiales proteinicos vegetales, incluidas la soja y/o la soja desgrasada, por medio del uso de
&cidos,

b) Se afaden otros ingredientes a producto (a) como se especifica en € apartado 3.1.2.

2.1.3 La salsa de soja mixta es € producto obtenido al mezclar los diferentes tipos de sdsas de soja
definidos en los apartados 2.1.1y 2.1.2.

Para poder tener constancia con el punto de Descripcion, sugerimos los siguientes cambios en el texto
para €l apartado 3.1.1:

3.1.1 Ingredientes basicos

3.1.1.1 Salsa de soja fermentada

(a) Soja (incluida la soja desgrasada)

(b) sal

(c) Agua potable

3.1.1.2 Salsa de soja ho fermentada

(a) Proteinas vegetales

(b) AzUcares (como se definen en laNorma del Codex para Azlcares CX-STAN 212-1999)
(c) Agua potable

(d) Sl (para ser utilizada sblo en €l caso del proceso de elaboracién con enzimas)
3.1.2 Otros ingredientes per mitidos

Para |a salsa de soja fermentada los ingredientes (a) a (g) pueden ser utilizados, y parala salsa de soja no
fermentada los ingredientes (a) y del (d) a (g) pueden ser utilizados.

(a) Granos de cereal

(b) Proteinas vegetales

(c) Azlcares

(d) Vinagre

(e) Vinos de arroz dulce

(f) Alcohol degtilado de origen agricola

(9) S
(h) Proteina vegetal hidrolizada
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Para poder seguir las recomendaciones del CCFAC, e punto 4 sobre Aditivos Alimentarios deberia ser
simplificado y solo citar los Cuadros de los Aditivos de la siguiente maner a:

4. ADITIVOSALIMENTARIOS

Reguladores de acidez/ Agentes antiespumantes Colorantes/ Acentuadores de sabor/ Conservantes/
Edulcorantes/ Espesantes y Estabilizadores. Cualquiera de estos aditivos presentados en la lista del Cuadro 3
de laNorma General del Codex para Aditivos Alimentarios o en lalista de la categoria alimentaria 12.6.4 (salsas
claras, p. §., salsade soja) en los Cuadros 1y 2 de la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios.

Para poder tener constancia con el punto de Descripcién, € texto del apartado 6.1 Nombre de los
productos, deberia ser € siguiente:

6.1 EL NOMBRE DE LOSPRODUCTOS
6.1.1 El nombre de los productos debera ser etiquetado de la siguiente manera:
Salsa de soja fermentada

Sasa de soja  no| Enconformidad con las descripciones dadas en las subsecciones 2.1.1 a2.1.3
fermentada

Salsa de soja mixta

6.1.2 El nombre de la salsa de soja mixta debera ser acompafiado por el tipo de salsa de soja mezclada o
hidrolizada

Francia

Se han encontrado problemas importantes en la traduccion del texto francés. Este texto sera probablemente
revisado por Francia y remitido a la Secretaria para la préxima reunion del Comité del Codex sobre Frutas y
Hortalizas Elaboradas.

4 DESCRIPCION
2.1 Definicién dd producto:

El texto deberia de indicar en detalle e tipo de envasado, y especificar si e producto es tratado o no
térmicamente.

Indonesia
CUESTIONES DE INTERES

Tomando en consideracion que mas del 80% del mercado de la salsa de soja en Indonesia, Malasiay Brunel
Darussalam estd compuesto por la salsa de soja dulce, se deberian de tomar en cuenta las necesidades del
consumidor. Por lo tanto, Indonesia recomienda flexibilidad para que las disposiciones de esta norma incluyan
la salsa de soja dulce.

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma es aplicable a los productos como la salsa de soja salada y la salsa de soja dulce que
resultan del proceso como se define en la seccién 2.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicion del producto

La salsa de soja es un condimento liquido que se obtiene por medio de la fermentacion de la soja y/o por medio
de lahidrdlisis de las proteinas vegetales.

Las definiciones individuales de cada tipo de salsa de soja se describen en las subsecciones 2.1.1 a2.1.3.
2.1.1 Lasdsade sojafermentada naturadmente es el producto que se abtiene de la siguiente manera:

(@  Secultiva Aspergillus oryzae y/o Aspergillus sojae para iniciar € proceso de fermentacién ya sea en:
soja 0 en soja 'y granos de cereal; o0 se cultivan bacterias y/o mohos y/o levaduras ya sea en soja 0 en sojay
granos de cered.

(b) Lamezcladel producto obtenido por la combinacién de (a) con agua salada es fermentada y afiejada por
un periodo minimo de 90 dias a una temperatura menor alos 40°C.



CX/PFV 02/9-Add.1 15

En lugar del agua salada mencionada en € proceso descrito anteriormente, se puede utilizar la salsa de soja
fermentada naturalmente, o una mezcla de salsa de soja fer mentada naturalmente y agua salada.

2.1.2 Lasdsade sojafermentada por hidrdlisis es @ producto que se obtiene de la siguiente manera;

(@  Sehidrolizan materiales proteinicos vegetales, tal como la soja desgrasada, por medio del uso de &cidos o
enzimas (al producto obtenido por este proceso se le nombrard en lo sucesivo como “proteina vegetal
hidrolizada’),

(b)  Semezcla(n) la(s) salsa(s) de soja con la proteina vegetal hidrolizada.

2.1.3 Lasasade sojamixtaes el producto que se obtiene de la siguiente manera:

(@ Semezclan los diferentes tipos de salsas de soja definidas en las subsecciones 2.1.1 a2.1.3; 0

(b) Semezcla(n) la(s) salsa(s) de soja con la proteina vegetal hidrolizada.

De conformidad con la descripcion, la composicion esencial y los factores de calidad correspondientes seran:
3.1. Composicion

3.1.1. Ingredientes bésicos

@ Soja (incluso la soja desgrasada)

(b) Sa

(©) Agua

3.1.2. Otrosingredientes

@ Otras legumbres y/o proteinas vegetales
(b Granos de cereal

(© Azlcar y/o az(cares morenas

(d) Especias y/o hierbas

) Otros ingredientes permitidos

3.2. Factoresde calidad

@ Nitrégeno total no menor a: 0.4% en la salsa de soja salada

0.2% en la salsa de soja dulce

(b) El contenido de solidos solubles, excluida la sal afiadida, debe ser como minimo & 6% (p/v)
4. ADITIVOSALIMENTARIOS

Tomando en cuenta la labor del CCFAC, Indonesia propone hacer una referencia ala Norma General del
Codex sobre Aditivos Alimentarios (GSFA) y eiminar la lista actual escrita en € anteproyecto.

Se propone el texto de la siguiente oracion:

La utilizacion de aditivos alimentarios asi como de los residuos de aditivos alimentarios deberd
satisfacer e nivel maximo permitido por e Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos. Otros aditivos adicionales actualmente utilizados pueden ser
incor porados en esta normay deberan ser mantenidos al nivel minimo posible.

5. ETIQUETADO

Los productos preenvasados cubiertos por esta horma deberdn ser etiquetados de conformidad con la Norma
General del Codex para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991).

5.1.1. El nombre de los productos

El nombre de los productos puede ser etiquetado de conformidad con las formas naturales de los procesos y
con lalegidacion nacional.

5.1.2. Etiquetado para“Haal”

El uso de término “Hald” en la sdsa de soja debera cumplir con las disposiciones de la seccidn
correspondiente de las Directrices Generales del Codex parael Uso del Término “Hala” (CAC/GL 24-1997).
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Japon

El gobierno japonés quisiera presentar sus observaciones sobre los métodos de andlisis presentados en
este proyecto. Las observaciones son las siguientes:

Primeramente, consideramos que después de la aprobacién por la Comision del Codex Alimentarius, la
disposicién sobre los métodos de andlisis debe ser “Véase @ Volumen 13 dd Codex Alimentarius’. Sin
embargo, se necesita tener un buen entendimiento sobre la progresion de los métodos de andlisis para nuestra
discusion porque e CCPFV deberia considerar este proyecto con la inclusion de la seccién de los métodos de
andlisis. Por o tanto, esta seccidn deberia indicar “(bajo examen)”.

Estamos ahora desarrollando los métodos de andlisis para e anaista, Nitrogeno tota y Contenido de
solidos solubles excluida la sa afiadida, los cuales estan recomendados en la seccidn de Factores de calidad y
proporcionaran la informacién con respecto a los datos de validacion sobre los criterios de los “ Principios para
el Establecimiento de los Métodos de Andlisis del Codex” descritos en e Manual de Procedimiento del Codex,
en conformidad con las Recomendaciones para una lista de revision de la informacion requerida para evaluar
métodos de andlisis presentados al Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Muestreo.

Después de la validacion, estos métodos serian examinados en e programa de los Métodos de Andlisis
para Frutas y Hortalizas Elaboradas, en la préxima reunion.

L os Paises Bajos

1. Fusionar las definiciones propuestas, "salsa de soja fermentada naturamente’ y "salsa de soja de
fermentacion breve" en una categoria Unica para "salsa de soja fermentada’.

El uso del término "natural”, como se utiliza en la "salsa de soja fermentada naturalmente" no puede ser
justificado bajo Normas y Directrices actuales del Codex.

* Norma General del Codex para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados, seccidn 3.1: "Los aimentos
preenvasados no deberan ser descritos 0 presentados en ninguna etiqueta o en ningUin etiquetado en una manera
gue sea fasa, engafiosa 0 que induzca a error 0 que tenga probabilidad de crear una impresién errénea con
respecto a su carécter en cualquier respecto” (se afiade mas énfasis).

* Directrices Generales del Codex sobre Declaraciones de Propiedades:

* Seccién 3.5 Declaraciones de propiedad prohibidas: " Declaraciones de propiedades que pueden suscitar
dudas sobre lainocuidad de alimentos andlogos, o puedan suscitar o provocar miedo en e consumidor".

* Secciéon 5.1(iii), "Términos como "natural”...cuando se utilicen, deberan gustarse a las précticas
nacionales del pais donde se vende €l aimento. El uso de estos términos debera estar en consonancia con las
prohibiciones establecidas en la Seccion 3".

"Natural" es una caracteristica sujeta a las préacticas nacionales y tendrd, por |o tanto, multiples interpretaciones
y/o definiciones reglamentarias, haciendo dificil la aceptacion de la designacion propuesta para la salsa de soja.
Ademés, no existe coherencia entre los hombres "salsa de soja fermentada naturalmente” y "salsa de soja de
fermentacion breve'. Un consumidor podria ser facilmente inducido a error, concluyendo que la "salsa de soja
de fermentacion breve" es de alguna manera no "natural” o no es tan inocua como la variedad "naturalmente
fermentada’.

2. Se debe establecer en la disposicidn € uso de enzimas de calidad alimentaria dentro de la categoria de "salsa
de soja fermentada’.

No existe una justificacion para clasificar los tipos de salsa de soja en los que se utilizan enzimas como "salsa
de soja no fermentada’.

* En los méodos tradicionales de la produccion de salsa de soja, se afladen microorganismos con €l
unico fin de la produccién de enzimas. Las enzimas hidrolizan las proteinas, una accion que es esencia para
desarrollar los atributos de sabor caracteristicos de la salsa de soja. Se han desarrollado métodos més recientes
de produccion en los que se afiaden las enzimas directamente. Estas actiian exactamente de la misma manera
como las enzimas producidas por la adicién de microorganismos.

La utilizacién de las enzimas en la produccion de la salsa de soja se encuentra completamente en linea con los
métodos de produccion bioldgicos y reflgja la innovacion continua en la tecnologia de la salsa de soja.
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3. Eliminar los criterios de tiempo, temperaturay adicion de sal de la definicidn de "salsa de soja fermentada’.

No existe una justificacion para la utilizacién de tiempo, temperatura o tiempo de la adicién de sa para
distinguir entre la "salsa de soja fermentada naturalmente" y la "sasa de soja de fermentacion breve'. Estos
factores deberian ser controlados por el fabricante con bases en |as condiciones éptimas para lograr €l producto
esperado.

* El tiempo de fermentacién para la produccién de la salsa de soja ha sido, a lo largo de sus 2000 afios
de historia, reducido de varios afios a tan solo varios meses, y € producto resultante es todavia llamado salsa
de soja. El establecimiento de un factor de tiempo arbitrario de 90 dias no da lugar a una innovacién continua.

* La temperatura de fermentacion también reflga los avances tecnolégicos y las condiciones de
fabricacion. La temperatura no debe ser utilizada como un indicador para distinguir entre diferentes tipos de
salsa de soja.

La sa actlla como un inhibidor de la actividad enzimética durante la produccién de la sdsa de soja. Las
decisiones acerca de cudndo se debe afiadir la sal deben ser controladas por € fabricante y no deben servir
como indicadores para distinguir entre diferentes tipos de salsa de soja

4, Reservar la categoria de "salsa de soja no fermentada’ para aguellos productos producidos por medio de la
hidrélisis &cida

5. Incorporar una referencia en cada parte de la seccién de Aditivos declarando que cualquier aditivo
presentado en el Cuadro 111 de la GSFA puede ser utilizado en la salsa de soja

La seccion de Aditivos del Proyecto de Norma deberia reflgjar €l trabajo que ha sido ya aprobado como parte
de laNorma Genera del Codex sobre Aditivos Alimentarios.

* Hasta que llegue e momento en & que la GSFA esté completamente en vigor, se deberia incluir en €l
Proyecto de Norma una referencia sobre la utilizacion de aditivos seguin las BPF (Cuadro |11 de la GSFA).

* El Proyecto de Norma deberia presentar una lista sblo de aquellos aditivos necesarios para la
produccién de la salsa de soja que tienen IDAs establecidas y que estén presentes en el Cuadro | de la GSFA.

Reino Unido

Notamos la omision de una seccidn correspondiente a los contaminantes (normamente la Seccién 5) en este
proyecto de norma. Sugerimos que se incluyan las subsecciones correspondientes a los metales pesados y a los
residuos de plaguicidas. Ademas, d Comité podria también considerar hacer una referencia al hecho de que €
CCFAC edta actuamente debatiendo e establecimiento de niveles méximos para los cloropropanoles, en
particular para € contaminante 3-MCPD, en |la salsa de soja fabricada con &cido HVP.

Por lo tanto, puede ser prudente que el Comité incluya algun texto apropiado en esta norma, como por ejemplo:

El Comité dd Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos est4 debatiendo
actualmente los niveles méximos para el contaminante 3-MCPD en la salsa de soja fabricada con écido HVP.
Cuando se llegue a un acuerdo a respecto, los productos de la salsa de soja a que se refieren las secciones
2.1.3y 2.1.4 deberan satisfacer 1os niveles maximos establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para
estos productos.

También hacemos notar la ausencia de una seccién (8) sobre pesos y medidas incluido, de crucial importancia,
un nivel de llenado minimo, y también secciones de la clasificacion de (unidades) defectuosas o de la
aceptacion de lote.

Estados Unidos

Observaciones generales

Los Estados Unidos reconocen la importancia histérica y cultural de la salsa de soja en ciertas culturas. Sin
embargo, la salsa de soja se ha transformado de un producto fabricado por métodos tradicionales y consumido
por ciertos grupos étnicos, a un producto importante internacional, fabricado utilizando métodos nuevos y
tradicionales. Los Estados Unidos prefieren que e anteproyecto de norma reflgje este nuevo producto,
integrando todos los méodos de fabricacion sin dar la apariencia de discriminar basados en e método de
fabricacion.
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2.1 Definicion del producto

El anteproyecto de norma define a la “ Salsa de soja” como un condimento liquido que se obtiene por medio
de la fermentacion de la soja y/o por medio de la hidrélisis de las proteinas vegetaes. Ademés de esta
definicion general, se proponen definiciones para cuatro tipos de salsa de soja. El anteproyecto de norma
deberia requerir que estos nombres se utilicen para fines de etiquetado solo voluntariamente.

El término “Salsa de soja” es comUnmente y apropiadamente utilizado por la industria y entendido por los
consumidores a describir todos los tipos de salsa de soja, sin tomar en cuenta € método especifico de
fabricacién. Por lo tanto, un requisito obligatorio de identificar como se produce una salsa de soja,
especificamente si es fermentada o no, o sus diferentes variaciones, no ofrece constancia con € uso establecido
dela“ Salsa de soja’ .

3.1.1.2. Ingredientes basicos.

El anteproyecto de norma parece excluir la adicion de sal a la salsa de soja producida utilizando las proteinas
hidrolizadas con &cidos. La adicion de sal puede no siempre ser necesaria. El proyecto de norma deberia
ofrecer flexibilidad en el uso de la sal por e fabricante de las proteinas hidrolizadas con écidos. Por lo tanto, los
Estados Unidos proponen eliminar el término parentético en € punto 3.1.1.2 (d ): “(para ser utilizada solo en €l
proceso en e que se emplean enzimas)”.

4. Aditivos dimentarios

Los Estados Unidos consideran que la Norma debe permitir el uso de cualquier aditivo aimentario inocuo e
idéneo que sea apropiado para ser utilizado en la elaboracién o produccion de la salsa de soja. Por lo tanto, los
Estados Unidos proponen la eliminacién de la lista actual de aditivos dimentarios presentada en el proyecto de
norma y reemplazarla con una referencia a la Norma General para Aditivos Alimentarios y Contaminantes
(GSFA) lacua estd siendo creada por € Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los
Alimentos (CCFAC). Debido a esto, los Estados Unidos proponen la siguiente redaccion para la seccion de
aditivos alimentarios del proyecto de norma:

4.1. Reguladores de acidez

Cualquier regulador de acidez que se presenta en la lista del Cuadro 3 de la Norma General del Codex para
Aditivos Alimentarios, o en la lista de la categoria aimentaria 12.6.4. (Salsas claras (p. §., sdsa de soja, sdsa
de pescado)) en € Cuadro 1y 2 de laNorma Genera del Codex para Aditivos Alimentarios.

4.2 Antiespumantes

Cualquier antiespumante que se presenta en la lista del Cuadro 3 de la Norma Genera del Codex para Aditivos
Alimentarios, 0 en la lista de la categoria aimentaria 12.6.4. (Salsas claras (p. §., sdlsa de soja, sdsa de
pescado)) en el Cuadro 1y 2 de la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios.

4.3 Colorantes

Cualquier colorante que se presenta en la lista del Cuadro 3 de la Norma General del Codex para Aditivos
Alimentarios, 0 en la lista de la categoria aimentaria 12.6.4. (Salsas claras (p. §., salsa de soja, sdsa de
pescado)) en el Cuadro 1y 2 de la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios.

4.4 Acentuadores de sabor

Cualquier acentuador de sabor que se presenta en la lista del Cuadro 3 de la Norma General del Codex para
Aditivos Alimentarios, o en la lista de la categoria aimentaria 12.6.4. (Salsas claras (p. §., sdsa de soja, sdsa
de pescado)) en & Cuadro 1y 2 de laNorma Genera del Codex para Aditivos Alimentarios.

4.5 Conservantes

Cualquier conservante gque se presenta en la lista del Cuadro 3 de la Norma Genera del Codex para Aditivos
Alimentarios, 0 en la lista de la categoria aimentaria 12.6.4. (Salsas claras (p. §., salsa de soja, sdsa de
pescado)) en el Cuadro 1y 2 de la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios.

4.6 Edul corantes

Cualquier edulcorante que se presenta en la lista del Cuadro 3 de la Norma General del Codex para Aditivos
Alimentarios, 0 en la lista de la categoria alimentaria 12.6.4. (Salsas claras (p. §., salsa de soja, sdsa de
pescado)) en el Cuadro 1y 2 de la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios.
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4.7 Estabilizadores y Espesantes

Cualesquiera de los estahilizadores y espesantes que se presentan en la lista del Cuadro 3 de la Norma Genera
del Codex para Aditivos Alimentarios, o en la lista de la categoria alimentaria 12.6.4. (Salsas claras (p. €., sdsa
de soja, salsa de pescado)) en e Cuadro 1y 2 de la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios.

“International Association of Consumer Food Organizations, IAFCO” (Asociacién I nternacional de
Organizaciones para Alimentos del Consumidor)

La lAFCO aprueba el anteproyecto de norma para la salsa de soja preparado por Japon. El proyecto de norma
reconoce la diferencia entre la salsa de soja tradiciona y otras variedades del producto.

La salsa de soja tradicional es elaborada a partir de la soja. La caracteristica clave de este producto es €
proceso de fermentacién, € cua puede tomar 3 6 mas meses, dependiendo del sabor y la consistencia que €
fabricante desee lograr. En contraste, los llamados productos de “salsa de soja’ fabricados por agunas
compafias estadounidenses son producidos por medio de un proceso més rdpido que utiliza ingredientes de
menor calidad: proteinas vegetales hidrolizadas (HVP), color caramelo, jarabe de maiz y varios aditivos. Las
“HVP" son proteinas vegetales que han sido degradadas quimicamente a los aminoécidos que las componen.

El anteproyecto de norma del Codex reflgja con exactitud esta distincion a requerir e uso de términos
descriptivos como “fermentada naturalmente”, “fermentada por un corto tiempo”, “no fermentada’ o “mixta’,
en conjuncion con e término “salsa de soja’. Debe ser la responsabilidad de |os fabricantes de |os productos no
tradicionales € informar a los consumidores por medio del etiquetado que & articulo que dlos puedan estar
comprando esta hecho de una manera no tradicional. Por consiguiente, & término “no fermentada’ deberia

aparecer en las etiquetas de |os productos de “ salsa de soja’ que no son fermentados.

Estamos en contra de la posicion del “International Hydrolyzed Protein Council, IHPC” (Consgjo Internacional
sobre las Proteinas Hidrolizadas) de que todos los productos sean desighados “salsa de soja’, con la opcién
permitida a los fabricantes tradicionales de llamar a sus productos “salsa de soja fermentada’. Este enfoque no
tiene constancia con la misién del Codex, la cual es asegurar las précticas de comercio equitativo de los
aimentos. No es justo colocar € peso de la responsabilidad sobre los fabricantes de la salsa de soja tradicional
de informar a los consumidores de que su producto es auténtico mientras que se permite a otros fabricantes
insnuar por medio del etiquetado que sus productos no tradicionales son genuinos. Consideramos que s un
producto que pretende ser salsa de soja no es producido utilizando € método tradicional, entonces no deberia
permitirse que se etiquete simplemente como “ salsa de soja’. Hacer esto seria engafiar a los consumidores.

Estamos preocupados respecto a declaraciones publicas recientes hechas por funcionarios de la delegacion de
los Estados Unidos indicando que €llos retaran € proyecto de norma de la salsa de soja propuesto por Japon.
En los Estados Unidos, donde se permite aplicar € criterio de etiquetado promulgado por € IHPC, existe
evidencia de considerable confusion por parte del consumidor. Este problema no debe ser extendido a ambito
mundia.

Aungue la IAFCO aprueba generalmente el anteproyecto de norma para la salsa de soja, consideramos que
deberia presentar constancia con otras normas del Codex para frutas y hortalizas elaboradas, incluyendo una
seccion que trate de “ contaminantes’. Por |o tanto, se debe afiadir el siguiente texto:

5. Contaminantes
5.1 Metales pesados

Los productos a que se refieren las disposiciones de esta norma deberan cumplir con los niveles maximos
establecidos para los metales pesados por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

5.2 Residuos de plaguicidas

Los productos a que se refieren las disposiciones de esta norma deberdn cumplir con los limites méximos de
residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

Ademés, d Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos esta actualmente
considerando € adoptar niveles maximos para los cloropropanoles, carcinGgenos potenciales que son
producidos cuando ciertas “HVPs’ son afiadidas a los aimentos para acelerar su produccién. La IAFCO
exhorta @ Comité a que incorpore cuaquier nivel maximo para los cloropropanoles que e Codex pueda
establecer en € futuro.
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(5) ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LOSTOMATESEN CONSERVA
Se han recibido |as siguientes observaciones de Egipto, Francia, e Reino Unido, y Uruguay.
Egipto
Punto N°. 3.2.4.1 Recuento de mohos
No existe una necesidad para este punto en conformidad con las especificaciones europeas.
Punto N°. 5.1.1 Metales pesados

Recomendamos que los niveles maximos para los metales pesados establecidos por la Comisién del Codex
Alimentarius para estos productos estén en conformidad con el contenido total de sélidos en e producto final y
d nivel establecido deberd ser expresado de la siguiente manera:

(X1) concentracion de metales pesados (P.P.M) en el producto de tomate

= contenido total de sdlidos en & producto de tomate x (X 1) en la pulpa de tomate

solidos totales en la pulpa de tomate

Francia
2- AMBITO DE APLICACION

La redaccion del texto en francés deberia ser la misma utilizada en el texto ya aprobado en otras normas del
Codex, por gjemplo (peras en conserva):

"Esta norma se aplica a producto como se define en la seccidn 2 presentada a continuacion, cuando se ofrece
para fines de consumo directo incluidos los fines de restauracion o para reenvasado s corresponde. No se
aplicaa producto cuando se indica que éste esta destinado a continuar en € proceso de elaboracion”.

5 DESCRIPCION

5.1 Definicién del producto:
SAdicion de variedades hibridas?
cAparte del agua anadida?

(@) La descripcion del recorte mencionado en € apartado (c) deberia ser mencionado en €
apartado (a).

5.2 Tipos de variedades.

Seriamejor decir; "adargado: ovoide u oblongo”.

2.5 En €l texto francés "Tipo de envasado” y no empacado.

2.5.2 Envasado compacto

3 COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1.2

(& Anadir "en conformidad con la norma del CODEX correspondiente a los zumos (jugos) de frutas'.
(b) Residuos de materia vegetal

(c) Se deben diminar las caracteristicas del puré y la pulpa, y se debe afiadir € siguiente texto: "en
conformidad con lanorma del CODEX correspondiente a concentrado de tomate'”.

(d) Se deben diminar las carecteristicas de la pasta de tomate, y se debe afadir € siguiente texto: "en
conformidad con lanorma del CODEX correspondiente a concentrado de tomate'.

3.2.3 Otros ingredientes permitidos:

(@) Laredaccion del texto deberia ser la siguiente: "especias, plantas arométicas secas (tales como las hojas de
abahaca), extractos naturales de éstas y acentuadores de sabor".

(b) Esto no se justifica aqui; corresponde al producto descrito en el parrafo 2.5.3; esta seccién es una lista de
las sustancias que pueden ser incorporadas en todas las preparaciones, sin tener en cuenta €l tipo de envasado
utilizado.
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(d) Hay un error en la version francesa; ademés de los edulcorantes nutritivos afadidos, se deberia utilizar la
redaccion del texto que se utiliza actualmente para otras normas del Codex.

"Cuando se utilizan reguladores de acidez, se pueden afiadir azlicares, como se definen en lanorma del Codex".
3.3 CRITERIOS DE CALIDAD

3.3.1.2 La traduccion francesa debe ser revisada: "Presencia anormal (o inaceptable) de materia del corazon:
materia correosa 0 materia fibrosa, o tejido del tomate representativo del corazén del tomate e cua es
inadmisible con relacion ala aparienciay carécter comestible del producto”.

3.3.1.5 Se deberia especificar lo siguiente en la version francesa: " La presencia de piel es considerada un
defecto, excepto en formas de presentacion "sin pelar”; la pid es aquella que se adhiere ala pulpa del tomate o
gue se encuentra suelta en el recipiente”.

3.3.5 Tolerancias para los defectos.
La traduccion francesa debe ser revisada:

"El producto terminado deberd ser preparado con tales materides y siguiendo tales practicas que esté
razonablemente exento de materia inadmisible del corazén y de materia vegetal extrafia, y no debera presentar
defectos excesivos, estén o0 no definidos especificamente en esta norma. Algunos defectos comunes no deberan
presentarse en cantidades superiores alas limitaciones siguientes'.

3.3.5.3 Recuento de mohos

Escribir un argumento técnico para 08/12 y especificar el método Codex de muestreo elegido.
4 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Laversion actual de este parrafo es inaceptable.

Durante la 342 reunién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos
(CCFAC), & Comité salicitd que se examinara € tema de la coherencia entre las normas de productos y la
Norma Genera para Aditivos Alimentarios (GSFA). Un taller de trabajo supervisado por Franciay los Estados
Unidos se establecio para debatir este temay para proponer modificaciones a realizarse en la introduccién de la
GSFA.

La posicion mantenida por Francia fue establecida claramente durante estos talleres de trabgjo, estando basada
en los principios especificados en e Manua de Procedimiento, en los capitulos de las "Directrices
correspondientes a procedimiento para la aprobacion de normas’, y en las "relaciones inter-comité”, los
principios principales que gobiernan la utilizacion de los aditivos alimentarios aprobados por € Comité del
Codex Alimentarius durante la 92 reunion, y la introduccion a la Norma General del Codex para Aditivos
Alimentarios (Codex Stan 192-1995 Rev 2 -1999). Este punto de vista puede ser resumido de la siguiente
manera

- El Comité dd Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas es responsable de la evauacién de la necesidad
tecnolégicay de la utilizacién inocua de los aditivos alimentarios como se propone en € proyecto de norma,

- d Comité debera examinar cada aditivo alimentario y determinar hasta qué medida se autoriza su
utilizacion,

- cuando se solicite un aditivo aimentario complementario 0 un aumento en la dosis de un aditivo
adimentario, € solicitante debe demostrar que el uso ddl aditivo aimentario en las cantidades indicadas no es

peligroso para la salud, que su uso es tecnoldgicamente justificable, y que no es fuente de confusién para e
consumidor en relacion ala naturaleza del producto alimenticio en cuestion.

La posicion francesa para la seccion de ADITIVOS es la siguiente:
(@) Reguladores de acidez:

- &cido acético

- &acetato de potasio

- acetato de sodio

- acetato de calcio

- &ido l&ctico

- &ido malico
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- &cido ascdrbico

- ascorbato de sodio

- ascorbato de calcio

- lactato de sodio

- lactato de potasio

- lactato de calcio

- &cido citrico

- Ccitratos de sodio

- citratos de calcio

- citratos de potasio

- &cido tartarico

- tartratos de sodio

- tartratos de potasio

- tartrato disddico y dipotasico
(b) Agentes endurecedores

- cloruro decalcio

- glucono ddtalactona

Preparar un argumento relacionado con las peticiones realizadas de antemano, en particular por Estados
Unidos.

7 PESOSY MEDIDAS

El tema relacionado con el llenado de los recipientes de vidrio ha sido debatido brevemente en privado con
los estadounidenses; si se ha de introducir esta disposicion, esto debe realizarse rapidamente; preparar un
argumento técnico.

7.1.1 Este péarrafo debe ser completado de la siguiente manera: "Cuando los tomates sean elaborados en
recipientes de vidrio, la capacidad de agua debe ser reducida por un 20% antes de calcular € porcentgje
especificado en el parrafo anterior”.

7.1.4 Laredaccion del texto del parrafo propuesto en el punto 7.1.1 debe ser repetida aqui.
ETIQUETADO

8.2.1 La descripcion del producto "tomates en conserva' no se utiliza comercialmente. La descripcién utilizada
deberia ser "tomates'. Esto deberia ser completado por las observaciones especificadas en los parrafos 8.2.2 a
8.2.6.

8.2.2 (a) Reemplazar "cascara' con "piel".

822 (b) Se debe afiadir e zumo (jugo) como e medio de cobertura en este parafo, y no en €
parrafo 8.2.6 (b).

8.2.3 Laforma de presentacion "enteros' especificada en el parrafo 8.2.4 deberia ser especificada en € péarrafo
8.2.3.

8.2.6 Envasado compacto

8.2.7 Etiquetado de los recipientes no destinados a la venta al por menor: este parrafo debe ser incluido
utilizando la redaccion actua especificada en otras normas del Codex.
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Reino Unido
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Consideramos que esta declaracién no es apropiada debido a que nuestra industria nos hace saber que por
giemplo, en Italia, un proveedor grande para € Reino Unido, a la mayoria de los tomates no se les quita €
corazon. Por lo tanto, recomendamos que se elimine € texto de la parte final de la oracion como indicamos
anteriormente.

3.1.2 Medios de cobertura

(c ) Recomendamos que se cambien las palabras ‘Puré—o—Pulpa: ..... "a 'Puré o Zumo (jugo) de tomate
concentrado (Pulpa): puré de tomate o zumo (jugo) de tomate concentrado (que contiene por o menos el 8%
pero no mas del 24% de sdlidos solubles de tomate)'.

Muchos de los productos de primera calidad en € Mercado, son envasados en un zumo (jugo) concentrado
(con 10% a 12% de solidos de tomate) y e uso del término ‘en pulpa de tomate’ en la etiqueta no estaria en
conformidad con laimagen ddl producto.

3.3.1 Definiciones

3.3.1.1 Sugerimos que €l texto de este parrafo se modifique de la siguiente manera: 'Enteros o casi enteros.
.............. pero no hasta el punto en que haya unapérdida-materia-de-placenta una pérdida sustancial de forma
3.3.4 Tamafio o integridad

Consideramos que € nivel propuesto que la forma de presentacion “enteros’ debe contener, ‘no menos del
80% m/m de tomates escurridos en unidades enteras 0 casi enteras’, es muy dificil de lograr constantemente en
la préactica. Sugerimos que se disminuya €l nivel a 75% m/m en unidades enteras o cas enteras...

3.3.5 Tolerancias para los defectos
3.3.5.3 Recuento de mohos

Solicitamos una clarificacion respecto a cambio propuesto a la metodologia citada en € proyecto de norma
para la determinacion del Recuento de Mohos Howard. El Reino Unido preferiria retener e método que se
encuentra en la norma actual de 1981, & método AOAC 965.41. Este es € método citado en € Volumen 13 de
los Métodos de Andlisis y Muestreo para la Determinacion del Recuento de Mohos Howard en |os tomates en
conserva. Recomendamos € méodo AOAC 965.41 que es e método mas nuevo en lugar del método
propuesto AOAC 945.90 (1965), y consideramos que alguna justificacion es requerida respecto a la razén por
lacual e CCPFV quisiera aceptar un método més antiguo. Sin embargo, pareceria apropiado y razonable pedir
e consgo dd CCMAS.

El Reino Unido recomienda que la seccién 3.3.5.3 sea modificada para que € texto vuelva a ser d siguiente:

El recuento de mohos debera efectuarse de conformidad con el método AOAC 965.41, véase e Volumen 13
del Codex Alimentarius. El zumo (jugo) o la porcion liquida no puede tener mas del 50% de campos positivos.

8.2 EL NOMBRE DEL PRODUCTO

822(b)......... el medio de cobertura: insertar "zumo (jugo) de tomate concentrado”

Uruguay
a) Howard: idem que en la norma para concentrados.

b) En el numeral 4 debe mencionarse la Norma CODEX especifica de referencia.
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(6) ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LOS CONCENTRADOS DE TOMATE
ELABORADOS

Se han recibido las siguientes observaciones de Australia, Brasil, Francia, Polonia, y Uruguay.
Australia

Bajo la seccién encabezada Descripcion, € punto 2.1.3 actualmente declara que la "Pasta de Tomate" debe
tener un contenido minimo de solidos del 24%.

Australia no aprueba esta disposicién, pues considera que este limite es demasiado ato. Consideramos que €l
requisito del contenido de solidos solubles naturales de tomate deberia ser reducido a 21% y se deberia realizar
una modificacion consiguiente parareflgjar esto en la definicién del "Puré de Tomate" en € punto 2.1.2.

Australia cuestiona € tema de recuento de mohos especificado en e punto 3.2.4.1.

La pasta de tomate es un producto concentrado que es sometido a fuerzas considerables de corte durante €
proceso de fabricacion. Esto fragmenta cualquier rastro de moho y distribuye ampliamente los fragmentos de
moho por todo € producto. De manera semejante, el proceso de concentracién reduce el volumen del producto
através del cual se distribuyen los fragmentos de moho, y de ese modo se causa un aumento en e nimero de
fragmentos de moho por unidad de volumen.

Los tomates enteros en conserva en € puré de tomate pueden tener un recuento de mohos del 29% en seis
submuestras y del 25% en todas las submuestras, mientras que la pasta de tomate solo puede tener el 45% y
40% respectivamente, en un producto que es tres veces méas concentrado que los tomates en puré.

Australia considera que @ requisito del recuento de mohos deberia ser eliminado.

Brasil
Agregar la expresion "en conformidad con las buenas précticas de fabricacion" para poder clarificar que la
exclusion de pieles y otras partes puede ser lograda bajo BPF industriales.
2.1.1 El concentrado de tomate elaborado es el producto:

(1) Preparado mediante la concentracion del liquido obtenido de tomates (Lycopersicum esculentum P. Mill)
rojos sustancia mente sanos y maduros. Dicho liquido se filtra 0 se somete a otras operaciones para eliminar del
producto terminado las pieles, semillas y otras sustancias de textura fibrosa o dura en conformidad con las
buenas précticas de fabricacion, y

Otros cambios necesarios son los siguientes:

2.1.4 La concentracion del contenido de sdlidos solubles del tomate debera ser igual o mayor a 8%, pero no
deshidratada a una forma de presentacion en polvo Seco 0 en copos.

(1) Yahasido incluido como €l apartado 3.2.1, Otros ingredientes permitidos.
3.1.2 Otros ingredientes per mitidos
(@) Sa (cloruro de sodio);

{b} Especias, acentuadores de sabor, y productos vegetales arométicos secos (tales como una hoja de abahaca

0 cebollas, etc.) pere-ne-azdearesy-otros-edulcorantes;

(¢) Zumo (jugo) de limén (natura o concentrado) empleado como un acidificante; y
(d) Agua (paragustar la composicién fina);
(e) Azicares ® concentracion méxima del 1%.

(2) Quisiéramos recomendar la inclusion de "azlcares' como otros ingredientes permitidos asi como se
permiten bajo la legisacion brasilefia para los concentrados de tomate y también permitidos en Uruguay: Brasil
(CNNPA 12/15 de 1978) y Uruguay (Decreto del Poder Ejecutivo N° 315/994 del 5 de julio de 1994 -
Reglamento Bromatol 6gico Nacional).
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3.2.4.1 Recuento de mohos (en conformidad con el Método AOAC 965.41).

El producto debera ser considerado fuera del cumplimiento de esta norma s 1os recuentos de mohos de todas
las submuestras son mayores a 70%. ©

(2) Nos gustaria recomendar un valor mayor para € recuento de mohos considerando que el méodo AOAC
presenta una gran variacion en laboratorios diferentes. Los valores no representan ningiin factor de salud e
inocuidad. La legidacion de muchos paises reflgja que los productos que tienen un valor de hasta € 70%
pueden ser comercializados y tener clasificaciones diferentes.

8.2 EL NOMBRE DEL PRODUCTO
8.2.1 El nombre del producto debera ser:

“Puré de tomate” o “Pulpa de tomate” s el alimento contiene por lo menos el 8% pero no mas del 24% de
s0lidos solubles de tomate;

“Pasta de tomate” s e alimento contiene por o menos el 24% de sdlidos solubles de tomate, 0

“Concentrado de tomate” si e producto es acompafiado por una declaracion del porcentaje de sdlidos naturales
solubles de tomate.

S6lo mencionado como un comentario: En Brasil, € concentrado de tomate que contiene por 1o menos e 17%,
pero no mas del 25% de sdlidos naturales solubles de tomate son Ilamados “Extrato de Tomate (Extracto de
Tomate)”, una expresion bien conocida para este tipo de producto.

Francia
TITULO DE LA NORMA:

Los concentrados cubiertos agui son en su mayoria elaborados por calor, por lo tanto son sometidos a
tratamiento por calor; por estarazon € texto "TRATADOS TERMICAMENTE" deberia ser especificado en €
titulo.

3- AMBITO DE APLICACION

A diferencia de otros productos cubiertos por normas del Codex, los concentrados destinados a continuar en €l
proceso de elaboracion deberian ser incluidos aqui. Se debe hacer la observacion de que la mayor parte de las
ventas mundiales se lleva a cabo utilizando barriles y recipientes de gran tamafio.

La redaccion del texto en francés deberia ser la misma utilizada en el texto ya aprobado en otras normas del
Codex, por gjemplo (peras en conserva):

"Esta norma se aplica a producto como se define en la seccion 2 presentada a continuacion, y cuando el
producto se ofrece para fines de consumo directo apto para humanos incluidos los fines de restauracién o para
reenvasado s corresponde”.

Afiadir: "Esta norma también se aplica a este producto cuando se indica que esta destinado a continuar en €l
proceso de elaboracion”.

2- DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto:

2.11

- (1) Lycopersicum deberia ser reemplazado con Lycopersicom.

- (2) Enlaversion francesa la redaccién del texto debe ser: "conservado por medios fisicos'.

2.1.2,2.1.3, 2.1.4 En laversion francesa, € texto "contenido de solidos naturales solubles de tomate” debe ser
reemplazado con: "contenido de sdlidos solubles'. Se debe entender siempre que esto excluye la sal.

2.1.2 En la Comunidad europea, € contenido minimo de solidos es 7% y no 8%. En el comercio de ventas a
por menor, la descripcién de los productos depende del contenido de solidos solubles, y dependiendo del nivel
de concentracion, € producto es llamado "puré' o "pasta’. El nombre comercia "salsa' no es un nombre
comercia genérico, y e término "pulpa’ se refiere a productos sin filtrar. La propuesta francesa es la siguiente:
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2.1.2 "Puré de tomate: € puré de tomate concentrado que tiene un contenido mayor del 7%, pero menor del
22% de sdlidos solubles, excluidala sal y otros ingredientes adicionales’.

2.1.3 "Pasta de tomate; la pasta de tomate concentrada que tiene un contenido de por 1o menos € 22% 6
mayor de solidos solubles, excluidala sal y otros ingredientes adicionales'.

2.1.4 El 8 % debe ser reemplazado con €l 7 %.

2.1.5 Este punto debe ser eliminado, corresponde al apartado 3.1.2.

3 FACTORESESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1.2

(a) Sal: es esencia establecer un limite maximo para la sal; en la Unién Europea este limite es del 15% en peso
para los concentrados de tomate con un contenido mayor del 20% de sdlidos, y del 3% en peso para otros
concentrados.

Especificar "hierbas arométicas secas y extractos de hierbas arométicas secas'.

(b) La posibilidad de afiadir otros ingredientes y saborizantes debe ser limitada, de lo contrario e producto no
serd més un concentrado de tomate sino una salsa de tomate.

3.2 Criterios de calidad:

3.2.1 Color: € color es un criterio muy importante para e concentrado de tomate. Seria una buena idea
desarrollar criterios de color mensurables, y se podria formular una propuesta sobre esto durante una reunion.

En este parrafo, e 8" debe ser reemplazado por “7".

3.2.3 Sabor: después de "sabor extrafio" se debe afiadir lo siguiente; "en particular, un sabor quemado o
caramelizado".

Se deben afadir otros criterios de calidad:

- contenido de azlcar, haciendo posible la evaluacién de la madurez del ingrediente béasico, y € defecto
correspondiente a sabor quemado;

- acidez vaorable total, haciendo posible la evaluacion de la calidad de los ingredientes bésicos y € nivel de
acidificacion;

- dpH.

La propuesta francesa, en conformidad con las regulaciones de la comunidad, es la siguiente:

"3.2.4 Contenido de azlcar: € contenido de azlcar expresado en azlicar invertida debe ser igua a por lo menos
d 42% en peso del contenido de solidos, excluida cualquier sal afiadida’.

"3.2.5 Acidez valorable totd: ésta se expresa en &cido citrico monohidrato cristalizado, y no debe ser mayor por
un 10% en peso d contenido de sdlidos solubles, excluida cualquier sal afiadida’.

3.2.4 Defectos:

Los defectos estan relacionados esencialmente con €l color y las impurezas. Estos sdlo pueden ser impurezas
vegetales naturales que son imposibles de detectar a simple vista, y que solo pueden ser vistas bajo un
microscopio, cuando se han efectuado los procedimientos correctos de fabricacion.

Laredaccion del parrafo 3.2.4 debe ser la siguiente:

"El concentrado de tomate deberd estar exento de toda materia vegetal extrafia visible, incluidas la piel, semillas
y cuaquier otra materiainadmisible, y deberd estar practicamente exento de impurezas minerales’.

Se cumple con estas condiciones cuando:

(a) no se puede detectar a simple vista la presencia de ninguna materia vegetal extrafia, y sdlo puede ser vista
bajo un microscopio;

(b) € contenido de impurezas minerales no es mayor del 0.1 % del contenido de sdlidos solubles, excluida la
.
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3.2.4.1 Recuento de mohos;

De igual manera que las observaciones realizadas correspondientes a los tomates en conserva, con relacién alas
condiciones de produccién, se deben afiadir algunas observaciones sobre las condiciones de fabricacion.

Estas son diferentes en los Estados Unidos y en Europa; durante el proceso de elaboracion, los tomates son
prensados y luego tamizados; en los Estados Unidos la malla de los tamices no es tan fina como las de Europa;
por lo tanto, d moho no estd tan homogéneamente distribuido debido a que € producto esta menos
fragmentado. Por esta razon, € resultado de la prueba de Howard para un producto idéntico sera diferente.

Con esto en mente, se deberian aplicar las disposiciones establecidas en |as regulaciones europeas.

"3.2.1.4 El recuento de mohos en € concentrado de tomate, diluido en agua hasta que € contenido de solidos
alcanza el 8%, no debe resultar en més de 70% de campos positivos'.

4 ADITIVOS
Laversion actual de este parrafo es inaceptable.

Durante la 342 reunién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos
(CCFAC), & Comité salicitd que se examinara € tema de la coherencia entre las normas de productos y la
Norma Genera para Aditivos Alimentarios (GSFA). Un taller de trabajo supervisado por Franciay los Estados
Unidos se establecio para debatir este tema 'y para proponer modificaciones a redlizarse en € predmbulo de la
GSFA.

La posicién de Francia fue establecida claramente durante estos talleres de trabajo, estando basada en los
principios establecidos en e Manual de Procedimiento, en los capitulos de las "Directrices correspondientes a
procedimiento para la aprobacién de normas’, y en las "relaciones inter-comité’, los principios principales que
gobiernan la utilizacion de los aditivos alimentarios aprobados por e Comité del Codex Alimentarius durante la
9 reunion, y € predmbulo a la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios (Codex Stan 192-1995
Rev 2 -1999). Este punto de vista puede ser resumido de la siguiente manera:

- El Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas es responsable de la evaluacion de la necesidad
tecnolégicay de la utilizacion inocua de |os aditivos alimentarios como se propone en el proyecto de norma,

- e Comité debera examinar cada aditivo dimentario y determinar hasta qué medida se autoriza su
utilizacion,

- cuando se solicite un aditivo aimentario complementario 0 un aumento en la dosis de un aditivo
dimentario, € solicitante debe demostrar que e uso dd aditivo aimentario en las cantidades indicadas no es

peligroso para la salud, que su uso es tecnol6gicamente justificable, y que no es fuente de confusion para el
consumidor en relacion ala naturaleza del producto alimenticio en cuestion.

La posicion francesa sobre la seccion de ADITIVOS, basada en las disposiciones establecidas en la norma
modificada de la comunidad 95/2, es la que se presenta a continuacion:;

(b) Reguladores de acidez para poder mantener el pH = 4.5:
- &ido acético

- acetato de potasio
- acetato de sodio

- acetato de calcio

- &ido l&ctico

- é&ido mdico

- &ido ascorbico

- ascorbato de sodio
- ascorbato de calcio
- lactato de sodio

- lactato de potasio
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- lactato de calcio

- &ido citrico

- citratos de sodio

- citratos de calcio

- citratos de potasio

- &ido tartérico

- tartratos de sodio

- tartratos de potasio

- tartrato disodico y dipotésico
7 PESOSY MEDIDAS

La propuesta expresada en la norma de los tomates en conserva correspondiente a llenado de recipientes de
vidrio también deberia ser mencionada aqui.

7.1.1 Este parafo debe ser completado de la siguiente manera: "Cuando los tomates sean elaborados en
recipientes de vidrio, la capacidad de agua debe ser reducida por un 20% antes de calcular € porcentgje
especificado en € parrafo anterior".

8 ETIQUETADO
No es necesario repetir aqui 1os criterios ya mencionados en € apartado 2.1.
Ademas, la traduccion francesa es erréneay no corresponde a la version en inglés.

8.2.1 El consumidor debe tener la capacidad de determinar facilmente a partir de la descripciéon de los
productos si € producto es un concentrado de tomate o una pasta de tomate, y el contenido de sdlidos deberia
ser especificado en conformidad con & pérrafo 2.1.2; los parrafos 8.2.1 y 8.3 deberian ser simplificados y
reemplazados con:

"8.2.1 Ladescripcion de los productos debe especificar "puré de tomate" o "pasta de tomate” junto con ya sea:
- laindicacion: "concentrado al (X)%" (correspondiente a porcentaje minimo del contenido de sdlidos),

- 0 la especificacion de un margen de variacion del 2% en relacion a contenido de solidos solubles (p. g .,
concentrado en un 20% al 22%).

Polonia

Respecto a los limites maximos para metales pesados en las frutas y hortdizas elaboradas, nos gustaria
informarles de que en las regulaciones aimentarias polacas se han establecido limites adicionales para €
mercurio, arsénico y zinc, los cuales se presentan a continuacion:

- paraconcentrados de tomate:

Hg - no mas de 0.02 mg/kg
As—no més de 0.20 mg/kg
Zn — no més de 30 mg/kg

Pb — no mas de 0.50 mg/kg
Cd - no més de 0.05 mg/kg

Uruguay
En & numeral 4 debe mencionarse laNorma CODEX especifica de referencia
a) Se debe definir solidos solubles naturales totales.

b) Uruguay desearia saber en base a qué referencias se cambiaron los valores de aceptacién de recuento de
mohos por la técnica de Howard.
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(7) ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA
LASHORTALIZAS EN CONSERVA

Se han recibido las siguientes observaciones de Egipto, Polonia, Uruguay y los Estados Unidos.
Egipto

Punto N°. 2.1 (b) correspondiente a la presion negativa interna minima de 300 a 500 milibarias para recipientes
con una capacidad de 2550 ml.

Recomendamos que la presion negativa minima sea de 100 mm de mercurio para todas las capacidades de
recipientes.

Polonia

Respecto a los limites maximos para metales pesados en las frutas y hortdizas elaboradas, nos gustaria
informarles de que en las regulaciones aimentarias polacas se han establecido limites adicionales para €
mercurio, arsénico y zinc, los cuales se presentan a continuacion:

- parafrutas elaboradas, a excepcién de zumos (jugos) y concentrados de tomate;

Hg - no mas de 0.02 mg/kg
As—no més de 0.20 mg/kg
Zn — no més de 15 mg/kg
Pb — no mas de 0.30 mg/kg
Cd - no més de 0.03 mg/kg
Uruguay

a) En este proyecto las formas de presentacion y las denominaciones de los productos no coinciden en su
totalidad con las normas especificas. Es €l caso de la CODEX STAN 144-1985 de Palmito en conserva.

b) En 7.2 los pesos escurridos minimos para las hortalizas en conserva son todos demasiado estrictos y
detallados para cada uno de los cortes de las hortalizas y presentaciones. Puede ocasionar que algunos
productos, -por ello- se consideren debajo del standard o defectuosos, con lo cua el comercio se dificulta

Uruguay propone que el peso escurrido minimo no debe ser inferior a 50% en las conservas de hortalizas.

¢) Los aditivos previstos son més limitados y los endurecedores solo se autorizan para las arvejas en conserva.
El INS para e Cloruro Estannoso no coincide ¢7?

Estados Unidos

Observaciones generales

A los Estados Unidos les complace que el CCPFV haya decidido combinar las normas para varias hortalizas en
conserva en una sola. La adicién de més hortalizas a este proyecto de norma es loable y deberia conducir a una
norma que represente la amplia gama de hortalizas elaboradas participantes en € comercio. A pesar de que €
anteproyecto de normas ha combinado y revisado normas anteriores, e anteproyecto de norma debe ser
compatible con las préacticas industriales que fueron establecidas en las hormas anteriores y no crear nuevas
restricciones, o impedimentos, o conducir a un aumento de costos para la industria y el sector agricola de los
Estados Miembros del Codex.

2.1 (a) Definicion del producto

La definicion deberia indicar que las hortalizas en conserva pueden ser preparadas a partir de un producto
fresco o congelado. Es una préctica comin de la industria € congelar ciertas hortalizas para mantener su
calidad durante € amacengje. El anteproyecto de norma deberia continuar permitiendo la utilizacién de las
hortalizas sanas congeladas para la fabricacion de hortalizas en conserva. Por lo tanto, la redaccion de la
oracion deberia ser la siguiente;

Preparadas a partir de hortalizas frescas (salvo los guisantes (arvejas) maduros el aborados), congeladas
y sanas...
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2.2. Definiciones especificas de los productos.

Es una gran preocupacion para los Estados Unidos que los “frijoles verdes’ (Phaseolus Coccineas L) estén
siendo omitidos del anteproyecto de norma. Esta es una hortaliza en conserva de gran importancia comercial
para los Estados Unidos y para otros paises. Por lo tanto, los Estados Unidos solicitan que se incluya en €l
proyecto de norma del Codex.
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(8) ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES SOBRE LOS MEDIOS DE COBERTURA PARA LAS
HORTALIZAS EN CONSERVA

No se recibieron observaciones.



