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ANTEPROYECTO DE NORMASDEL CODEX PARA LAS
FRUTASY HORTALIZAS ELABORADAS

(En el Tramite 3 del Procedimiento del Codex)

Seinvita alos gobiernos y organismos internacional es interesados que deseen presentar observaciones sobre
los Anteproyectos de Normas del Codex para las Frutasy Hortalizas Elaboradas (EN EL TRAMITE 3) que
se adjunta a que lo hagan para el 20 de agosto de 2002 y las envien a la direccion siguiente: Ms. Ellen Y.
Matten, U.S. Codex Office, Food Safety and Inspection Service, US Department of Agriculture, Room 4861
South Building, 1400 Independence Ave. SW., Washington, DC, 20250-2700, Fax: +1 202 720 3157, E-
mail: uscodex@usda.gov, remitiendo una copia a Secretario de la Comisién del Codex Alimentarius,
Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma,
Italia (Fax No. 39.06.5705.4593 o correo electronico: codex@fao.org).

ANTECEDENTES

1 En vista del vasto programa de trabajo que tenia asignado el Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas
Elaboradas, la 20? reunion del CCPFV convino undnimemente de establecer una Lista de Prioridades para la
Normalizacion de Frutas y Hortalizas Elaboradas, que habia de considerar en su préxima reunion y en las
reuniones sucesivas. ElI Comité observd que debia seguir tomando en cuenta los Criterios para €l
Establecimiento de las Prioridades de los Trabajos (Manual de Procedimiento del Codex Alimentarius, 122
edicién, pags. 70-71) alos efectos del establecimiento y mantenimiento de la lista de prioridades.

2. El Comité aceptdé e ofrecimiento de las delegaciones indicadas a continuacion para preparar
Anteproyectos de Normas para los productos que agui se enumeran, a fin de hacerlos circular en tiempo,
recabar observaciones en el Tramite 3 y someterlos a un ulterior examen en la 212 reunion del CCPFV.

- Frutos Citricos en Conserva (Estados Unidos)

- Ginseng (Coreq)

- Compotas, Jaleas y Mermeladas (Reino Unido)
- Salsade soja (Japon)

- Tomates en Conserva (Estados Unidos en colaboracién con el Consgo Mundia del Tomate
Elaborado — CMTE)

- Concentrados de Tomate Elaborados (Estados Unidos en colaboracion con el CMTE)
- Hortalizas en Conserva (Francia, en colaboracién con Tailandia)

- Directrices paralos Medios de Cobertura para las Hortalizas en Conserva (Francia)
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3. El Comité acordd que los gobiernos designados presentarian los proyectos de estas Normas a la
Secretaria a fin de que se distribuyeran y se recabaran observaciones al respecto en € Tramite 3. Al adoptar
esta decision, el Comité observé que lainiciativa de elaborar un Anteproyecto de Norma para el Ginseng estaba
sujeta a su aprobacién como nuevo trabajo por parte del 24° Periodo de Sesiones de la Comision del Codex
Alimentarius.®

4, Sin embargo, la Comisién no pudo completar su examen de las propuestas de elaboracion de nuevas
normasy textos afines por lo que pidid que se convocara una reunion extraordinaria del Comité Ejecutivo para
que examinara las cuestiones pendientes de aquella sesién.? La 49 reunién (Extraordinaria) del Comité
Ejecutivo de la Comision del Codex Alimentarius aprobd la elaboracién de una Norma para el Ginseng que
incluyera todas |as variedades y origenes.®

5. Se invita a los Gobiernos y organismos internacionales a que formulen observaciones en el Tramite 3
sobre |0s ANTEPROYECTOS DE NORMAS DEL CODEX PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS, cOMO Se
ha indicado anteriormente, preferentemente por correo electronico.

L ALINORM 01/27 parrs. 9-12
ALINORM 01/41 pérr. 216
3 ALINORM 03/3 parr. 22y Apéndice Il
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ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LOS

FRUTOS CITRICOS EN CONSERVA
(En € Tramite 3 del Procedimiento del Codex)

1. AMBITO DE APLICACION
Esta norma se aplica alas toronjas en conservay alas mandarinas en conserva segun se definen en la Seccién
2.1 infra, que estén destinadas a consumo directo inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en caso
necesario. Esta normano se aplicaa producto cuando se indica que est4 destinado a una elaboracion ulterior.

2. DESCRIPCION

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

2.1.1 Seentiende por toronja en conserva, € producto:

@ preparado con toronjas sanas y maduras, que se gjusten a las caracteristicas ddl fruto de Citrus paradisi
Macfadyen;

(b envasado con agua u otro medio de cobertura liquido apropiado, edulcorantes nutritivos, y aderezos o
aromatizantes adecuados para € producto; y

(©) tratado con calor de modo apropiado, antes o después de ser encerrado herméticamente en un recipiente
para impedir su dteracion. Antes de su eaboracién, e fruto debera haberse lavado y pelado
correctamente y la membrana, las semillasy e corazén deberan haberse eliminado précticamente de las
secciones del fruto.

2.1.2 Seentiende por mandarinas en conserva, € producto:

@ preparado con mandarinas sanas y maduras, que se gusten a las caracteristicas del fruto Citrus
reticulata Blanco (incluyendo todas las variedades comerciales adecuadas para conserva);

(b envasado con agua u otro medio de cobertura liquido apropiado; y
(©) tratado con calor de modo apropiado, antes o después de ser encerrado herméticamente en un recipiente,
para impedir su adteracion. Antes de su eaboracién, e fruto debera haberse lavado y pelado
correctamente, y la membrana, las hebras originadas a partir del albedo o corazén, y las semillas
(suponiendo que las haya) deberan haberse eliminado practicamente de los segmentos.
2.2 TIPOSDE COLOR (s6lo paratoronjas en conserva)

221 Blancas — obtenidas de toronjas de pulpa blanca.

2.2.2 Rosadas — obtenidas de toronjas de pulpa rosada o roja.
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2.3 FORMASDE PRESENTACION

2.3.1 L as toronjas en conserva pueden envasarse en las siguientes formas:

@ Secciones 0 segmentos — congtituidos de los segmentos enteros de las frutas en los que la

longitud de un segmento mide por 1o menos & 75% de la longitud aparente del segmento original.
(Un segmento que est4 rgjado sdlo en un lugar y no presenta tendencia a desintegrarse debe
considerarse como entero, pero partes de un segmento unidas por un “filamento”, o por una
membrana solamente, no deben considerse como “ segmentos enteros’.);

(b) Secciones rotas 0 segmentos rotos — constituidos de los segmentos de los frutos que no

satisfacen 10s requisitos establecidos en la Seccidn 2.3.1(a).
2.3.2 Las mandarinas en conserva pueden envasarse en las siguientes formas:

@ “segmentos enteros’ - congtituidos por segmentos de fruta que estan précticamente intactos
Y que retienen también su forma origina pero pueden estar ligeramente rajados.

(b “segmentos rotos’ - constituidos por porciones de segmentos que retienen por 1o menos una
mitad de su tamafio original aparente, o que son lo suficientemente grandes para quedar
retenidos en un tamiz con aberturas de 12 mm?, hecho con alambre de 2 mm de didmetro.

(©) “trozos’ - constituidos por porciones de segmentos lo suficientemente grandes para quedar
retenidos en un tamiz con aberturas de 8 mm?, hecho con alambre de 2 mm de diametro.

2.3.3 Otras formas de presentacién

Para las toronjas en conservay las mandarinas en conserva:

Se permitira cuaquier otra forma de presentacién del producto a condicion de que € producto:

@ se distinga suficientemente de |as otras formas de presentacion establecidas en esta norma;

(b reina todos los demas requisitos de esta norma, incluidos los correspondientes a las tolerancias
para defectos, peso escurrido, y cualquier otro requisito de esta norma que sea aplicable a la
forma de presentacion estipulada en la norma que mas se acerque a la forma o formas de

presentacion que han de estipularse en € @mbito de la presente disposicion; y

(© esté descrito debidamente en la etiqueta para evitar errores o confusion por parte del consumidor.
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2.4 TAMANOS EN LA FORMA DE PRESENTACION “SEGMENTOS ENTEROS' (sdlo para las mandarinas en
conserva)
2.4.1 Designaciones segun € tamafio

Las mandarinas en conserva en la forma de presentacion de “ segmentos enteros’ pueden designarse segun €l
tamarfio de la manera siguiente:

@ Tamafio Unico uniforme

"Grande'": 20 0 menos segmentos enteros por 100 g. de fruto escurrido
"Mediano": 21 a 35 segmentos enteros por 100 g. de fruto escurrido
" Pequefio”: 36 0 mas segmentos enteros por 100 g. de fruto escurrido

Los tamafios Unicos deben cumplir también los requisitos de uniformidad establecidos en la Seccidn
3.4.6.

(b Mezcla de tamafios. una mezcla de dos 0 mas tamarios Unicos.
2.4.2 Conformidad con la designaciéon de tamafio Unico

2421 Clasificacion de recipientes “ defectuosos’

Toda unidad de muestra o recipiente que no satisfaga los requisitos de recuento y uniformidad de la
Seccién 2.4.1 debera considerarse "defectuosa’ para la clasificacion por tamafio. En la determinacion
del cumplimiento de las clasificaciones por tamafio, se prescinde de os segmentos rotos.

24272 Aceptacion del lote

Se considerara que un lote satisface |os criterios de designacion de tamafio uniforme cuando € nimero
de recipientes "defectuosos’ segiin se definen en la Seccién 2.4.2.1, no sea mayor que € nimero de
aceptacion (c) dd plan de muestreo correspondiente que figura en los Planes de Muestreo para Alimentos
Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (NCA-6.5) (CAC/RM 42-1969).

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 INGREDIENTES BASICOS

Frutos citricos en conserva segln se definen en la Seccion 2 y medios de cobertura liquido adecuados

a producto.
3.2 MEDIOS DE COBERTURA
3.21 Las toronjas en conserva pueden envasarse en uno de los siguientes medios de cobertura:

@ Agua — en cuyo caso el agua o una mezcla de aguay zumo (jugo) (menos del 50% de zumo
(jugo)) es & medio de cobertura liquido.
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(b Zumo (jugo) - en cuyo caso e zumo (jugo) de toronja es € Unico medio de cobertura liquido
y a que no se ha afiadido agua directa ni indirectamente.

(©) Zumo (jugo) y agua - en este caso se mezclan zumo (jugo) de toronjay agua como medio de
cobertura liquido, con no menos de 50% de zumo (jugo).

(d Jarabe - en cuyo caso se mezclan, como medio de cobertura liquido, aguay zumo (jugo), o
zumo (jugo) y agua combinada con uno 0 mas edulcorantes nutritivos, y se clasifica seglin su
concentracion, como sigue:

Medio liquido Grados Brix
Jarabe ligeramente edul corado - no menos de 12° Brix
Zumo (jugo) de toronja ligeramente edul corado - No menos de 12° Brix
Zumo (jugo) de toronja ligeramente edulcorado y agua - no menos de 12° Brix
Jarabe diluido - ho menos de 16° Brix
Zumo (jugo) de toronja edul corado diluido - no menos de 16° Brix
Zumo (jugo) de toronja edulcorado diluido y agua - no menos de 16° Brix
Jarabe concentrado - ho menos de 18° Brix
Zumo (jugo) de toronja edulcorado concentrado - no menos de 18° Brix
Zumo (jugo) de toronja edul corado concentrado y agua - no menos de 18° Brix
3.2.2 Las mandarinas en conserva pueden envasarse en uno de los siguientes medios de cobertura:
@ Agua - en cuyo caso € agua es el Unico medio de cobertura;

(b Zumo (jugo) de agrio- en cuyo caso € zumo (jugo) de mandarina o cualquier otro zumo (jugo)
de agrio es & Unico medio de cobertura;

(©) Zumos (jugos) de agrios mixtos - en cuyo caso dos 0 mas zumos (jugos) de agrios, que pueden
incluir e zumo (jugo) de mandarina, se retinen para formar e medio de coberturg;

(d) Aguay zumo(s) (jugo(s)) de frutas- en cuyo caso € aguay € zumo (jugo) de mandarina, o agua
y cualquier otro zumo (jugo) de fruta (solos o0 en combinacion) se relinen paraformar e medio
de cobertura;

) Zumo (jugo) de fruta — en cuyo caso uno 0 mas zumos (jugos) de frutas constituyen €l Unico
medio de cobertura.

) Con edulcorante(s) nutritivo(s) — a cuaquiera de los medios de cobertura anteriores, del (a) a
(d), se le puede afladir uno o mas de los siguientes edul corantes nutritivos: sacarosa, jarabe de
azlcar invertido, dextrosa, fructosa, jarabe de fructuosa, jarabe de glucosa deshidratada, jarabe
de glucosa, azlcar invertido.

3.2.21 Clasificacion de los medios de cobertura cuando se adicionan edul corantes nutritivos a las mandarinas
en conserva.
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32211 Cuando se adicionan edul corantes nutritivos a zumo (jugo) de mandarina o a otros zumos (jugos) de
frutas, los medios de cobertura deberdn tener no menos de 14° Brix, y se clasificaran con arreglo ala
concentracion final de la muestra, como se indica a continuacion:
Zumo(s) (jugo(s)) de (nombre de la fruta) edulcorado diluido(s) - no menos de 14° Brix
Zumo(s) (jugo(s)) de (nombre de la fruta) edulcorado concentrado(s) - no menos de 18° Brix
3.221.2 Cuando se adicionan edulcorantes nutritivos a agua o d aguay a zumo (jugo) de mandarina o a agua
y otros zumos (jugos) de frutas, los medios de cobertura se clasificardn con arreglo la concentraciéon final
de la muestra, como se indica a continuacion:;
@ Concentraciones bésicas de jarabe
Jarabe diluido - no menos de 14° Brix
Jarabe concentrado - no menos de 18° Brix
(b Medios de cobertura facultativos
Agua ligeramente edul corada - no menos de 10° Brix pero menos de 14° Brix
Jarabe muy diluido - no menos de 10° Brix pero menos de 14° Brix
Jarabe muy concentrado - més de 22° Brix
3.2.3 La conformidad con los requisitos Brix establecidos para los medios de cobertura se determinard en d
promedio de las muestras, pero e contenido de ningln recipiente podra tener un indice Brix menor que €
del minimo de la categoria inmediatamente inferior.
3.3 OTROSINGREDIENTES AUTORIZADOS (sOlo para las toronjas en conserva)
- Zumo (jugo) de limén,
- Especias.
3.4 CRITERIOSDE CALIDAD
Los frutos citricos en conserva deberan tener un sabor, aroma y color normal y poseer una textura
caracteristica del producto.
34.1 Color

@ Para |as toronjas en conserva:

El color deberd ser el caracteristico de las toronjas del tipo de color en cuestion que se hayan
preparado y elaborado convenientemente.

(b Para las mandarinas en conserva:

El color de los segmentos debera ser un color intenso, de amarillo a naranja, tipico dd fruto
preparado y elaborado convenientemente, libre de todo matiz pardo y € medio de cobertura
liquido debera de ser razonablemente claro excepto cuando contenga zumo (jugo).
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3.4.2 Sabor

Las toronjas en conservay las mandarinas en conserva deberan tener un sabor y aroma normal es exentos
de sabores y aromas extrafios a producto. Las toronjas en conserva con ingredientes especiales deberan
poseer el sabor caracteristico que imparten latoronjay las otras sustancias empleadas.

343 Textura
@ Para |as toronjas en conserva:
La textura debera ser firme y caracteristica del producto y € cual deberd estar précticamente
exento de células secas 0 cdulas fibrosas que afecten desfavorablemente e aspecto y la calidad
comestible del producto. Los segmentos deberan estar précticamente exentos de sefiaes de
desintegracion.
(b Para las mandarinas en conserva:

La textura debera ser razonablemente firme y caracteristica del producto en conserva y
razonablemente exenta de células secas 0 porciones fibrosas que afecten a aspecto o ala caidad
comestible del producto.

3.4.4 Integridad (sdlo para lastoronjas en conserva)

En laforma de presentacién de “ secciones 0 segmentos’, no menos del 50%, en peso, de fruta escurrida debera
estar en forma de “ segmentos enteros”.

3.4.5 Defectosy tolerancias:

@ Para |as toronjas en conserva:

El producto terminado debera haberse preparado con tales materiades y siguiendo tales practicas que esté
razonablemente exento de materia extrafia a fruto, tales como pieles, corazones o albedo, y no debera
presentar defectos excesivos, estén 0 no definidos especificamente en esta norma. Algunos defectos
comunes no deberén presentarse en cantidades superiores alas limitaciones siguientes:

- Lasuperficietota cubierta por la membrana no deberd ser mayor de 20 centimetros cuadrados
por 500 g.de contenido total; y

- Las semillas desarrolladas no deberan exceder de 4 por cada 500 g. de contenido total. (Una
semilla de toronja desarrollada se define como una semilla que mide més de 9 milimetros en
cualquier dimension.)

- No maés del 15% por peso de la toronja escurrida puede estar constituida por unidades
manchadas. Una unidad manchada es una seccion o cualquier porcion de latoronja que ha sido
dafiada por pelado por Igjia, decoloracion, o por cualquier otralesion visible,

(b Para las mandarinas en conserva:

El producto debera estar précticamente exento de defectos dentro de los limites que se indican a
continuacion:
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Defecto Limite mé&ximo en & fruto escurrido

Segmentos rotos y trozos (segin se 10% m/m
definen en la Seccién 2.3.2) (forma
de presentacion “ segmentos enteros’)

Trozos (segin se definen en la 15% m/m
Seccién 2.3.2) (forma  de
presentacidn “segmentos rotos”)

Membrana (&rea agregada) 7 cm?/100 g (basado en el promedio de la muestra)
Hebras de fibra (longitud agregada) 5 cm/100 g (basado en el promedio de la muestra)
Semillas (de més de 4.0 mm en 1/100 g (basado en € promedio de la muestra)

cualquier dimensién)
3.4.6 Uniformidad de tamafio
Paralas mandarinas en conserva (forma de presentacion “ segmentos enteros’ —tamarios Unicos) - En € 95% de

las unidades, en nimero, (excluidos los segmentos rotos) cuyo tamario sea més uniforme, € peso de la unidad
mayor no debera ser mas del doble del peso de la unidad més pequefia.

3.4.7 Clasificacion de losrecipientes " defectuosos'

Para |as toronjas en conserva y las mandarinas en conserva - Los recipientes que no satisfagan uno o mas de los
requisitos de calidad pertinentes, seglin se indican en la Seccion 3.4 (excepto los basados en € promedio de las
muestras), deberén considerarse "defectuosos’.

3.4.8 Aceptacion del lote

@ Para |as toronjas en conservay las mandarinas en conserva:

Se considerard que un lote satisface los requisitos de calidad pertinentes establecidos en la Seccién 3.4,
cuando e nimero de recipientes "defectuosos’, segiin se especifican en la Seccion 3.4.7, no sea mayor
gue € nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo correspondiente que figura en los Planes de
Muestreo para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (NCA-6.5) (CAC/RM 42-
1969).

(b Para las mandarinas en conserva:

El lote deberd cumplir con los requisitos establecidos en la Seccion 3.4.6 que se basan en € promedio
de la muestra.
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4, ADITIVOSALIMENTARIOS

@
SIN
4.1
330
4.2
509
327
4.3
431
(b)

4.4

SIN

461

51

5.2

Para las toronjas en conserva:

Aditivo Alimentario
REGULADORESDE LA ACIDEZ

Acido citrico
AGENTES ENDURECEDORES

Cloruro de cacio

ylo

Lactato de calcio
AROMATIZANTES

Naturales y sintéticos

Para las mandarinas en conserva:

REGULADORESDE LA ACIDEZ

10

Dosis M axima

Limitado por las BPF

0.035% de calcio por
peso en & producto final procedente de
sales de calcio afiadidas

Limitados por las BPF

Cualquier regulador de la acidez presentado en lalistadd cuadro 3 de laNorma General del Codex para
Aditivos Alimentarios o en lalista de la categoria dimentaria 04.1.2.4 (fruta en conserva o embotellada
(pasteurizada)) en los cuadros 1 y 2 de la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios.

Ademés, los que se indican a continuacion:
Aditivo Alimentario

Metilcelulosa

(agente anti-turbiedad)

CONTAMINANTESDE ALIMENTOS

METALESPESADOS

Dosis M éaxima

10 mg/kg

Los productos regulados por |as disposiciones de esta norma deberan cumplir con los niveles méximos para
metal es pesados establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

Los productos regulados por |as disposiciones de esta norma deberan cumplir con los limites méximos de
residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.
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6. HIGIENE
6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y

6.2

7.1

7.1.1

7.1.2

7.1.3

7.1.4

manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Cdédigo Internacional de Précticas
Recomendado - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997), y
otros textos pertinentes del Codex, tales como cadigos de précticas y cddigos de précticas de higiene.

Los productos deberan gjustarse a los criterios microbiol 6gicos establecidos de conformidad con los
Principios para e Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiolégicos para los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

PESOSY MEDIDAS

LLENADO DE LOSRECIPIENTES

Llenado minimo

L os recipientes deberan |lenarse bien con toronjas o mandarinas y € producto (incluido € medio de cobertura)
debera ocupar no menos del 90% de la capacidad de agua del recipiente. La capacidad de agua del recipiente es
d volumen de agua degtilada, a 20° C, que cabe en € recipiente cerrado herméticamente cuando esta
completamente Ileno.

Clasificacion derecipientes " defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado minimo (90% de la capacidad del recipiente)
establecidos en la Seccion 7.1.1 se consideraran "defectuosos'.

Aceptacion del lote

Se considerara que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteristicas que se especifican en la Seccion
7.1.1 cuando € nimero de recipientes "defectuosos’, tal como se definen en la Seccidn 7.1.2, no sea mayor que
& ndmero de aceptacion (c) del plan de muestreo correspondiente que figura en los Planes de Muestreo para
Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (NCA-6.5) (CAC/RM 42-1969).

Peso escurrido minimo
(a) Paralastoronjas en conserva - €l peso escurrido del producto no debera ser menor del 50% del peso

del agua destilada, a 20°C, que cabe en € recipiente cerrado herméicamente cuando estd
completamente Ileno.

(b) Paralas mandarinas en conserva - € peso escurrido del producto no debera ser inferior alos siguientes
porcentgjes, calculados con relaciéon a peso del agua destilada, a 20 °C, que cabe en € recipiente
cerrado herméticamente cuando esta completamente Ileno:

Forma de presentacién “segmentos enteros’ 55%
Forma de presentacién “ segmentos rotos’ y “trozos” 58%
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7141 Aceptacion dd lote

Se considerara que se cumplen con los requisitos relativos al peso escurrido minimo cuando el promedio
del peso escurrido de todos los recipientes examinados no sea inferior al minimo requerido, siempre que
no haya una falta exagerada en ningun recipiente individual .

8. ETIQUETADO

Las toronjas en conservay las mandarinas en conserva deberan etiquetarse de conformidad con la Norma
General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-
1991).

8.1 NOMBRE DEL PRODUCTO

El nombre del producto debera ser “toronja’ o “mandarinas’ segiin se definen en las Secciones 2.1.1 y
2.1.2.

811 Para las toronjas en conserva:
(& El nombre del producto deberdincluir € tipo de color “rosadas’ si latoronja es rosada;
(b) Como parte del nombre del producto, o cerca de éste, debera incluirse:

- Laforma de presentacion: "secciones’ 0 “segmentos’; 0 “secciones rotas’ 0 "'segmentos rotos’,
segln corresponda;

- El medio de cobertura, seglin corresponda:

“agud’,

"zumo (jugo) de toronja’,

"zumo (jugo) de toronjay agua',

"jarabe ligeramente edul corado”,

"jarabe diluido”,

"jarabe concentrado”,

“zumo (jugo) de toronja ligeramente edul corado”

“zumo (jugo) de toronja edulcorado diluido”

“zumo (jugo) de toronja edul corado concentrado”
“zumo (jugo) de toronja ligeramente edulcorado y agua’
“zumo (jugo) de toronja edulcorado diluido y agua’
“zumo (jugo) de toronja edulcorado concentrado y agua”

8.1.2 Para las mandarinas en conserva:

@ La forma de presentacion, segun corresponda, debera declararse como parte del nombre del
producto o cerca de éste, como se indica a continuacion:

- Segmentos enter os — Se podra declarar en la etiqueta una clasificacion por tamafio para
los “segmentos enteros’ s e envase cumple con los requisitos establecidos en la
Seccién 2.4.1 de esta norma. Ademas, & nimero de unidades presentes en € recipiente
podra ser indicado por rango de recuento, p.gj. “de (ndmero) a (nimero) segmentos
enteros’.
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- Segmentos rotos
- Trozos

(b) En e caso de mezclas de tamafios, dicha denominacidn deberd declararse cerca de la designacion
de laforma de presentacion, p.g., “ segmentos enteros de tamafios mezclados'.

(©) El medio de cobertura debera figurar como parte del nombre o cerca de éste seguin se describe
a conti nuaci on:

Nombre del medio de cobertura Descripcién

"En agua' o "Envasadas en agua’ Cuando € medio de cobertura esta constituido por
agua 0 agua y uno 0 méas zumos (jugos) de agrios
en gque predomina €l agua.

"En zumo (jugo) de mandarina" o Cuando & medio de cobertura esta constituido
"En zumo (jugo) de (nombre de la fruta)" Unicamente por zumo (jugo) de mandarina, o de
cuaquier otro zumo (jugo) Unico de fruta
"En zumo (jugo) de (nombres de las frutas)" o Cuando e medio de cobertura esta congtituido de
"En zumos (jugos) de frutas' o dos o més zumos (jugos) de fruta,entre los que
"En zumos (jugos) de frutas mixtas' puede estar incluido € zumo (jugo) de mandarina
"Zumo (jugo) de (nombre de la fruta) edulcorado | Cuando se afiadan edul corantes nutritivos a zumo
diluido", o (jugo) de mandarina o a otros zumos (jugos) de

"Zumo (jugo) de (nombre de la fruta) edulcorado | frutas.
concentrado” o
"Zumos (jugos) de agrios o frutas edul corados diluidos’

o]
"Zumos (jugos) de agrios o frutas mixtas edul corados

concentrados’

"Jarabe diluido” o Cuando se afiadan edul corantes nutritivos a agua,
"Jarabe concentrado” o 0 d agua y a un zumo (jugo) unico de fruta
"Agua ligeramente edulcorada’ o (incluido & zumo (jugo) de mandaring), o a agua
"Jarabe muy diluido” o y dos 0 méas zumos (jugos) de frutas, en € que
"Jarabe muy concentrado” haya menos del 50% de zumo (jugo) en volumen.
"Zumo (jugo) de mandarinay agua' o Cuando e medio de cobertura contenga agua y
"zumo(s) (jugo(s)) de (nombre de la fruta) y agua’ zumo (jugo) de mandarina 0 agua y uno o mas

zumos (jugos) de frutas, en € que & zumo (jugo)
de fruta congtituye € 50% o0 mas en volumen del
medio de cobertura, éste debera designarse en
modo que se indique la preponderancia de dicho
zumo (jugo) de fruta.

8.2 OTRASFORMAS DE PRESENTACION
Si e producto se presenta de conformidad con las disposiciones previstas para las otras formas de presentacion
(Seccion 2.3.3), la etiqueta debera contener muy cerca del nombre del producto las palabras o frases necesarias
para evitar errores o confusion por parte del consumidor.

0. METODOSDE ANALISISY MUESTREO

Véase d Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL GINSENG
(En el Tramite 3 del Procedimiento del Codex)

AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a ginseng desecado y a los productos hechos con extracto de ginseng que han
sido tratados, elaborados y fabricados idoneamente con raices de ginseng sanas, limpiasy frescas.

DESCRIPCION

DEFINICION DEL PRODUCTO
Ginseng desecado

El Ginseng desecado es €l producto:

(a) envasado después de separar las raices de ginseng frescas, lavarlas, tratarlas o no térmicamente, y
secarlas a sol, con aire caliente o por cualquier otro método reconocido.

(b) envasado después de pulverizar o rebanar €l ginseng desecado descrito en el apartado (a).
Productos de extracto de ginseng
L os productos de extracto de ginseng son |los productos:

(a) envasados después de la extraccion de los componentes solubles de la raiz desecada de ginseng
descrita en la Seccién 2.1.1 (a) con agua y/o etanol, para ser después filtrados y concentrados.

(b) envasados después de pulverizar los productos descritos en la Seccién 2.1.2 (a).

(c) envasados después de mezclar los productos descritos en la Seccion 2.1.2 (a) como ingrediente
fundamental con sustancias incrementadoras del volumen y con la adicion (o sin la adicion) de
extractos de plantas comestibles. El producto puede ser pulverizado o granulado después del
mezclado.

TIPOS DE GINSENG

Ginseng desecado

Ginseng blanco: elaborado por medio del secado de raices de ginseng frescas al sol, con aire caliente

u otros métodos reconocidos de deshidratacion: El producto tiene un color blanco lechoso o amarillo

claro y debe presentarse en una de las siguientes categorias de producto:

(@) Ginseng blanco del cuerpo principal delaraiz: elaborado con la forma del cuerpo principa del
ginseng conteniendo raices |aterales primarias.

(b) Ginseng blanco deraiz lateral: elaborado con las raices laterales o las raices finas.

() Ginseng blanco en polvo: elaborado por medio de la pulverizacién del cuerpo principa del
ginseng blanco o del ginseng blanco de raiz lateral.

(d) Ginseng blanco en rodajas. elaborado a cortar en rodgjas el ginseng blanco de cuerpo principal
con un grosor regular de ancho, largo o en forma diagonal.
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Ginseng rojo: elaborado por medio del cocimiento de las raices de ginseng ya sea a vapor 0 por
otros métodos reconocidos de calentamiento y luego de secado: El producto tiene un color marrén
rojizo claro u oscuro y debe presentarse en una de las siguientes categorias de producto:

(@ Ginseng rojo del cuerpo principal de la raiz: elaborado con la forma del cuerpo principal del
ginseng conteniendo raices laterales primarias.

(b) Ginsengrojo deraiz lateral: elaborado con las raices laterales o las raices finas.

(c) Ginseng rojo en polvo: elaborado por medio de la pulverizacion del cuerpo principal del ginseng
rojo o del ginseng rojo de raiz lateral.

(d) Ginseng rojo en rodajas. elaborado a cortar en rodajas € ginseng rojo de cuerpo principal con
un grosor regular de ancho, largo o en forma diagonal .

Ginseng Taekuk: elaborado por medio del cocimiento de las raices de ginseng por métodos de
ebullicion u otros métodos reconocidos de calentamiento y luego de secado: El producto tiene un color
marrén claro en su parte interior, un color amarillo claro en su corteza (epidermis) y debe presentarse
en una de las siguientes categorias de producto:

(@) Ginseng Taekuk del cuerpo principal de la raiz: elaborado con la forma del cuerpo principal
del ginseng conteniendo raices laterales primarias.

(b) Ginseng Taekuk deraiz lateral: elaborado con las raices laterales o las raices finas.

(c) Ginseng Taekuk en polvo: elaborado por medio de la pulverizacion del cuerpo principal del
ginseng Taekuk o del ginseng Taekuk de raiz lateral.

(d) Ginseng Taekuk en rodajas. elaborado a cortar en rodajas € ginseng Taekuk de cuerpo
principal con un grosor regular de ancho, largo o en forma diagonal.

Productos de extracto de ginseng

Extracto de ginseng blanco

(@) Extracto de ginseng blanco: elaborado por medio de la extraccién de los componentes solubles
del ginseng blanco desecado con agua y/o etanol, seguida por procesos de filtracion y

concentracion.

(b) Extracto de ginseng blanco en polvo: elaborado por medio de la pulverizacién del extracto de
ginseng blanco.

(c) Compuesto de ginseng blanco: elaborado por medio de la mezcla del extracto de ginseng blanco
concentrado como el ingrediente basico con sustancias incrementadoras del volumen y con la
adicién (o sin la adicién) del extracto de plantas comestibles. La presentacion del producto debe
ser granulada, en polvo o en forma liquida.

Extracto de ginseng rojo

(@) Extracto de ginseng rojo: elaborado por medio de la extraccion de los componentes solubles del
ginseng rojo desecado con agua y/o etanol, seguida por procesos de filtracion y concentracion.

(b) Extracto de ginseng rojo en polvo: elaborado por medio de la pulverizaciéon del extracto de
ginseng rojo.
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(c) Compuesto de ginseng rojo: elaborado por medio de la mezcla del extracto de ginseng rojo
concentrado como €l ingrediente basico con sustancias incrementadoras del volumen y con la
adicion (o sin la adicién) del extracto de plantas comestibles. La presentacién del producto debe
ser granulada, en polvo o en forma liquida.

2.2.2.3 Extracto de ginseng Taekuk

2.3

3.1

3.2

3.3

3.3.1

() Extracto de ginseng Taekuk: elaborado por medio de la extraccién de los componentes solubles
del ginseng Taekuk desecado con agua y/o etanol, seguida por procesos de filtracion vy
concentracion.

(b) Extracto de ginseng Taekuk en polvo: elaborado por medio de la pulverizacion del extracto de
ginseng Taekuk.

(c) Compuesto de ginseng Taekuk: elaborado por medio de la mezcla del extracto de ginseng
Taekuk concentrado como el ingrediente basico con sustancias incrementadoras del volumen y
con la adicion (o sin la adicion) del extracto de plantas comestibles. La presentacién del producto
debe ser granulada, en polvo o en forma liquida.

OTRASFORMAS DE PRESENTACION DE PRODUCTOS DE GINSENG

Se permitira cualquier otra forma de presentacion del producto a condicién de que el producto:

(a) Se distinga suficientemente de las otras formas de presentacion establecidas en esta norma;

(b) redina todos los demés requisitos de esta norma;

(c) esté descrito debidamente en la etiqueta para evitar errores o confusion por parte del consumidor.

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

INGREDIENTES BASICOS

Ginseng limpio y sano.

OTROSINGREDIENTES AUTORIZADOS

Azlcares (incluso aquéllas segin se definen en

laNorma del Codex paralos Azlcares CX-STAN 212-1999)

Vitaminas en compuesto de ginseng
Dextrina

Extractos de plantas comestibles

CRITERIOSDE CALIDAD

El ginseng debera tener un aroma, color y sabor normal, y el patrén de ginsendsidos caracteristico del
ginseng.

Ginseng desecado

(d) Humedad
Ginseng de cuerpo principal 14.0% méximo
Ginseng de raiz lateral 14.0% maximo
Ginseng en polvo 9.0% méaximo
Ginseng en rodagjas 14.0% maximo

(b) Cenizas 6.0% maximo
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3.3.2

34

35

3.6

(c) Extractos de 1-butanol saturados con agua

20 mg/g minimo
(d) Ginsendsidos Rb1, Rf, Rgl identificados
Productos de extracto de ginseng
(&) Humedad
Extracto de ginseng en polvo 8.0% méaximo
Compuesto de ginseng 10.0% maximo

(Sdlo paraformas de presentacién granuladas y en polvo)

(b) Sdlidos
Extracto de ginseng 60.0% minimo
Compuesto de ginseng 60.0% minimo

(Sblo para formas de presentacion liquidas)
(c) Sdlidosinsolubles (en agua)
Extracto de ginseng 3.0% maximo

(d) Extractosde 1-butanol saturados con agua

Extracto de ginseng 70 mg/g minimo

Extracto de ginseng en polvo 100 mg/g minimo

Compuesto de ginseng 7.0 mg/g minimo
(e) Ginsenésidos Rb1, Rf, Rgl identificados

DEFINICION DE LOSDEFECTOS

Los siguientes defectos serén pertinentes al ginseng de cuerpo principal y a ginseng de raiz lateral en
los productos de ginseng desecado.

(@) Ginseng dafiado por insectos: el ginseng que esta dafiado por insectos o que contiene insectos
muertos.

(b) Ginseng mohoso: € ginseng que ha sido afectado por moho en una medida visible o en
descomposicién.

CLASIFICACION DE LOSRECIPIENTES “DEFECTUOSOS’

Los recipientes que no satisfagan uno o mas de los requisitos de calidad pertinentes, segin se indican
en las Secciones 3.3 y 3.4, deberan considerarse "defectuosos”.

ACEPTACION DEL LOTE

Se considerara que un lote satisface los requisitos de calidad pertinentes establecidos en la Seccidn 2.3,
cuando el nimero de recipientes "defectuosos’, seglin se especifican en la Seccion 3.5, no sea mayor
gue € nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo correspondiente que figura en los Planes de
Muestreo para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (NCA-6.5), (CAC/RM 42-
1969).
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4 HIGIENE

4.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Cdodigo Internacional de Préacticas
Recomendado - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997), y
otros textos pertinentes del Codex, tales como codigos de practicas y codigos de précticas de higiene.

4.2 Los productos deberén gjustarse a los criterios microbiol 6gicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiolégicos para los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

5. PESOSY MEDIDAS
51 LLENADO DE LOSRECIPIENTES
51.1 Llenado minimo

El peso neto del producto, expresado como un porcentaje del peso indicado, no deberd ser menor a
97%.

5.1.2 Clasificacion de recipientes “ defectuosos’

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de Ilenado minimo establecidos en la Seccién 5.1.1 se
considerarén "defectuosos”.

5.1.3 Aceptacion del lote

Se considerara que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteristicas que se especifican en la
Secciédn 5.1.1, cuando el nimero de recipientes "defectuosos’, tal como se definen en la Seccién 5.1.2,
no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo correspondiente que figura en los
Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (NCA-6.5),
(CAC/RM 42-1969).

6. ETIQUETADO

Los productos preenvasados regulados por las disposiciones de la presente Norma deberén etiquetarse
de conformidad con la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991).

6.1 NOMBRE DE LOS PRODUCTOS
El nombre de los productos deberéa ser "Ginseng".
6.2 PAISDE ORIGEN Y NOMBRE CIENTIFICO DE LA ESPECIE

Deberan declararse tanto € pais de origen como e nombre de la especie de ginseng regulados por las
las disposiciones de la presente norma.

6.3 OTROSREQUISITOSDE ETIQUETADO

6.3.1 El nombre correcto del producto descrito en la Seccion 2.2.1 debera ser: “ginseng blanco del cuerpo

" w LTS

principal de laraiz’, “ginseng blanco de raiz lateral”, “ginseng blanco en polvo”, “ginseng blanco en
rodgjas’, “ginseng rojo del cuerpo principa delaraiz”, “ginseng rojo de raiz lateral”, “ginseng rojo en
polvo”, “ginseng rojo en rodgjas’, “ginseng Taekuk del cuerpo principal de la raiz”, “ginseng Taekuk

deraiz lateral”, “ginseng Taekuk en polvo”, “ginseng Taekuk en rodagjas’.
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6.3.2  El nombre correcto del producto descrito en la Seccion 2.2.1 deberd ser: “extracto de ginseng blanco”,
extracto de ginseng blanco en polvo”, “compuesto de ginseng blanco”, “extracto de ginseng rojo”,
extracto de ginseng rojo en polvo”, “compuesto de ginseng rojo”, “extracto de ginseng Taekuk”,
extracto de ginseng Taekuk en polvo”, “compuesto de ginseng Taekuk”.

6.3.3 Otrasformas de presentacion
Si e producto se presente de conformidad con las disposiciones previstas en la Seccion 2.3, la etiqueta
debera contener muy cerca del nombre del producto, las palabras o frases adicionales necesarias para
evitar errores o confusion por parte del consumidor.

7. METODOS DE ANALISISY MUESTREO

7.1 MUESTREO

La toma de muestras se debera llevar a cabo de conformidad con los Planes de Muestreo del Codex
Alimentarius de la FAO/OMS para los Alimentos Preenvasados (NCA-6.5) (CAC/RM 42-1969).

También se aplicara lo siguiente:

(a) Las muestras se deberan recolectar y almacenar en un lugar seguro para prevenir su deterioro.

(b) Se deberdn tomar precauciones para proteger la muestra, el material sometido a muestreo, los
instrumentos de muestreo y andlisis, y los recipientes de la muestra, en contra de la contaminacion
con materia extrafia.

(c) La muestra deberd ser colocada en recipientes de vidrio limpios y secos con tapones o tapas
herméticas. Deberd ser marcada con la informacién completa sobre € muestreo, la fecha del
muestreo, el nombre del proveedor y otros detalles relacionados con la remesa.

7.2 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE HUMEDAD
De conformidad con AOAC 44.1.03
7.3 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE SOLIDOS
De conformidad con AOAC 44.1.03, y se deben incluir los residuos secos como solidos en el informe.
7.4 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE CENIZAS
De conformidad con AOAC 32.1.05
7.5 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE SOLIDOSINSOLUBLES (EN AGUA)

De conformidad con el método descrito en el Anexo A.

7.6 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE LOSEXTRACTOSDE 1-BUTANOL SATURADOS CON AGUA

De conformidad con el método descrito en el Anexo B.

7.7 IDENTIFICACION DE LOSGINSENOSIDOS RB1, RF, RG1

De conformidad con € método descrito en € Anexo C.
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ANEXOA

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE SOLIDOSINSOLUBLES (EN AGUA)

Pese con exactitud 1 g de muestra e introdlzcalo en un tubo centrifugo de 25 ml que ha sido previamente
enfriado en un desecador después de haber sido secado por 2 horas a 105°C. Afiada 15 ml de agua destilada y
disuelva. Centrifugue por 15 minutos a 3000 X g a temperatura ambiente, decante €l sobrenadante, y afiada 15
ml de agua destilada al tubo centrifugo que contiene el residuo. Repita dos veces la centrifugacion. Seque la
muestra a peso constante en un horno, enfrie, pesey calcule e porcentaje del contenido de sdlidos insolubles.

: e P—P;
contenido de sdlidos insolubles (%) = — ? 100

M: peso de la muestra (g)
Py peso del tubo centrifugo y residuo después del secado (g)

P,: peso del tubo centrifugo (g)
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ANEXO B
DETERMINACION DE LOSEXTRACTOS DE 1-BUTANOL SATURADOS CON AGUA
1. PREPARACION DE 1-BUTANOL SATURADO CON AGUA

Mezcle 1-butanol con agua en una proporcién de 70:30 en un embudo de separacién, agite vigorosamente por
varios minutos y espere hasta que las dos capas se separen por completo. Recoja la capa de 1-butanol (la capa
superior) para continuar el proceso de extraccion.

2. METODO DE ANALISIS
2.1 GINSENG DESECADO

Pese con exactitud 5 g de muestra la cual es pasada a través de un tamiz estdndar con una malla minima de 80,
coléquela en un matraz de 250 ml, afiada 50 ml de 1-butanol saturado con agua, caliente a reflujo en bafio de
maria a 70°C — 80°C por una hora, filtre, enfrie y recoja la muestra en un embudo de separacion de 250 ml.
Repita dos veces € paso de extraccion y filtraciéon. Disuelva los residuos con 50 ml de agua destilada, agite
vigorosamente, y espere hasta que las dos capas se separen por completo. Recoja la capa de 1-butanol (la capa
superior) en e matraz de evaporacion, evapore a vacio, afiada 50 ml de éter dietilico, caliente a reflujo en un
bafio de agua a 46°C por 30 minutos, y decante €l éter dietilico. Seque €l residuo a peso constante en un horno,
enfrie, pesey calcule el porcentgje del contenido de extractos de 1-butanol.

P.—P
extractos de 1-butanol saturados con agua (mg/g) = Ml—z ? 100
M: peso de la muestra (Q)
P1: peso del matraz después de concentrar y secar 10s extractos (mg)

P2 peso del matraz (mg)
2.2 PRODUCTOSDE EXTRACTO DE GINSENG
2.2.1 Extracto de ginsengy extracto de ginseng en polvo

Pese con exactitud 2 g de muestra, introdlzcala en un matraz de evaporacion de 100 ml (para € extracto de
ginseng, evapore a vacio después de pesarla). Afiada 50 ml de 1-butanol, caliente a reflujo en bafio maria a
70°C — 80°C por una hora, enfrie, filtre y recoja en un embudo de separacion de 250 ml. Repita dos veces €l
paso de extraccion y filtracion. Disuelva los residuos con 50 ml de agua destilada, agite vigorosamente y espere
hasta que las dos capas se separen por completo. Recoja la capa de 1-butanol en un matraz de evaporacion,
evapore al vacio, afiada 50 ml de éter dietilico, caliente a reflujo en bafio maria aproximadamente a 46°C por 30
minutos, y decante el éter dietilico. Seque el residuo a peso constante en un horno, enfrie, pese, y calcule €
porcentgje del contenido de extractos de 1-butanol de conformidad con la ecuacion presentada en la Seccion
2.1.

2.2.2  Compuesto de ginseng

Pese con exactitud 10 g de la muestra, colégquela en un matraz, afiada 50 ml de metanol, realice la extraccién
agitando la muestra a temperatura ambiente por 1 hora, y filtre. Repita €l paso de extraccion vy filtracién. Lave
el papel filtro con 50 ml de metanol. Recoja los filtrados y evapore a vacio en bafio maria. Disuelva los
residuos con 50 ml de agua destilada, coléquelo en un embudo de separacion de 250 ml, afiada 50 ml de 1-
butanol, agite vigorosamente, y recoja la capa de 1-butanol después de que las dos capas se separen por
completo. Repita dos veces la extraccion de 1-butanol de la capa de agua. Lave la capa de 1-butanol con 50 ml
de agua destilada. Recoja la capa de 1-butanol, evapore a vacio, afiada 50 ml de éter dietilico, caliente a reflujo
en bafio marian aproximadamente a 46°C por 30 minutos, y decante el éter dietilico. Seque € residuo a peso
constante en un horno, enfrie, pese, y calcule € contenido de extractos de 1-butanol de conformidad con la
ecuacion en la Seccién 2.1.
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ANEXO C

IDENTIFICACION DE LOS GINSENOSIDOS RB1, RF, RG1

Los ginsendsidos de los productos de ginseng son analizados por medio de la cromatografia de capa fina (TLC,
por sus siglas en inglés) y la cromatografia liquida de ata resolucién (HPLC, por sus siglas en inglés).

1. PREPARACION DE LA SOLUCION DE LA MUESTRA

Diluya el extracto seco de 1-butanol del Anexo B con 10 veces el volumen de metanol, disuelva por
completo, y filtre (tamiz de 0.45 pm).

2. PREPARACION DE LA SOLUCION ESTANDAR

Disuelva los ginsendsidos estédndar, tales como ginsendsido Rbl, -Rf, y Rgl, en metanol para hacer
una solucién del 1% vy filtre (tamiz de 0.45 pm).

3. IDENTI

@

FICACION
Cromatografia de capa fina

Apligue unas gotas (de 2 a 5 pl) de las soluciones del estandar y de la muestra, indicadas
arriba, en una placa de TLC (gel de silice), previamente secada en un horno a 110°C por 15
minutos. Desarrolle con una solucién superior de 1-butanol: acetato de etilo: agua (en una
proporcion de 5:1:4, v/viv) o una solucién inferior de cloroformo: metanol: agua (en una
proporcion de 65:35:10, v/v/v). Rocie por aspersién cido sulfurico a 10% o una solucion de
&cido sulfirico-etanol a 30% en una placa de TLC y seque en un horno a 110°C por 5 a 10
minutos para revelar el color. ldentifique los ginsendsidos de los productos de ginseng por
medio de la comparacion de los valores Rf y los colores de las muestras con los de los
ginsendsidos estdndares.

(b Cromatografia liquida de alta resolucion
Analice las soluciones estandar y de la muestra, indicadas arriba, con HPLC siguiendo la
condicién de funcionamiento. Identifique los ginsendsidos de la muestra por medio de la
comparacion de los tiempos de retencion de los picos de ésta con la de los estandares.
Condicion de funcionamiento:
Columna: Columna NH2, columna * - Bondapak C18”, o columna analizadora a base de
carbohidratos
Detector: Indice de refraccion (RI, por sus siglas en inglés) o ultravioleta (UV) (203 nm)
Eluente: - Detector RI; acetonitrilo: agua: 1-butanol (80:20:10, v/v/v), 0 acetonitrilo: agua
(80:20, viv)
- Detector UV; acetonitrilo : agua (30:70, v/v)
Velocidad del
flujo: Detector RI: 1.0 ml /min

Detector UV: 1.5ml /min



CX/PRV 02/9 23
Compotas (Conservas de Frutas), Jaleasy Mermeladas

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA DEL CODEX PARA LAS
COMPOTAS (CONSERVAS DE FRUTAS), JALEASY MERMELADAS
(En el Tramite 3 del Procedimiento del Codex)

1. AMBITO DE APLICACION
1.1 Esta norma se aplica a las compotas (conservas de frutas), jaleas y mermeladas segin se definen en la
Seccidn 2 infra, que estan destinadas al consumo directo, inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en

€aso hecesario.

1.2 Estanormano se aplica a:

@ los productos cuando se indican que estén destinados a una elaboracion ulterior; o
(b los productos para uso en la fabricacién de aparatos finos para panaderia, de pasteillos o
panecillos, p.gj., compota para panaderia; o
(© los productos preparados con edulcorantes no carbohidratos y que estan claramente destinados o
etiguetados para uso dietético o para diabéticos; o
(d) los productos reducidos en azlicar 0 aquéllos con muy bajo contenido de azlicar.
2. DESCRIPCION

2.1 DEFINICIONES DE LOS PRODUCTOS

Producto Definicién
Compota Es @ producto elaborado hasta que adquiera una consistencia gelatinosa adecuada,

preparado con pulpa o puré de fruta de uno 0 més tipos de frutas, el cual se mezcla
con azUcares u otros edul corantes carbohidratos tal como la miel, con o sin la adicién
de agua.

“Compota extra’ Es & producto elaborado hasta que adquiera una consistencia gelatinosa adecuada,
preparado con pulpa de fruta no concentrada de uno o mas tipos de frutas, €l cua se
mezcla con azUcares u otros edul corantes carbohidratos tal como la miel, con o sin la
adicion de agua.

Las siguientes “compotas extras’ se pueden obtener completa o parcialmente del puré
de fruta no concentrado de las frutas en cuestion.

(i) “compota extra’ de escaramujo

(i) “compotas extras’ de mora, arandano, frambuesay grosella sin semillas.

Las siguientes frutas no se pueden mezclar con otras en la fabricacion de la “ compota

extra’:
Manzanas Peras
Ciruelas tipo “clingstone” Calabazas
Pepinos Tomates
Uvas Sandias
Melones
Jaleay “jaleaextra’ Son los productos elaborados hasta que adquieran una consistencia gelatinosa

semisdlida, los cuales deben estar précticamente exentos de particulas de fruta en
suspension y preparados con €l zumo (jugo) o extractos acuosos de una o mas frutas
mezcladas con azlcares y/o edulcorantes carbohidratos tal como la miel, con o sin la
adicion de agua.
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Mermelada

Mermelada de jadea

Las siguientes frutas no se pueden mezclar con otras en la fabricacion de la “jalea

extra’:

Manzanas Peras
Ciruelas tipo “clingstone” Calabazas
Pepinos Tomates
Uvas Sandias
Melones

Es & producto elaborado hasta que adquiera una consistencia gelatinosa adecuada,
preparado con fruta entera, pulpa, puré, zumo (jugo), extracto acuoso, 0 cascara de
frutos citricos mezclados con azlcares o edul corantes carbohidratos tal como la miel,
con o sin la adicion de agua.

Es el producto descrito bajo la definicion de mermelada en el cual se han eliminado
todos los sdlidos insolubles pero que puede 0 no contener un porcentaje pequefio de
céscara finamente cortada.

2.2 OTRASDEFINICIONES

Paralos fines de esta norma también se aplican las siguientes definiciones:

Fruta

Pulpa de fruta

Puré de Fruta

Extractos acuosos

Frutos citricos

Azlcares

@

(b)

(©)

Fresca, sustancialmente en buenas condiciones, sana y limpia, la cual tiene
un grado de madurez adecuado, esta exenta de deterioro y que contiene
todas sus caracteristicas esenciales excepto que ha sido recortada,
clasificada y tratada por algun otro método para eliminar cualquier mancha,
magulladura, parte superior, resto, corazén, hueso (cuesco), y que puede
estar pelada o sin pelar.

También se incluirdn en ésta las partes comestibles de los tomates, los
peddnculos de ruibarbo recortados, zanahorias, batatas (camotes), pepinos,
calabazas, melonesy sandias sin semillas, pediinculos ni corteza.

En e caso del jengibre, éste término se refiere a la raiz comestible de la
planta de jengibre (Zingiber officinalis), fresca o en conserva. El jengibre
puede estar seco 0 en conserva de jarabe.

La parte comestible de la fruta entera, segin corresponda, sin cascara, pidl,
semillas, pepitas y partes similares, la cual puede haber sido cortada o hecha
papilla pero que no ha sido reducida a puré.

La parte comestible de la fruta entera, segun corresponda, sin cascara, pid,
semillas, pepitas y partes similares, la cual ha sido reducida a puré por tamizado
0 por otro proceso similar.

El extracto acuoso de frutas, €l cual es sujeto a pérdidas que ocurren durante €l
proceso de fabricacion apropiado, contiene todos los componentes solubles en
agua de la fruta en cuestion.

(@) Azlcares como se definen en el Codex Alimentarius
(b) Norma sobre AzUcares Extraidos de Frutas,

(c) Jarabe de fructosa

(d) Miel
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2.3 PRESENTACION
Se permitira cualquier otra forma de presentacion del producto a condicion de que el producto:

(@ sedistinga suficientemente de las otras formas de presentacion establecidas en esta norma;

(b) rednatodos los demas requisitos de esta norma; y

(c) estédescrito debidamente en |a etiqueta para evitar errores o confusion por parte del consumidor con respecto
alos productos regulados por esta norma.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 COMPOSICION

3.1.1 Ingredientes Basicos

Los productos regulados por esta norma deberan consistir en los siguientes ingredientes:

@ Ingrediente de fruta, segin se define en la Seccion 2.2, en las cantidades establecidas en las Secciones
3.1.1.1(a) — (d) infra.

()] Estos no incluyen ninglin azlicar afiadido u otros ingredientes opcionales. En los casos de la jaleay de la
“jalea extrd’ las cantidades, segln corresponda, se deberan calcular después de deducir € peso del agua
utilizada en la preparacion de |os extractos acuosos.

3 Azlcar, como se define en la Seccidn 2.2, y/o agente edul corante.
3.1.2 Contenido defruta
@ Compota y Jalea

La compota y la jalea, segin se definen en la Seccidn 2.1, se deberan preparar de tal manera que la cantidad del
ingrediente de fruta utilizado en porcentaje del producto terminado no sera menor que:

- El 35%, en general

- El 25%, para las grosellas negras, membrillos, grosellas, escaramujos, bayas del serbal de cazadores/serbal
silvestre (Sorbus aucuparia) y espino amarillo (Hippophae rhamnoides)

- El 16%, para las manzanas de acgju

- El 15%, para el jengibre

- El 6%, parala granadilla

(b) “ Compota extra” y “ jalea extra”

La“compota extra’ y la“jalea extra’, segln se definen en la Seccién 2.1, se deberan preparar de tal manera que la
cantidad del ingrediente de fruta utilizada en porcentaje del producto terminado no serd menor que:

- El 45%, en general

- El 35%, para las grosellas negras, membirillos, grosellas, escaramujos, bayas del serbal de cazadores/ serbal
silvestre (Sorbus aucuparia) y espino amarillo (Hippophae rhamnoides)

- El 26%, para las manzanas de acaju

- El 25%, para el jengibre

- El 8%, parala granadilla
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(© Mermelada

El producto, seguin se define en la Seccidn 2.1, se deberd preparar de tal manera que la cantidad del ingrediente de
fruta citrica utilizada en porcentaje del producto terminado no debera ser menor que:

- El 20%, del cual, no menos del 7.5% se obtiene del endocarpo.
Ademas, el término mermelada de jalea, segun se define en la Seccién 2.1, se puede utilizar cuando €l
producto no contenga materia insoluble pero puede contener cantidades pequefias de céscara cortada
finamente.

3.1.3 Ingredientes Opcionales

Los siguientes ingredientes opcionales también se pueden utilizar en ciertos productos como se indica a
continuacion;

Ingrediente Permitido en

Zumo (jugo) de fruta o zumo (jugo) - Sblo en compota

de fruta concentrado

Zumo (jugo) rojo de fruta - Compota, “compota extra’ elaborada con grosellas espinosas, ciruelas,
frambuesas, grosellas, escaramujos, ruibarbo o fresas

Zumo (jugo) de remolacha - Compota, jalea elaborada con grosellas espinosas, ciruelas, frambuesas,

(betarraga) roja grosellas o fresas

Hojas de Pelargonium - Compota, “compota extra’, jalea y “jalea extra’ elaborada con

odor atissimum membrillo

Aceites esenciales - Entodos los productos

Zumo (jugo) y céscara de frutos - En todos los productos, incluso mermeladas

citricos

Pectina liquida, mantequilla, - Entodos los productos

margarinay otros aceites y grasas
comestibles (agentes
antiespumantes), bebidas
espirituosas, vino, vino de licor,
frutos secos, hierbas y especias,
vainillay extractos de vainilla,
vainillinay agua para uso en los
alimentos

3.2 SOLIDOSSOLUBLES

El contenido de sélidos solubles para los productos terminados, definido en las Secciones 3.1.1.1(a) — (d), debera
en todos los casos no ser menor a 60%. Esto se determinara con un refractémetro sujeta a una tolerancia de + 3
grados refractométricos, con la temperatura corregida a 20°C y utilizando la "Escala Internacional de Sacarosa’,
pero sin introducir ninguna correccion para solidos insolubles o &cidos. Aquellos productos, en los que €l azlcar ha
sido reemplazada completa o parcialmente por edul corantes, no son incluidos en las disposiciones de esta norma.
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3.3 CRITERIOS DE CALIDAD
3.3.1 Requisitos generales

Las frutas pueden ser frescas, congeladas, en conserva, concentradas y liofilizadas o pueden haber sido sometidas a
otros tratamientos fisicos de conservacion.

El producto final debera tener una consistencia gelatinosa adecuada, con color y sabor apropiados para €l tipo o
clase de ingrediente de fruta utilizado en la preparacion de la mezcla, tomando en cuenta cualquier sabor impartido
por ingredientes opcionales o por cualquier colorante autorizado utilizado. El producto debera estar exento de
materiales defectuosos normalmente asociados con frutas. En €l caso de la jaleay la “jalea extrd’, € producto
debera ser razonablemente claro o transparente.

El dioxido de azufre o sus sales se pueden utilizar en la materia prima frutal como un coadyuvante de elaboracién
(es decir, de conservacion) excepto en la fabricacion de productos “extras’ siempre que no se exceda la dosis
maxima de dioxido de azufre establecida en la Seccidn 4.4 para € producto final.

3.3.2 Defectosy tolerancias para las compotas

Los productos regulados por esta norma deberan estar en su mayoria exentos de defectos tales como la presencia de
materia vegetal, cascara (s estén pelados), huesos y trozos de huesos y materia mineral. En € caso de frutas como
las moras y la granadilla, las semillas se deberdn considerar como un componente natural de la fruta’y no como un
defecto a menos que € producto sea presentado como “sin semillas’.

3.3.3 Aceptacion del lote

Se considerard que un lote satisface los requisitos de calidad establecidos en las Secciones 1, 2 y 3 cuando €
nimero de recipientes ‘defectuosos no sea mayor que €l nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo
correspondiente que figura en los Planes de Muestreo para los Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius
FAO/OMS (NCA-6.5) (CAC/RM 42-1969).

4. ADITIVOSALIMENTARIOS

SIN Aditivo Alimentario Dosis maxima

4.1 REGULADORESDE LA ACIDIDEZ

330 Acido citrico Limitada por las BPF
331 (i), (i) y (iii) Citratos mono-, di-, y tri- sddico Limitada por las BPF
333 (i), (i) y (iii) Citratos mono-, di-, y tri- cllcico Limitada por las BPF
270 Acido lactico Limitada por las BPF
327 Lactato de calcio Limitada por las BPF
296 Acido mélico Limitada por las BPF
350 (i), (ii) Hidrogenmalato y malato de sodio Limitada por las BPF
334 Acido L (%) tartérico Limitada por las BPF
335 (i) vy (ii) Tartrato monosadico y disodico Limitada por las BPF

Base: SOlo en compotas, jaleasy mermeladas:
524 Hidréxido de sodio Limitada por las BPF
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SIN
4.2

471
900
4.3

300

4.4

100
140
141

150a
150b
150c
150d
160a
0)
(ii)
160c

162
163
104
110
120

124
142
160d
161b

4.5

Solo en
170 (i)
227
327
509
578

4.6

Aditivo Alimentario

AGENTES ANTIESPUMANTES

Monoglicéridos y diglicéridos de &cidos
grasos
Polidimetilsiloxano

ANTIOXIDANTE
Acido ascorbico

COLORANTES

Curcumina

Clorofilasy clorofilinas

Complejos cupricos de clorofilas y
clorofilinas

Caramelo puro

Caramelo — proceso a sulfito caustico
Caramelo — proceso a amoniaco
Caramelo — proceso a sulfito aménico
Carotenos

Carotenos mixtos

Betacaroteno

Extracto de pimenton, capsantina,
capsorubina

Rojo de remolacha, betanina
Antocianina

Amarillo de quinoleina

Amarillo ocaso

Cochinilla, acido carminico, carmines

Ponceau 4R, extracto rojo de cochinilla (A)

Verde S
Licopeno
Luteina

AGENTES ENDURECEDORES

compotas, jaleas y mermeladas:
Carbonato de calcio
Bisulfito de calcio
Lactato de calcio
Cloruro de calcio
Gluconato de calcio

AROMATIZANTES

Esencias frutales naturales de las frutas citadas en €
producto respectivo.

— N

N N e N N N N N

N N N N N

28

Dosis méaxima

Limitada por las BPF

10 mg/kg

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF

10 mg/kg solo o en
combinacion

Limitada por las BPF

Limitada por las BPF
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4.7 CONSERVANTES

220 Diodxido de azufre (transferencia de materia 100 mg/kg (en e producto
residual) final s estd elaborado con
fruta sulfitada)
Didxido de azufre (afiadido) 50 mg/kg (no autorizado en la
“compota extra’ o en la“jaea
extra’)

Se pueden necesitar |0s siguientes conservantes particularmente en paises con climas mas caluroso y
donde e producto no pueda mantener siempre refrigerado?

[200 Acido sorbico 1 g/kg
211 Benzoato de sodio 1 g/kg
16 Esteres de acido p- hidroxibenzoico lgkg]

4.8 ESPESANTESY GELIFICANTES

440 (i) y (ii) Pectinas Limitada por las BPF

SAlo en compotas, jaleas y mermel adas:

400 Acido aginico )

401 Alginato de sodio )

402 Alginato de potasio )

403 Alginato de amonio )

404 Alginato de calcio ) 10 gkg solo o0 en
combinacion

406 Agar )

407 Carragenina )

410 Goma de semillas de algarrobo (goma garrofin) )

412 Goma guar )

415 Goma xantan )

418 Goma gelan )

5. CONTAMINANTES

51 METALESPESADOS

L os productos regulados por |as disposiciones de esta norma deberan cumplir con los niveles maximos para metales
pesados establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

52 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

Los productos regulados por las disposiciones de esta norma deberén cumplir con los limites méximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Cédigo Internacional de Practicas Recomendado -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997), y otros textos pertinentes del
Codex, tales como codigos de practicas y codigos de précticas de higiene.
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6.2 Los productos deberdn ajustarse a los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con los
Principios para €l Establecimiento y la Aplicacién de Criterios Microbiol égicos para los Alimentos (CAC/GL 21-
1997).

7. PESOSY MEDIDAS
7.1 LLENADO DE LOSRECIPIENTES
7.1.1 Llenado minimo

Los recipientes deberan Ilenarse bien con el producto, €l cual debera ocupar 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 €
recipiente cerrado herméticamente cuando esta completamente Ileno.

7.1.2 Clasificacion de recipientes “ defectuosos”

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado minimo (90% de la capacidad del recipiente)
establecidos en la Seccion 7.1.1, se consideraran “ defectuosos’.

7.1.3 Aceptacion del lote

Se considerara que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteristicas que se especifican en la Seccion
7.1.1 cuando €l nimero de recipientes “defectuosos’, tal como se definen en la Seccién 7.1.2, no sea mayor que €l
nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo correspondiente que figura en los Planes de Muestreo para
Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (NCA-6.5) (CAC/RM 42-1969).

8. ETIQUETADO

8.1 Los productos regulados por esta norma se deberan etiquetar de conformidad con la Norma General del
Codex para €l Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1 1991).

8.2 NOMBRE DEL PRODUCTO
8.2.1 El nombre del producto deberd ser uno de los siguientes:

- Compota o conserva

- “Compota extra’ o “conserva extra’
- Jalea

- “Jalea extra’

- Mermelada o mermelada de jalea

8.2.2 El nombre del producto deberd proporcionar una indicacion de la fruta o frutas utilizadas, en orden
descendente de peso. En el caso de los productos elaborados con tres o mas frutas diferentes, se podra utilizar la
frase “fruta mixta’ u otras palabras similares.

8.2.3 El nombre del producto puede proporcionar una indicacion de la variedad de la fruta p.g., ciruela
“Victorid' y/o puede incluir un adjetivo que describe caracteristicas especificas p.gj., “sin semillas’ o0 “sin hebras’.

8.2.4 La compota elaborada con jengibre, pifia 0 higos, con o sin la adicién de frutas citricas, se puede Ilamar
“mermelada de jengibre” mermelada de pifia o higo, si éste es un nombre comun en €l pais de venta.
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8.25 En €l caso de la mermelada, la cua no esta elaborada exclusivamente con naranjas, la designacion debera
contener los frutos citricos utilizados en la elaboracion del producto excepto en los productos en que € porcentaje
de otras frutos citricos sea menor a 10%.

8.3 DECLARACION DE LA CANTIDAD DE FRUTA

Los productos regulados por esta norma deberan indicar € contenido del ingrediente de fruta con la frase
“preparado con X g de fruta por 100 g”. Esto se refiere ala cantidad y al tipo de ingrediente de fruta utilizado en €
producto en su presentacion de venta con una deduccion del peso de cualquier agua utilizada en la preparacion de
|os extractos acuosos.

8.4 DECLARACION DEL AZUCAR

Los productos regulados por esta norma deberan indicar el contenido de azlcar total con la frase “contenido de
azlcar total de X g por 100 g".

8.5 DECLARACION DEL DIOXIDO DE AZUFRE

L os productos regulados por esta norma deberan indicar en la lista de ingredientes la presencia de didxido de azufre
residual si se encuentra en el producto en una dosis mayor que 10 mg/kg.

8.6 DECLARACION DEL ACIDO ASCORBICO
Si se aflade &cido ascarbico a producto, éste debera declararse en lalista de ingredientes como &cido ascérbico.
8.7 ETIQUETADO DE LOSENVASESNO DESTINADOSA LA VENTA AL POR MENOR

Lainformacion relativa a los envases no destinados a la venta a por menor deber& figurar en el envase o en
los documentos que lo acomparien, excepto que € nombre del producto, la identificacion del lote y e nombre y
direccion del fabricante, el envasador, el distribuidor y/o € importador, asi como las instrucciones para €l
almacenamiento, deberan aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacion del lotey el nombre y direccién del

fabricante, e envasador, el distribuidor y/o € importador podrén sustituirse por una marca de identificacion, a
condicion de que dicha marca sea claramente identificable en los documentos que lo acomparfian.

0. METODO DE ANALISISY MUESTREO

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LA SALSA DE SOJA
(En e Tréamite 3 del Procedimiento del Codex)

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a los productos segiin se definen en la Seccion 2 infra.

2. DESCRIPCION

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

La salsa de soja es un condimento liquido que se obtiene por medio de la fermentacién de la soja y/o por
medio de la hidrélisis de las proteinas vegetaes.

Las definiciones individuales de cada tipo de salsa de soja se describen en las Secciones 2.1.1 a2.1.4.

211

(@

(b)

212

@

(b)

213

(@

(b)
214
(@
(b)

La salsa de soja fermentada natur almente es e producto que se obtiene de la siguiente manera:

Se cultiva Aspergillus oryzae y/o Aspergillus sojae parainiciar € proceso de fermentacién ya sea en:
soja 0 en sojay granos de cereal; 0 se cultivan bacterias y/o mohos y/o levaduras ya sea en soja 0 en soja
y granos de ceredl,

La mezcla del producto obtenido por la combinacion de (a) con agua salada se fermenta y afigja por un
periodo minimo de 90 dias a una temperatura menor a los 40°C.

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 fermentada naturalmente y agua salada.

La salsa de soja de fermentacion breve es e producto que se obtiene de la siguiente manera:

Se cultiva Aspergillus oryzae y/o Aspergillus sojae para iniciar el proceso de fermentacion ya sea en soja
0 en sojay granos de ceredl,

La mezcla dd producto obtenido por la combinacion de (a) con agua salada se fermenta y afiga
manteniendo una temperatura maxima igua o mayor alos 40°C, o por un tiempo menor a los 90 dias.

La salsa de soja no fermentada es € producto que se obtiene de la siguiente manera:

Se hidrolizan materiales proteinicos vegetales, como la soja desgrasada, por medio del uso de écidos o
enzimas (a producto obtenido por este proceso se le denominard en lo sucesivo como “proteina vegetal
hidrolizada’),

Se afaden azlicares, sal, etc. a(a).

L a salsa de soja mixta es € producto que se obtiene de la siguiente manera:

Se mezclan los diferentes tipos de salsas de soja definidas en las Secciones 2.1.1 a2.1.3; 0

Se mezclan las salsas de soja con la proteina vegetal hidrolizada.
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3. FACTORESESENCIALESDE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 ComMPOSICION
3.1.1 Ingredientes basicos
3.1.1.1 Sdsade sojafermentada naturalmente y salsa de soja de fermentacion breve
(&) Soja (incluso la soja desgrasada)
(b) Sl
(c) Agua potable
3.1.1.2 Sdsade sojano fermentada
(a) Proteinas vegetales
(b) Azlcares (seglin se definen en laNorma del Codex para los Azlicares CODEX STAN 212-1999)
(c) Agua potable
(d) Sa (para ser utilizada solo en € proceso en e que se emplean enzimas)

3.1.2 Otrosingredientes autorizados

Para la salsa de soja fermentada naturalmente y para la salsa de soja de fermentacion breve se pueden
utilizar losingredientesdel (a) al (), y para la salsa de soja no fermentada se pueden utilizar 1os ingredientes

(@) y del (d) a (g).

(a) Granos de cereal

(b) Proteinas vegetaes

(c) Azlcares

(d) Vinagre

(e) Vinos de arroz dulce

(f) Alcohol destilado de origen agricola

(9) s
(h) Proteina vegeta hidrolizada
3.2 FACTORESDE CALIDAD

(a) Nitrégeno total no menor al 0.7%(p/v, peso / volumen)

Siempre que €l peso del producto derivado dd trigo no sea menor a 80% del peso total de lasojay delos
granos de cereal y que tenga un contenido de nitrégeno mayor o igual a 0.4% (p/v).

(b) El contenido de solidos solubles, excluyendo ala sal afiadida, no debe ser menor a 6% (p/v).
4. ADITIVOSALIMENTARIOS
SIN Nombre del aditivos alimentario Dosis maxima

4.1 REGULADORESDE LA ACIDEZ

260 Acido acético, gacial Limitado por las BPF
262 Acetato de sodio Limitado por las BPF
270 Acido l&ctico Limitado por las BPF
330 Acido citrico Limitado por |las BPF
334 Acido L-Tartérico 200 mg/kg

4.2 AGENTE ANTIESPUMANTE
900 Polidimetilsiloxano 50 mg/kg
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SIN Nombre del aditivos alimentario
4.3 COLORANTES

150a Color caramelo categoria |
150c Color caramelo categorialll
150d Color caramelo categoria IV
4.4 AROMATIZANTES

508 Cloruro de potasio

621 L-glutamato monosadico
627 5'-guanilato disodico

631 5'-inosinato disodico

635 5'-ribonucledtido disddico
4.5 CONSERVANTES

210 Acido benzoico

211 Benzoato sodico

214 p-hidroxibenzoato de etilo
216 p-hidroxibenzoato de propilo
4.6 EDULCORANTES

420 Sorbitol

950 Acesulfamo K

4.7 [ESPESANTESY ESTABILIZADORES
412 Goma guar

414 Goma ardbiga

415 Goma xantén

5. HIGIENE

5.1

5.2

6.1

6.1.1

Dosis maxima

Limitado por las BPF
1500 mg/kg
1500 mg/kg

Limitado por las BPF
Limitado por las BPF
Limitado por las BPF
Limitado por las BPF
Limitado por las BPF

600 mg/kg, expresado como &cido
benzoico, solo o mezclados

250 mg/kg expresado como &cido p-
hidroxibenzoico solo o mezclados

Limitado por las BPF
350 mg/kg

Limitado por BPF
Limitado por BPF
Limitado por BPF

34

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Cédigo Internaciona de Préacticas Recomendado
- Principios Generdles de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997), y otros textos
pertinentes del Codex, tales como codigos de précticas y codigos de practicas de higiene.

Los productos deberan gjustarse a los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con los
Principios para e Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiol6gicos para los Alimentos (CAC/GL

21-1997).

ETIQUETADO

NOMBRE DE LOS PRODUCTOS

Secciones 2.1.1 a2.1.4:

Salsa de soja fermentada natural mente

Salsa de soja de fermentacién breve
Salsa de soja no fermentada
Sdlsa de soja mixta

Los productos regulados por esta norma se deberan etiquetar de acuerdo con la Norma General del Codex
para e Etiquetado de Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991).

El nombre de los productos debe aparecer etiquetado de la siguiente manera, segiin se describen en las
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6.1.2 El nombre de la sdsa de soja mixta debe ser acompafiado por € tipo de salsa de soja mixta o la
proteina vegetal hidrolizada escrito en orden descendente de ingredientes seglin su porcentgje de peso

en e producto.

35

6.1.3 La salsa de soja puede ser etiquetada para indicar su tipo, de conformidad con la legislacién nacional.
7. METODOSDE ANALISISY MUESTREO

7.1 MUESTREO

El muestreo se debe redlizar de conformidad con las Directrices Generales del Codex para € Muestreo (en
preparacion).

7.2 METODOSDE ANALISIS

Véase d Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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2.1

2.2

221

222

2.3

231

2.3.2

2.3.3

234

2.35

2.3.6

NORMA REVISADA DEL CODEX PARA LOSTOMATESEN CONSERVA
(En e Trémite 3 del Procedimiento del Codex)

AMBITO DE APLICACION
Esta norma se aplica a producto segiin se define en la Seccion 2.1 infra, que estan destinadas a consumo
directo inclusive para fines de hosteleria 0 para reenvasado en caso necesario. Esta norma no no se aplica
al producto cuando se indica que esta destinado a una elaboracién ulterior.

DESCRIPCION

DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por tomates en conserva el producto:

(@) preparado con tomates lavados y maduros que se gjusten a las caracteristicas del fruto de

Lycopersicum esculentum P. Mill, de las variedades roja o rojiza (cultivares) que estén limpios y

sustancialmente sanos; y que pueden presentarse pelados o sin pelar;

(b) envasado con o sin un medio de cobertura liquido apropiado (aparte del agua afiadida), y aderezos
adecuados para €l producto; y

(c) tratado con calor de modo apropiado, antes o después de ser encerrado herméticamente en un
recipiente para impedir su alteracion. A los tomates se les quitaran los pedinculos, cdicesy €
corazén, excepto cuando se trate de tomates en los que & corazdn constituya una parte insignificante
atendiendo a su textura 'y aspecto.

TIPOSVARIETALES

Los tomates de diferentes grupos varietales, desde un punto de vista morfolégico o atendiendo a otras
caracteristicas fisicas analogas, podran designarse de la siguiente forma:

Redondos: forma esférica 0 semiesférica.

Forma de pera, huevo o ciruela: forma aargada.

FORMAS DE PRESENTACION

Normamente, los tomates en conserva que llevan las denominaciones que se indican a continuacion, se
preparan con frutos pelados; s |os tomates no se han pelado, la denominacion de laforma de la forma de
presentacion debera completarse indicando las palabras “sin pelar”:

Tomates enteros

Tomates enteros y en trozos

Tomates en trozos

Tomates cortados en cubos

Tomates cortados en rodajas

Tomates cortados en cufas
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2.4

2.5

251

252

253

3.1

311

3.12

3.2.3

OTRASFORMAS DE PRESENTACION

Se permitira cualquier otra forma de presentacién del producto a condicion de que € producto:

(@) sedistinga suficientemente de las otras formas de presentacion establecidas en esta norma;

(b) relnatodos los demas requisitos de esta norma, incluidos los correspondientes a las tolerancias para
defectos, peso escurrido, y cualquier otro requisito de esta norma que sea aplicable a laforma de
presentacion estipulada en la norma que mas se acerque ala forma o formas de presentacién que han
de egtipularse en el @mbito de la presente disposicion; y

(c) esté descrito debidamente en la etiqueta para evitar errores o confusion por parte del consumidor.

TIPOSDE ENVASADO

Envase ordinario: con un medio liquido afiadido.

Envase compacto: sin afiadir ningdn liquido.

Aromatizados, condimentados o sazonados: envasados con ingredientes vegetales, tales como ceballas,
pimientosy apio, sin exceder del 10% m/m del producto.

FACTORESESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
COMPOSICION
I ngredientes basicos

Tomates en conserva segun se definen en la Seccién 2.1 y medio de cobertura liquido adecuado al
producto.

M edios de cobertura
L os tomates en conserva podran envasarse en |os siguientes medios de cobertura:
(@ Zumo (jugo): el liquido preparado con tomates maduros, sin concentrar ni diluir.

(b) Materia de tomate residua: € liquido preparado mediante filtracidn de los residuos obtenidos en la
preparacion de los tomates en conserva.

(c) Puré o pulpa: € puré o la pulpa de tomate (el zumo (jugo) de tomate concentrado que contiene no
menos de 8% pero no mas de 24% de sblidos solubles de tomate).

(d) Pasta: la pasta de tomate (liquido de tomate muy concentrado que contiene no menos de 24% de
sdlidos solubles de tomate).

Otrosingredientes autorizados
(@) Especias, aceites de especias, aderezos, y aromatizantes (acentuadores /potenciadores de sabor).

(b) Productos vegetales naturales tales como cebolla, pimientos, apio y la hoja de albahaca, sin pasar de
un total de 10% m/m del producto.

(o <.
(d) Cuando se empleen agentes acidificantes, edulcorantes carbohidratos nutritivos secos incluyendo
sacarosa, dextrosay jarabe de glucosa seco.
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3.3

331

3311

3.3.1.2

3.3.13

3314

3.3.15

3.3.2

3.33

3.34

3.35

CRITERIOSDE CALIDAD

L os tomates en conserva deberan tener un sabor, aromay color normal y poseer una textura caracteristica
del producto.

Definiciones

Enteros o casi enteros. tomates de cualquier tamafio cuyo contorno no se haya aterado materialmente
a sacarles el corazdn o cortarlos; las unidades pueden recuperar fécilmente su conformacién original;
pueden presentar grietas o cortes ligeros pero no hasta @ punto que haya una pérdida material de placenta.

Fragmentos inadmisibles de corazones: fragmentos de corazén de textura compacta (correosa) y fibrosa
0 tgjido de tomate procedentes del corazén del tomate y cuya presencia empeora indudablemente su
aspecto y calidad comestible.

Macas. zonas anormales que contrastan fuertemente por su color y/o textura con € tejido normal y que,
generamente, se eliminan a preparar |0s tomates para usos culinarios.

Materias vegetales extrafias. hojas, pedinculos, bracteas del cdliz y materias vegetales anaogas ddl
tomate.

Piel: su presencia se considera como un defecto, excepto cuando se trata de tomates en la forma de
presentacion “sin pelar”; se trata de la pid que se adhiere a la pulpa de los tomates 0 que se encuentra
sueltaen € recipiente.

Color

El color de los tomates escurridos debera tener las caracteristicas normales de color de los tomates
maduros que se han preparado y eaborado convenientemente. Los tomates en conserva gue contengan
otros ingredientes permitidos se considerardn que tienen un color caracteristico cuando no presentan
ninguna coloracion anormal respecto a los diferentes ingredientes empleados.

Sabor

L os tomates en conserva deberdn tener un sabor y aroma normales, exentos de aromas 'y sabores extrarios
al producto, y los tomates en conserva con ingredientes especiales deberén poseer € sabor caracteristico
gue imparten los tomates y |as otras sustancias empleadas.

Tamafio o integridad

El tamafio o laintegridad, como tal, constituyen solamente un factor de la forma de presentacién "tomates
enteros'. Los tomates en conserva que se presentan "enteros’ deberdn contener no menos del 80% m/m
de tomates escurridos en unidades enteras o casi enteras, con excepcién de que en todo recipiente puede
haber una unidad que no esté entera o casi entera.

Tolerancias para los defectos

El producto terminado deberd haberse preparado con tales materias y siguiendo practicas tales que esté
esenciamente exento de trozos de corazén y materias vegetales extrafias y no deberd presentar defectos
excesivos, estén o no definidos especificamente en esta norma. Algunos defectos comunes no deberan
presentarse en cantidades superiores a las limitaciones siguientes:
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3.351

3.3.5.2

3.353

3.3.6

3.3.7

39

Piel (excepto en las formas de presentacion "sin pelar')

En promedio no més de 15 cm? de superficie total por kg de contenido total.

Macas

En promedio no més de 3.5 cm? de superficie total por kg de contenido total.

Recuento de mohos (de acuerdo con € Método AOAC 945.90).

@

(b)

Para tomates en conserva envasados con o sin zumo (jugo) de tomate, € lote serd considerado fuera
del cumplimiento de lanorma si, cuando se analizad zumo (jugo) o la porcion liquida, € recuento
promedio de mohos en 6 submuestras esigual o mayor a 15% y los recuentos de mohos de todas
las submuestras son mayores a 12%.

Para tomates en conserva envasados en puré de tomate, € lote sera considerado fuera del
cumplimiento de lanorma si, cuando se analiza la porcién liquida, € recuento promedio de mohos
en 6 submuestras es igual o mayor a 29% y los recuentos de mohos de todas las submuestras son
mayores al 25%.

Clasificacion delos recipientes “ defectuosos’

L os recipientes que no satisfagan uno 0 més de los requisitos de calidad pertinentes, segin seindican en
la Seccion 3.3 (excepto pieles y macas que se basan en un promedio, y alos mohos a los que se hacen
referencia especificamente en la Seccién 3.3.5.3) deberdn considerarse "defectuosos’.

Aceptacion del lote

Se considerara que un lote satisface los requisitos de calidad pertinentes establecidas en la Seccidn 3.3.6
cuando:

@

(b)

para los requisitos que no se basen en promedios, & nimero de recipientes "defectuosos’, segiin se
especifican en la Seccidn 3.3.6, no sea mayor que & nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo
correspondiente que figura en los Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados del Codex
Alimentarius FAO/OMS (NCA-6.5) (CAC/RM 42-1969; y

se cumplan con los requisitos que se basan en € promedio de las muestras (y los requisitos
correspondientes para mohos).

ADITIVOSALIMENTARIOS

@

(b)

Reguladores de la acidez. Cualquier regulador de la acidez presentado en lalista del Cuadro 3 de
la Norma Generd del Codex para Aditivos Alimentarios o en la lista de la categoria aimentaria
04.2.2.4 (Hortalizas en conserva o embotelladas (pasteurizadas) o en “retort pouches’) en los
Cuadros 1y 2 dela Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios.

Agentes endurecedores. Las sales de calcio se pueden afiadir como agentes endurecedores de tal
manera que € contenido de i6n calcio en e producto terminado, en las formas de presentacion
“tomates cortados en cubos’, “tomates cortados en lonjas’, y “tomates cortados en cufias’, no sea
mayor a 0.08%, y & contenido de ién calcio en € producto terminado en las formas de presentacion
“tomates enteros’, “tomates enteros y en trozos’, y “tomates en trozos’ no sea mayor a 0.045%.
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5.

51

5.2

6.1

6.2

7.1

7.1.1

7.1.2

7.1.3

7.1.4

7141

7.1.4.2
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CONTAMINANTES

METALESPESADOS

L os productos regulados por las disposiciones de esta norma deberdn cumplir con los niveles maximos
para metaes pesados establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

Los productos regulados por las disposiciones de esta norma deberén cumplir con los limites méximos de
residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Cdédigo Internacional de Précticas
Recomendado - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997), y
otros textos pertinentes del Codex, tales como codigos de précticas y codigos de précticas de higiene.

Los productos deberdn gjustarse a los criterios microbiol6gicos establecidos de conformidad con los
Principios para € Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para los Alimentos
(CAC/IGL 21-1997).

PESOSY MEDIDAS

LLENADO DE LOSRECIPIENTES

Llenado minimo

L os recipientes deberan |lenarse bien con tomates y € producto (incluido el medio de cobertura) debera
ocupar no menos del 90% de la capacidad de agua del recipiente. La capacidad de agua del recipiente es
e volumen de agua destilada, a 20° C, que cabe en € recipiente cerrado herméticamente cuando esta
completamente lleno.

Clasificacion de recipientes “ defectuosos”

L os recipientes que no satisfagan |os requisitos de llenado minimo (90 % de la capacidad del recipiente)
establecidos en la Seccion 7.1.1 se consideraran "defectuosos'.

Aceptacion del lote

Se considerara que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteristicas que se especifican en la
Seccion 7.1.1 cuando € nimero de recipientes "defectuosos’, tal como se definen en la Seccion 7.1.2,
no sea mayor gque el nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo correspondiente que figura en los
Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (NCA-6.5)
(CAC/RM 42-1969).

Peso escurrido minimo

El peso escurrido del producto no debera ser menor del 50% del peso dd agua destilada, a 20 °C, que cabe
en € recipiente cerrado herméticamente cuando estd completamente lleno.

Se considerara que se cumplen con los requisitos relativos a peso escurrido minimo cuando € promedio
ddl peso escurrido de todos | os reci pientes examinados no sea inferior a minimo requerido, siempre que
no haya una falta exagerada en ningun recipiente individual.
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8. ETIQUETADO
8.1 L os tomates en conserva deberan etiquetarse de conformidad con la Norma General del Codex pera €l
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991).
8.2 NOMBRE DEL PRODUCTO
8.2.1 El nombre del producto debera ser “tomates”.
8.2.2 Como parte del nombre del producto, o cerca de éste, debera incluirse:
(@ s noselehaquitado lapid, las palabras"sin pelar”;
(b) €& medio de cobertura: "puré de tomate", "pulpa de tomate”, "pasta de tomate”, o “materia de tomate
residual”, segun corresponda.
8.2.3 En la etiqueta debera declararse lo siguiente, de modo que € consumidor pueda distinguirlo facilmente:
(@ laforma de presentacion: "cortados en cubos', "cortados en rodgjas’, o "cortados en cufias', segin
corresponda.
(b) d tipo: "aromatizedo", "aderezado" o "condimentado”, seglin sea apropiado; de estos tres términos,
d término que se emplee cominmente en e pais en cuestion, o una declaracion de los ingredientes
vegetales, p.g. "Con X", cuando sea apropiado.
8.24 Si d producto satisface los requisitos establecidos en la Seccion 3.3.4, e nhombre del producto puede
incluir: laformade presentacién: "Enteros’
8.2.5 Si e producto se presenta de conformidad con las disposiciones previstas para las otras formas de
presentacion (Seccion 2.4), la etiqueta deberd contener muy cerca del nombre del producto las palabras
o frases necesarias para evitar errores o confusion por parte del consumidor.
8.2.6 En la etiqueta puede declararse lo siguiente:
(@ d tipo: "envasado compacto” s € envasado cumple con los requisitos indicados en la Seccion 2.5.2;
(b) & medio de cobertura: "zumo" (“jugo”) s @ medio de cobertura satisface |os requisitos de la Seccion
3.1.2 (a).
9. METODOS DE ANALISISY MUESTREO

Véase € Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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21

211

212

213

214

215

3.1

311

3.1.2

ANTEPROYECTO DE NORMA REVISADA DEL CODEX PARA LOS
CONCENTRADOS DE TOMATE ELABORADOS
(En e Tréamite 3 del Procedimiento del Codex)

AMBITO DE APLICACION
Esta norma se aplica a producto seguin se define en la Seccion 2.1 infra, que esté destinado a consumo
directo inclusive para fines de hosteleria 0 para reenvasado en caso necesario. Esta normano se aplicaa
producto cuando se indica que esta destinado a una elaboracion ulterior. Esta norma no comprende los
productos conocidos cominmente con los nombres de salsa de tomate, salsa de chiles, catsup, u otros
productos similares, que son productos fuertemente aderezados, de concentraciones diversas y que
contienen ingredientes caracteristicos como pimienta, cebolla, vinagre, azlicar, etc. en cantidades tales que
ateran materialmente € sabor, aromay gusto del ingrediente tomate.
DESCRIPCION
DEFINICION DEL PRODUCTO
El concentrado de tomate elaborado es el producto:
(1) preparado mediante la concentracién del liquido obtenido de tomates rojos (Lycopersicum escul entum

P. Mill) convenientemente sanos y maduros. Dicho liquido se filtra 0 se somete a otras operaciones

para eliminar del producto terminado las pieles, semillasy otras sustancias fibrosas o duras; y
(2) conservado por medios fisicos.

“Puré de tomate” o “Pulpade tomate’: es el concentrado de tomate que contiene no menos de 8%, pero
no mas de 24% de solidos solubles naturales de tomate.

“Pasta de tomate”: es & concentrado de tomate que contiene 24%, o més, de solidos solubles naturaes de
tomate.

La concentracion de solidos solubles naturaes de tomate deberd ser de un 8% o més, aunque sin llegar a
grado de deshidratacion del polvo seco o de las escamas.

Se le puede adicionar sal y otros aderezos adecuados.
FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
COMPOSICION
I ngredientes basicos
Concentrado de tomate elaborado segun se define en la Seccion 2.1.
Otrosingredientes autorizados
(@ Sa (cloruro de sodio);

(b) Especias, aromatizantes, y plantas aromaticas desecadas (tales como hojas de albahaca, cebollas, etc.)
pero no azucares u otros edul corantes;

(¢) Zumo (jugo) de limon (natural o concentrado) empleado como acidificante; y

(d) Agua (paragustar la composicion fina del producto).
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3.2.2

3.2.3

3.2.4

3.24.1

3.25

CRITERIOS DE CALIDAD

L os concentrados de tomate elaborados deberan tener un sabor, aromay color normal y poseer unatextura
caracteristica del producto.

Color

El producto diluido en agua, hasta obtener aproximadamente un 8% de sdlidos naturales solubles de
tomate, presentara un color claramente rojo, exento de colores anormales para el producto.

Textura

El producto concentrado debera tener una textura homogénea, uniformemente dividida, indicativa de la
aplicacion de buenas précticas de fabricacion.

Sabor

El producto diluido en agua, hasta obtener aproximadamente un 8% de sdlidos naturales solubles de
tomate, presentard un buen sabor caracteristico del concentrado de tomate elaborado convenientemente,
sin ningun sabor objetable extrafio a producto.

Defectos

El concentrado de tomate elaborado debera haberse preparado con tales materias y siguiendo précticas
tales que esté esencia mente exento de materias vegetal es extrafias 0 sustancias and ogas objetables, y no

debera presentar defectos excesivos (estén o no definidos especificamente en esta norma).

Algunos defectos comunes, cuando sean tan grandes 0 numerosos o de un color o caracter tan [lamativo
gue afecten seriamente el aspecto o posibilidades de utilizacion del producto, incluyen:

(@  manchas oscuras o particulas de como escamas,
(b)  semillas o particulas de semillas que sean objetables;
(c) pie detomate que resulte objetable a causa del color y/o del tamafio;
(d)  materias vegetales inocuas distintas de las que se utilicen como aderezo;
(e)  impurezas mineraes. 60 mg/kg, referidas a producto diluido con un 8% de sdlidos; y
) otros defectos similares que puedan suscitar objeciones.
Recuento de mohos (de acuerdo con el Método AOAC 965.41).
El producto sera considerado fuera del cumplimiento de lanormasi el recuento promedio de mohaos en
6 submuestras esigual o0 mayor al 45% Yy |os recuentos de mohos de todas las submuestras son mayores
a 40%.
Clasificacién de los recipientes “ defectuosos’
L os recipientes que no satisfagan los requisitos de sdlidos solubles naturales de tomate, establecidos

en las Secciones 2.1.2 - 2.1.4, y/o uno o més de los requisitos de calidad pertinentes, seglin seindican en
la Seccidn 3.2, se considerarén “ defectuosos’.
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6.1

6.2

7.1

7.11

Aceptacion del lote

Se considerard que un lote satisface los requisitos de calidad pertinentes establecidos en la Seccion 3.2.5
cuando:

(@) & numero de recipientes "defectuosos’, segun se especifican en la Seccién 3.2.5, no sea mayor que
el nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo correspondiente que figura en los Planes de
Muestreo para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (NCA-6.5) (CAC/RM
42-1969); y

(b) no se excedan los limites maximos de tolerancias permitidas para €l recuento de mohos (véase la
seccion 3.2.4.1).

ADITIVOSALIMENTARIOS

Reguladores de la acidez — Cualquier regulador de la acidez presentado en la lista del Cuadro 3 de la
Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios 0 en la lista de la categoria alimentaria 04.2.2.4
(Hortalizas en conserva o embotelladas (pasteurizadas) o en “retort pouches’) en los Cuadros 1y 2 de la
Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios.

CONTAMINANTES
METALESPESADOS

Los productos regulados por |as disposiciones de esta norma deberan cumplir con los niveles méximos para
los metales pesados establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

L os productos regulados por las disposiciones de esta norma deberdn cumplir con los los limites méximos
de residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

HIGIENE

Se recomienda que |os productos regulados por las disposiciones de esta norma se preparen y manipulen
de conformidad con las secciones apropiadas del Cadigo Internacional de Précticas Recomendado-
Principios Generales de la Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997), y otros textos
pertinentes del Codex, tales como los codigos de practicas y codigos de précticas de higiene.

Los productos deben gjustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los
Principios para € Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

PESOSY MEDIDAS

LLENADO DE LOSRECIPIENTES
Llenado minimo

Los recipientes deberan llenarse tanto como sea practicamente posible a escala comercia teniendo en
cuenta la concentracion del producto. Cuando se utilicen recipientes rigidos, € producto deberd ocupar no
menos del 90% de la capacidad de agua del recipiente. La capacidad de agua del recipiente es e volumen
de agua destilada, a 20 °C, que cabe en € recipiente cerrado herméticamente cuando esta completamente
Ileno.
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8.2

8.2.1

8.3

8.4

8.5
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Clasificacion de recipientes “ defectuosos’

L os recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado minimo (90% de la capacidad del recipiente)
establecidos en la Seccion 7.1.1 se consideraran "defectuosos'.

Aceptacion del lote

Se considerard que un lote satisface |os requisitos relativos a las caracteristicas que se especifican en la
Seccién 7.1.1 cuando € nimero de recipientes "defectuosos', tal como se definen en la seccion 7.1.2, no
sea mayor gque e nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo correspondiente que figura en los Planes
de Muestreo para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (NCA-6.5) (CAC/RM 42-
1969).

ETIQUETADO

L os concentrados de tomate elaborados deberan etiquetarse de conformidad con la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991).

NOMBRE DEL PRODUCTO
El nombre del producto debera ser:

(1) “Purédetomate’” o “Pulpadetomate’ s e alimento contiene no menos de 8% pero no més de 24%
de sdlidos solubles de tomate;

(2) “Pastadetomate’ s el alimento contiene no menos de 24% de solidos solubles de tomate; o

(3) “Concentrado de tomate’ s € producto es acompafiado por una declaraciéon del porcentgje de solidos
naturales solubles de tomate.

DECLARACION DEL PORCENTAJE DE SOLIDOSNATURALES SOLUBLES DE TOMATE
El porcentgje de solidos puede incluirse en la etiqueta en cualquiera de las maneras siguientes.

@ Indicando €l porcentaje minimo de sdlidos solubles naturales de tomate (gemplo: "Minimo de
sdlidos - 20%").

(i) Indicando un rango de variacion del 2% de los sdlidos solubles naturales de tomate (gjemplo:
"Solidos — del 20 % al 22%").

Como parte del nombre, o cerca de éste, figurara una declaracion de cualquier aderezo o aromatizante
caracteristico de este producto, por gjemplo, "Con X", segln corresponda.

ETIQUETADO DE LOSENVASESNO DESTINADOSA LA VENTA AL POR MENOR

Lainformacién relativa alos envases no destinados ala venta a por menor debera figurar en € envase o en
los documentos que lo acompafien, excepto que e nombre del producto, laidentificacion del lotey e nombre
y direccién ddl fabricante, € envasador, € distribuidor y/o € importador, asi como las instrucciones para €
almacenamiento, deberdn aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacion del lote y e nombre y
direccion del fabricante, € envasador, € distribuidor y/o el importador podran sustituirse por una marca de
identificacion, a condicion de que dicha marca sea claramente identificable en los documentos que lo
acomparian.
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ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA
CIERTASHORTALIZAS EN CONSERVA
(En € Tramite 3 del Procedimiento del Codex)

1-AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a las zanahorias en conserva, frijoles (judias) verdes y frijolillos en conserva, esparragos en
conserva, guisantes (arvejas) en conserva, palmitos en conserva, guisantes (arvejas) maduros elaborados en
conserva, maiz dulce y maiz enano en conserva, segln se definen aen la Seccién 2 infra, que estan destinados al
consumo directo, inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en caso necesario. Esta horma no se aplica
a producto cuando se indica que estd destinado a una elaboracion ulterior.

2 —DESCRIPCION
2.1 DEFINICIONES DE LOS PRODUCTOS
Las hortalizas en conserva a que se refieren las disposiciones de esta norma son;

a) las hortalizas preparadas a partir de hortalizas frescas (a excepcion de los guisantes (arvejas) maduros
elaborados) y sanas, segln se definen en la Seccidn 2.2, habiendo alcanzado un grado de madurez adecuado
para su elaboracion. Se deberdn lavar y preparar correctamente, segun el producto a elaborar pero sin que se
extraigan ninguno de sus elementos esenciales. Segln € tipo de producto, se someterén a operales tales como
lavado, pelado, calibrado, cortado, etc., segin € tipo de producto.

Esta norma no incluye hortalizas que son lacto-fermentadas, encurtidas o conservadas en vinagre.

b) las hortalizas envasadas con un liquido en conformidad con las disposiciones de las directrices del Codex para
medios de cobertura de hortalizas en conserva.!

Este liquido cubre las hortalizas 0 no excede € 20% del peso neto total del producto.

Cuando € producto se envase sin un medio de cobertura liquido, o en un medio de cobertura liquido que no
exceda e 20% del peso neto total del producto, y €l recipiente se cierre de modo que se produzca dentro de éste
una presion negativa interna minima de:

- 500 milibares (presién medida a una temperatura de 20°C) para recipientes con una capacidad menor o igual
a 2550 ml,

- 300 milibares para recipientes con una capacidad mayor de 2550 ml, se pueden utilizar las palabras
“envasadas sin un medio de cobertura liquido” o “envasadas a vacio”.

¢) Las hortalizas sometidas, antes 0 después de envasarse en un recipiente herméticamente cerrado, a un
tratamiento térmico adecuado para prevenir su deterioro y asegurar la estabilidad del producto en condiciones
de amacenamiento normales a temperatura ambiente.

2.2 DEFINICIONES ESPECIFICAS DE LOS PRODUCTOS

2.2.1 Se entiende por “zanahorias’ el producto greparado a partir de raices limpias y sanas de variedades de
zanahorias (cultivares) conforme con las caracteristicas de la especie Daucus carota L., de las que se han quitado
las hojas, apices verdesy lapid.

2.2.2 Se entiende por “frijoles (judias) verdes’ o “frijolillos’ los productos preparados a partir de las vainas
frescas (o tallos), no completamente maduras y con los extremos despuntados, conforme con las caracteristicas de
la especie Phaseolus vulgaris L o Phaseolus multiflorus LMK.

! actuamente en la etapa de Anteproyecto de Directrices del Codex sobre los Medios de Cobertura para las

Hortalizas en Conserva.

2 Valor propuesto por Tailandia: 400 milibares
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2.2.3 Seentiende por “esparragos’ e producto preparado a partir de las porciones comestibles de los turiones,
pelados o sin pelar, de las variedades de esparragos conforme con las caracteristicas de la especie Asparagus
officinallis L.

2.2.4 Seentiende por “guisantes (arvejas)” € producto preparado a partir de los granos sacados de la vaina ain
no maduros (verdes), frescos, de las variedades lisas (redondas) o rugosas conforme con las caracteristicas de la
especie Pisum sativum L,.

2.2.5 Seentiende por “cogollos de palmitos’ e producto preparado a partir de los brotes tiernos situados en los
extremos de las pamas silvestres (meristemo superior e inferior), donde tallos tiernos crecen libres de partes
fibrosas. El producto tiene una estructura heterogénea. Estas palmas silvestres tienen las caracteristicas de la
especie Euterpe edulis (tdlo Unico) o Euterpe oleracea (varios tallos en un grupo) y de otras especies de pamas
silvestres aptas para el consumo.

Se entiende por “brotes de palmitos’ (o “brotes de palmitos cultivados’) la parte central del tallo de brotes
tiernos y sanos, libres de partes fibrosas, de los pamitos cultivados de las variedades obtenidas de la especie
Bactris gasipaes, 0 de otras especies de palmitos cultivados aptas para el consumo.

2.2.6 Se entiende por “guisantes (arvejas) maduros elaborados’ ea producto preparado a partir de los granos
limpios, sanos, enteros, desgranados y secos, conforme con las caracteristicas de la especie Pisum sativul L., que
han sido macerados, excluida la subvariedad de macrosporum.

2.2.7 Seentiende por “maiz dulce” & producto preparado a partir de granos limpios y sanos de maiz dulce, de
color blanco o amarillo, conforme con las caracteristicas de la especie Zea mays saccharata L.

2.2.8 Seentiende por “maiz enano” o “mazorca de maiz enano” € producto preparado a partir de las mazorcas
de maiz tierno seleccionadas, recogidas antes de ser polinizadas, de las variedades comerciales conforme con las
caracteristicas de la especie Zea mays L., de las cuales se han eliminado la pelusay la farfolla (chala).

2.3 FORMAS DE PRESENTACION

2.3.1 Zanahorias

a) Enteras

Cultivares conicos o cilindricos (p.g., variedades “ Chantenay” y “Amsterdam”): zanahorias que después de la
elaboracion retienen su conformacion origina aproximada. El didmetro maximo de las zanahorias, medido en

angulos rectos con relacion a ge longitudina, no debe exceder de 50 mm. La diferencia de didmetro entre la
zanahoria mas grande y la més pequefia no debe pasar de 3:1.

Cultivares esféricos (zanahorias "Paris'): zanahorias en completo estado de madurez, de forma casi redonda y en
las cuales d didmetro, en cuaquier direccidn, no excede de 45 mm.

b) Zanahorias tiernas enteras:

i) Cultivares conicos o cilindricos: zanahorias enteras que tengan un diametro no superior a 23 mm y una
longitud no superior a 100 mm.

i) Cultivares esféricos. zanahorias enteras que tengan un didametro no superior a 27 mm en cualquier
direccion®.

¢) Mitades: zanahorias cortadas en dos por su ge longitudina, de modo tal que se obtengan dos mitades
aproximadamente iguales.

d) Cuartos. zanahorias cortadas en cuatro secciones aproximadamente iguales, mediante dos cortes en angulo
recto segun € ge longitudinal.

3 CL 1997/1-PFV —anexo XXIV: 18 mm



CX/PFV 02/9
Ciertas Hortalizas en Conserva 49

e

f)

9
h)

)

K)

Cortadas longitudinalmente: zanahorias cortadas longitudina mente, sea en forma recta u ondulada, en cuatro
0 Més piezas de tamafio aproximadamente igual, de por 1o menos 20 mm de longitud en e punto de anchura
maxima.

Rodajas 0 anillos. zanahorias cortadas en dngulos rectos con relacién a e longitudinal, sea en formarecta u
ondulada, en anillos de un espesor méximo de 8 mm* y un didmetro méximo de 50 mm.

Cubos: zanahorias cortadas en cubos con aristas no mayores de 12 mm>.

Tiras (Julienne o estilo francés): zanahorias cortadas longitudinalmente, sea en forma recta u ondulada, en
tiras. La seccion transversal no debe exceder de 5 mm (medida en € lado mas largo de la seccion).

Doble Cubo: zanahorias cortadas en unidades uniformes de seccién transversal cuadrada y cuya dimension
més larga es aproximadamente el doble de la mas corta, la cual no debe exceder de 12.5 mm.

Trozos o piezas. zanahorias enteras cortadas transversalmente en secciones con un espesor mayor de 10 mm,
0 zanahorias enteras partidas en mitades y luego cortadas transversalmente en secciones, o trozos de
zanahorias que pueden ser de forma o tamafio irregulares y méas anchos que las rodajas o el cubo doble.

Dedos: secciones de zanahorias enteras de por 10 menos 40 mm de longitud y un didmetro inferior o igual a
23 mm.

2.3.2 Frijoles (judias) verdesy frijolillos

2.3.2.1 Losfrijoles (judias) verdesy los frijolillos podran denominarse como se indica a continuacion:;

a)

b)

0)

d)

Enteros. vainas enteras de cuaquier longitud.

Cortados 0 en trozos: vainas cortadas transversamente con respecto a e€e longitudinal, en trozos
aproximadamente uniformes, con una longitud de 20 mm a 50 mm.

Trozos pequefios. trozos de vainas cortados transversamente con respecto a €e longitudina,
aproximadamente uniformes, con unalongitud de 10 mm a 20 mm.

Cortados longitudinalmente: trozos cortados en tiras, de un espesor inferior a 6.5 mm, de los cuales la
mayoria esta cortada de manera diagonal o longitudinal.

2.3.2.2 Losfrijoles (judias) verdes y los frijolillos definidos en €l apartado &) se clasifican de conformidad con el
siguiente cuadro. El calibre se mide en € ge principa en € punto de anchura méaxima, de una sutura a otra.

CL 1997/1-PFV —anexo XXI1V: 10 mm.
CL 1997/1-PFV —anexo XXIV: 12.5 mm.
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Requisitos para la calibracion de las habichuelas (frijoles (judias) verdes o frijolillos)

CATEGORIAS CRITERIOSDE Por centaje maximo de habichuelas
CALIBRACION fuera de cumplimiento
(mm)

1 Extra pequefias 6.5 10%

2 Muy peguefias 8.0 10%

3 Pequefias 9.0 15%

4 Medianas 10.5 25%

5 Grandes Fuerade calibre

6 No calibradas No calibradas (*) Seleccidn que ocurre naturalmente por €

tamano de las habichudlas (*)

(*) No calibradas. habichuelas que mantienen su tamafio original después de la limpieza, sin la separacion o
adicién de habichuelas calibradas.

2.3.3 Esparragos

2.3.3.1 Los esparragos podran denominarse como se indica a continuacion:

a)

b)
0)

d)

e

Espérragos o espéarragos largos. brote y parte adyacente del turidn, de una longitud maxima de 18 cm y
minima de 12 cm®:

Espérragos cortos: brote y parte adyacente del turion, de una longitud maxima de 12 cm y minimade 7 cm’;
Puntas de espérragos: extremo superior (brote) y parte adyacente del turién, de una longitud méxima de 7 cm®
y minima de 4 cm;

Trozos de esparragos con puntas 0 sin puntas: tallos cortados transversalmente en trozos con o sin puntas, de
una longitud méaxima de 7 cm® y minima de 2 cm. Esta forma de presentacion deberé representar al menos
un 20% de trozos con puntas, excepto cuando las lanzas estén cortadas en trozos de 3 cm como méaximo, en
cuyo caso € numero de trozos con puntas deberd ser por 1o menos del 10%.

Trozos de espérragos: turiones cortados transversalmente en trozos de una longitud maxima de 6 cm. Puede
haber trozos con puntas.

2.3.3.2 Los esparragos se envasan, atendiendo a su color, como se indica a continuacion;

a)

b)

d)

Esparragos blancos: unidades de color blanco, crema o blanco amarillento; no méas del 20%, en nimero de
turiones, podrén tener puntas de color violeta, verde, verde claro o verde amarillento;

Esparragos blancos con puntas violetas o verdes: |0s esparragos, esparragos “cortos’ y “puntas’ de esparragos
de color blanco, crema o blanco amarillento pueden tener las puntas y zonas adyacentes de color violeta,
verde, verde claro, o verde amarillento, pero sdlo en el 25%, en niimero de unidades, podran extenderse esos
colores por més del 20%'° de la longitud de |a unidad;

Esparragos verdes: las unidades de color verde, verde claro o verde amarillento; no méas del 20%, de las
unidades en nimero, podra tener color blanco, crema o blanco amarillento en la parte inferior del turion, pero
dicho color no deberd ocupar més del 20% de lalongitud de la unidad en cuestion;

Mixtos: mezcla de unidades de color blanco, crema, blanco amarillento, violeta, verde, verde claro o verde
amarillento.

2.3.3.3 Los esparragos podran designarse seguin su tamafio de conformidad con € siguiente cuadro; € cdibre
corresponde a méaximo diametro en e punto de anchura maxima de la unidad, medido perpendicularmente a e
longitudina de lamisma.

© 0w N O

CL 1997/1-PFV-anexo XXIII: 15 cm

CL 1997/1-PFV- anexo X XIII: unalongitud maximade 15 cm, y minimade 10.5 cm.
CL 1997/1-PFV- anexo XXII1: 10.5cm

CL 1997/1-PFV- anexo XXI11: 6 cm

CL 1997/1-PFV- anexo X XI11: 50%
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FORMAS DE PRESENTACION | ESPARRAGOS PELADOS ESPARRAGOS SIN PELAR
Pequefios hasta 8 mm hasta 10 mm
Medianos mas de 8 mm maés de 10 mm

hasta 13 mm inclusive hasta 15 mm inclusive
Grandes més de 13 mm mas de 15 mm

hasta 18 mm inclusive hasta 20 mm inclusive
Muy grandes mas de 18 mm mas de 20 mm

2.3.4 Guisantes (arvejas)

L os guisantes (arvejas) se envasan enteros de acuerdo a los calibres proporcionados en el siguiente cuadro:

NOMBRES

Diametro de las perforaciones circulares del criba
correspondiente (éstas son las perforaciones a través de
las que los granos crudos deben pasar)

GUISANTES (ARVEJAS)

Guisantes (arvejas) extra pegquefios
Guisantes (arvejas) muy pegquefios
Guisantes (arvejas) pequefios
Guisantes (arvejas) medianos
Guisantes (arvejas) grandes

7.5 mm

8.2 mm

8.75 mm

9.3 mm

Fuera de cdibre

GUISANTES (ARVEJAS) DULCES

Guisantes (arvejas) dulces extra pequefios
Guisantes (arvejas) dulces muy pequefios
Guisantes (arvejas) dulces peguefios
Guisantes (arvejas) dulces medianos
Guisantes (arvejas) dulces grandes
Guisantes (arvejas) dulces *

7.5 mm

8.2 mm

9.3 mm

10.2 mm

Fuera de cdibre
No calibrados

Los guisantes (arvejas) pueden envasarse como mezclas de granos provenientes de diferentes cribas, sujetos a la
declaracion obligatoria en la etiqueta respecto a porcentgje, por peso, proveniente de las diferentes cribas, de

conformidad con la Seccién 7.

*  Guisantes (arvejas) dulces: los guisantes (arvejas) de las variedades rugosas, que mantienen su tamafio original
después del desgraney lalimpieza, sin la separacion o adicién de guisantes (arvejas) calibrados.

2.3.5 Palmitos silvestresy palmitos cultivados

2.3.5.1 Los pamitos podran denominarse como se indican a continuacion:

a) Los “cogollos de pamitos’ corresponden a los turiones tiernos situados en los extremos de los pamitos
silvestres y a la parte superior del tallo, cortado a lo ancho en trozos, teniendo una longitud minima de 40 mm
y una longitud méxima dependiente del tamafio del recipiente.™

b) Los “brotes de palmitos’ o “brotes de pamitos cultivados’ corresponden a los talos tiernos de los palmitos

cultivados y provienen de la parte central del tallo cortado alo ancho en trozos, teniendo una longitud minima
de 40 mm y una longitud méxima dependiente del tamafio del recipiente.™

¢) Los“tallos de palmitos’ corresponden a la parte conica de los tallos tiernos de palmitos cultivados, de la parte
mas cercana a la raiz, cortada a lo ancho en trozos, teniendo una longitud minima de 40 mm y una longitud

méxima dependiente del tamafio del recipiente.™

1 CL 1997/1-PFV- anexo X XII1: 120 mm méximo.
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d) Las"“puntas de pamitos’ corresponden ala parte superior de los tallos tiernos de palmitos cultivados, cortada
alo ancho en trozos, teniendo una longitud minima de 40 mm y una longitud méxima dependiente del tamafio
del recipiente!

€) Las “rodajas’ de “cogollos de palmitos’ o de “brotes de palmitos’ o de “brotes de pamitos’ de palmitos
cultivados, o de “tallos de palmitos’ de palmitos cultivados, o de “puntas de palmitos’ de pal mitos cultivados,
como se definen en los apartados a), b), ¢), y d), corresponden a productos cortados a lo ancho en trozos,
teniendo un espesor minimo de 25 mm y un espesor méaximo de 40 mm. *?

f) Los “trozos’ de “cogollos de palmitos’ o de “brotes de pamitos’ o de “brotes de palmitos’ de palmitos
cultivados, o de “tallos de palmitos’ de palmitos cultivados, 0 de “puntas de pamitos’ de “tallos de palmitos
cultivados’ como se definen en a), b), c), y d), corresponden a productos cortados en trozos teniendo un
espesor minimo de 3 mm y un espesor maximo de 25 mm.

2.3.5.2 Los“brotes de pamitos’, “tallos de pamitos’ y “puntas de palmitos’ de palmitos podran calibrarse segin
su didmetro de conformidad con el siguiente cuadro:

DENOMINACIONES DE CALIBRE CRITERIOS DE CALIBRADO
Pequefios De 10 mm™ a 25 mm inclusive
Medianos Més de 25 mm hasta 35 mm inclusive
Grandes Més de 35 mm hasta 50 mm inclusive
Muy grandes Mayor de 50 mm
Cadlibres mezclados Mezcla de unidades de 2 6 mas calibres

El espesor se mide en el punto de anchura maxima de la unidad perpendicularmente a e longitudinal.

2.3.6 Maizdulce

2.3.6.1. Granos enteros envasados con o0 sin un medio de cobertura:

2.3.6.2. Maiz en forma de presentacién cremosa: granos enteros o granos cortados parcialmente envasados en un

medio liquido cremoso obtenido de granos de maiz de manera a obtener un producto con de consistencia
cremosa.

2.3.7. Mazorca de maiz enano

2.3.7.1 El maiz enano podra denominarse como se indican a continuacion:

a) Entero: mazorca entera de maiz enano de la cual se han eliminado la pelusa, la farfolla (chald) y la espiga.

b) Maiz cortado: maiz enano con un diametro no mayor de 25 mm, cortado transversalmente en secciones que

tienen una longitud de 1.5 cm a4 cm.

2.3.7.2 El maiz enano en conserva en forma de presentacion “entero”, podrén calibrarse de conformidad con €
siguiente cuadro:

12 CL 1997/1-PFV-anexo XXII1: de un grosor minimo de 15 mm y un grosor méximo de 35 mm.

13 CL 1997/1-PFV-anexo XXI11: 15 mm méaximo.
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Categorias Longitud (cm) Didmetro (cm)
Extra grande 10-13 >1.8
Grande 8-—10 1.0-20
Mediano 6-9 10-18
Pequefio 47 <15

2.4 OTRASFORMAS DE PRESENTACION

Se permitira cualquier otra forma de presentacién del producto a condicion de que € producto:

a) sedigtinga suficientemente de las otras formas de presentacion establecidas en esta norma,

b) relina todos los demés requisitos de esta norma, inclusos los correspondientes a las tolerancias para defectos,
peso escurrido, y cuaquier otro requisito establecido en esta norma que sea aplicable a la forma de
presentacion estipulada en la norma que més se acerque a la forma o formas de presentacion que han de
estipularse en € ambito de la presente disposicion, y

C) estédescrito debidamente en la etiqueta para evitar errores o confusion por parte del consumidor.

3—-FACTORESESENCIALES DE COMPOSICION CALIDAD

3.1 COMPOSICION

3.1.1 Ingredientes basicos

Hortalizas seguin se definen en la Seccidn 2, y medio de cobertura liquido adecuado a producto.

3.2 MEDIOS DE COBERTURA

De conformidad con las Directrices del Codex para Medios de Cobertura de Hortalizas en Conserva (trabgo en
desarrallo).

3.3 OTROSINGREDIENTES AUTORIZADOS

a) Vinagre

b) Guarnicion compuesta de una o varias hortalizas dentro de un limite del 10% del peso neto escurrido del
producto.

c) Extracto de menta (guisantes (arvejas))

d) Acete®

3.4 CRITERIOSDE CALIDAD

3.4.1 Sabor, texturay color

3.4.1.1 Las hortalizas en conserva deberdn tener un sabor, aroma y color natural de las hortalizas en conserva,
correspondiente a tipo de hortaliza utilizada, poseer una textura caracteristica del producto y estar exentas de
partes fibrosas o duras.

3.4.1.2 El maiz en la forma de presentacién cremosa debera tener una consistencia que sea ligera, pero no

excesivamente liquida, o podra ser densay espesa pero no excesivamente seca 0 pastosa; y de la que, a cabo de
dos minutos, pueda haber una separacién moderada pero no excesiva de liquido libre.

4 Propuestade Tailandia
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3.4.2 Homogeneidad de calibre
3.4.2.1 Esparragos

1 — Longitud: se cumple con las especificaciones establecidas en la Seccidn 2.3.3 con respecto a las formas de
presentacion de |los espérragos cuando:

a) Lalongitud més frecuente de las unidades de la muestra se mantiene dentro de los limites establecidos para
esta categoria de forma de presentacion;

b) Lalongitud de las unidades es razonablemente uniforme. Se entiende por “razonablemente uniforme” sobre la
base del promedio de las muestras:

i) Esparragos (0 esparragos largos), espéarragos cortos y puntas de esparragos: a menos e 75% del
nimero de unidades no se aparta por mas de 1 cm de la longitud mas frecuente y al menos € 90%
del nimero de unidades no se aparta por méas de 2 cm de lalongitud mas frecuente.

i) Esparragos en trozos con puntas o sin puntas: a menos e 75% del nimero de unidades no se aparta
por més de 1 cm de la longitud més frecuente y a menos € 90% del nimero de unidades no se
aparta por més de 2 cm de la longitud més frecuente.

2 — Didmetro: cumplimiento con respecto a los nombres de los “calibres individuales’:

a) Cuando se declara que la presentacién o venta de un producto cumple con los nombres de calibres
individuales establecidos en la Seccién 2.3.3, se considera que la unidad 6 recipiente de muestreo debe
cumplir con el diametro especificado para cada calibre individual presentado, siempre que no mas del 25% del
nimero de unidades contenidas en € recipiente pertenezca al grupo (o grupos) de calibres adyacentes.

b) Cualquier recipiente o unidad de muestreo que exceda la tolerancia del 25% establecida en € parrafo anterior
se debera considerar “defectuosa’ en lo que respecta a calibre.

3.4.2.2 Zanahorias

1 — Longitud: para las zanahorias definidas en la Seccién 2.3.1 @ y b), a menos el 75% de las zanahorias
(porcentgje expresado en peso escurrido) no debera apartarse por mas de 5 mm de la longitud promedio de
las zanahorias, y a menos € 90% de las mismas no debera apartarse por més de 10 mm de la longitud
promedio de las zanahorias.

2 — Didmetro y otras dimensiones: existe unatolerancia del 10% con respecto a la dimensién maxima.

3 — Cuaquier recipiente o unidad de muestreo que exceda las tolerancias establecidas en los apartados 1) y 2) se
debera considar defectuosa.

3.4.2.3 Palmitos

1 — Longitud: se cumplen con las disposiciones establecidas en la Seccion 2.3.5 relacionadas con las formas de
presentacion de los palmitos cuando:

a) Lalongitud més frecuente de las unidades de muestra se mantiene dentro de los limites establecidos para la
categoria de la forma de presentacion;
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b) Lalongitud de las unidades es razonablemente uniforme. Se entiende por “razonablemente uniforme”, sobre
la base del promedio de las muestras y sujetos a cumplimiento de las disposiciones de la Seccion 2.3.5, que €
intervalo entre la longitud de todas las unidades y la longitud predominante no exceda aproximadamente +
5mm,™ y € intervalo entre e espesor de todas |as unidades y el espesor predominante no exceda 5 mm *°,

2 — Diametro:
Cuando se declara que la presentacién o venta de un producto cumple con las disposiciones de calibres
individuales establecidas en la Seccién 2.3.5.2, se considera que la unidad o recipiente de muestreo cumple
con e didmetro especificado para cada calibre individual presentado siempre que no més del 20%' del
nimero de unidades, para productos de palmitos cultivados, pertenezca a grupo (o grupos) de calibres
adyacentes.

3.4.2.4 Maiz enano o mazor ca de maiz enano

1 - Para cada tamafio de maiz enano entero, la longitud de la mazorca més larga no debe exceder por més de 3
cm lalongitud de la mazorca mas corta en cada recipiente.

2 - Cuadquier recipiente o unidad de muestreo que exceda las tolerancias establecidas en € apartado 1) se debera
considerar defectuosa.

3.4.2.5 Aceptacion del lote

Se considerara que un lote satisface los requisitos de calidad pertinentes con respecto a los cdibres individuaes
cuando & numero de unidades "defectuosas’, no sea mayor que € nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo
correspondiente que figura en los Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius
(NCA-6.5) (CAC/RM 42-1969).

3.4.3 Defectosy tolerancias

Las hortalizas en conserva deberén estar razonablemente exentas de defectos. La presencia de ciertos defectos
comunes no deberd exceder los limites que se indican a continuacion:

3.4.3.1 Defectosy tolerancias para las zanahorias

De conformidad con € siguiente cuadro

15 CL 1997/1-PFV-anexo XXI11: 10 mm
16 CL 1997/1-PFV-anexo XXI11: 30%



CX/PFV 02/9
Ciertas Hortalizas en Conserva

56

DEFECTOS Tolerancias expresadas como un
por centaje del peso escurrido del
producto
a) Macas. manchas 6 &reas de coloracion anormal (decoloradas) con
un didmetro mayor a5 mm 20
b) Dafios mecanicos: producidos por roce 6 magullamiento durante 10
el envasado
C) Malformaciones. deformaciones anormales 6 grietas de 20
crecimiento
d) Partes sin pelar: cuando € 30% o més de la superficie no esta 20
pelada
€) Fibrosa: zanahorias duras o lefiosas debido a desarrollo de fibra 10
f) Apices negros o verde oscuros: dpices con un anillo cuyo espesor 20

mide 1 mm més que la mitad de su circunferencia

g) Materia vegetal extrafiaa materias vegetales de la planta de la
zanahoria u otros material es vegeta es inocuos

1 trozo por cada 1000 g del contenido
total del producto en € recipiente

La cantidad total de los defectos de a) af) no deberd exceder € 35% del peso.

Los defectos c), d) y f) no se aplican a las zanahorias en rodajas o anillos, cubos, tiras (julienne), doble cubos,
para estas formas de presentacion, la cantidad total de defectos de a), b) y €) no deberdn exceder del 25%.

3.4.3.2 Defectosy tolerancias para las habichuelas (frijoles (judias) verdesyy frijolillos)

34321 Definiciones de los defectos

a) Vainas fibrosas.

Una habichuela se considera fibrosa si una de las hebras en cada lado de lavainaresiste al ser jalada.

b) Vainas dafiadas.

Las habichuelas se consideran dafiadas S tienen vainas que presentan roya, macas de un diametro mayor
de 5 mm, manchas, 0 que a partir de un examen organoléptico, su piel ha engrosado aminorando, por lo

tanto, € valor del alimento.

C) Materia vegeta no dafiina:

Las partes de la planta (habichuela) y la materia vegetal extrafia inocua, se consideran desechos vegetales.

d) Trozos de habichuelas:

L os trozos de habichuelas cuya longitud seainferior a 20 mm (para conservas de habichuelas enteras).

€) Vainas con puntas:

Habichuelas con pedinculos (las habichuelas que tienen Unicamente la protuberancia donde existia €

peddnculo, no se consideran como vainas con puntas).
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3.4.3.2.2 Tolerancias de los defectos

Los siguientes limites de defectos se expresan en porcentgjes, y se relacionan con €l peso escurrido del producto.

CATEGORIA | Vainas Vainas Vainas Trozosde | Materia vegetal Total de
fibrosas | con puntas | defectuosas | habichuelas no dafina defectos

Frijoles (judias) 2 3 3 3 1 8
verdes extra
pequefios
Frijoles (judias) 3 3 3 3 3 10
verdes muy
pequefios
Frijoles (judias) 3 3 3 3 3 10
verdes pequefios
Frijolillos 3 3 3 3 3 10
pequefios
Frijoles (judias) 3 3 4 4 4 15
verdes medianas
Frijolillos 3 3 4 4 4 15
medianos
Frijoles (judias) 3 3 5 5 5 20
verdes
Frijolillos 3 3 5 5 5 20
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3.4.3.3 Defectosy tolerancias para los esparragos

DEFECTOSY TOLERANCIAS

MAXIMO

a) Puntas magulladas y otras porciones de
esparragos  magulladas  (trozos rotos 0
magullados hasta € punto de que € aspecto del
producto resulte seriamente perjudicado; se
incluyen los trozos de longitud menor de 1 cm)

b) Materias extrafias (arena, tierra o0 material
terroso)

¢) Espéarragos con piel (en los esparragos pelados
Gnicamente) (unidades con éreas sin pelar que
afecten gravemente e aspecto o caidad
comestible del producto)

d) Esparragos huecos (unidades huecas hasta €
punto que afecten gravemente el aspecto del
producto), y esparragos fibrosos 6 duros.

€) Espérragos deformes (turiones o puntas que muy
torcidas, o cuaquier unidad seriamente
perjudicada en su aspecto por pliegues u otras
malformaciones) y puntas abiertas.

f) Esparagos daflados (ateraciones de la
coloracion, dafios mecanicos, enfermedades o
dafios causados por cualquier otra razén en la
medida en que resulten seriamente perjudicados
€l aspecto o la calidad comestible del producto).

Total de todos defectos descritos en los apartados
a), d), e, y f), para las siguientes formas de
presentacion:

Esparragos: 15%, en nimero

Espérragos cortos. 15%, en nimero

Puntas de espérragos. 15%, en nimero

Trozos de esparragos con puntas; 20%, en nimero
Trozos de espérragos. 25%, en nimero

5%, en nimero

El producto debera estar précticamente exento de dichos
defectos.

10%, en nimero

10%, en nUmero

10%, en nUmero

10%, en nimero
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3.4.3.4 Defectosy tolerancias para los guisantes (arvejas)

Defectos L imites maximos basados en €l peso escurrido m/m
Extra pequefios Muy pequefios Otros
a) Guisantes (arvejas) con macas. 1 2 3

guisantes (arvejas) con defectos de
coloracién, germinados y guisantes
(arvejas) comidos por gusanos.

b) Guisantes (arvejas) amarillos 1 1 2
guisantes (arvejas) completamente
amarillos, pero no e guisante (arvejas)
conocido como “rubio” (de color muy
pdido).

¢) Fragmentos de guisantes (arvejas): 5 5 5
porciones de guisantes (arvejas),
cotiledones separados 0 solos, pides
sueltas, pero sin incluir los guisantes
(arvejas) enteros con la piel desprendida.

d) Materias vegetales extranas: partes de 0.5 1 1
laplanta (del guisante (arvgja)), 6 cualquier
otra materia vegetal extrafiainocua.

TOTAL de los defectos a), b), c) y d) 6 7 10
(m/m)

3.4.3.5 Defectosy tolerancias para €l maiz dulce

Los granos de maiz dulce deberan tener una textura razonablemente blanda, que ofrezca cierta resistencia a
mascarl os, pero no deberén ser duros ni correosos.

El producto terminado deberd estar précticamente exento de fragmentos de mazorcas, pelusa, hoja, granos con
coloracién anorma o malformaciones, materia vegetal extrafia y otros defectos no mencionados explicitamente.
Algunos defectos comunes no deberan exceder |os siguientes limites:

DEFECTOS DEFINICION DE LOS DEFECTOS TOLERANCIA
m/m

Materia vegetd extrafia Fragmentos de mazorcas, espigas, hojas, granos 0.2Y
extranios o granos de una variedad diferente ala de
maiz dulce.

Granos manchados Granos afectados por una lesion producida por 1
insectos o enfermedades, o que presentan un color
anormd.

Granos dafados Granos gue mantienen un pedazo de mazorca o 2
meateria dura adherida a ellos.

Granos partidos u hojas vacias | Granos totalmente abiertos. 518

Cualquier unidad donde e porcentgje de defectos sea mayor que las tolerancias establecidas anteriormente, se
considerara “defectuosa’.

17
18

El valor propuesto por Tailandiaes: 0.5% m/m
El vaor propuesto por Tailandiaes: 10% m/m



CX/PFV 02/9
Ciertas Hortalizas en Conserva 60

3.4.3.6 Defectosy tolerancias para los palmitos silvestres y los palmitos cultivados

a) Definicién de los defectos

A — Textura defectuosa: dura o fibrosa y/o excesivamente blanda, que afectan gravemente la calidad
comestible del producto.

B — Impurezas minerales arena, arenilla u otras materias terrosas.

C — Unidades dafiadas: unidades que presentan alteraciones de color, cicatrices, rasgufios, raspaduras u otros
defectos parecidos que afecten gravemente el aspecto del producto.

D — Dafios mecanicos. unidades rotas o agrietadas, fragmentos o trozos desprendidos, que afecten
gravemente € aspecto del producto.

E — Coloracién anormal: unidades que se apartan sensiblemente del color tipico del producto.

F — Defectos fisoldgicos: para los “cogollos de palmitos’ y los “cogollos de palmitos en rodgjas’, que
comprenden meristemas del estipite de la pama.

b) Tolerancias de los defectos

DEFECTOS PORCENTAJE DE PESO CON RESPECTO AL
PESO ESCURRIDO DEL PRODUCTO™"
A — Textura defectuosa 10
B — Impurezas minerales 0.1
C — Unidades dafiadas 10%°
D — Dafios mecénicos 10
E — Coloracion anormal 10
F — Defectos fisiol6gicos 10
Cantidad TOTAL de defectos para los cogollos de 20
pamitos, brotes de palmitos o brotes de pamitos
cultivados, tallos de palmitos y puntas de palmitos.
Cantidad TOTAL de defectos para otras formas de
presentacion 25

19 CL 1997/1-PFV anexo XX XII1: los defectos presentados en |os apartados c), d), €) y f) son expresados en
ndmeros.
20 CL 1997/1-PFV anexo XXXII1: 15%.
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3.4.3.7 Defectosy tolerancias para los guisantes (arvejas) maduros elabor ados

DEFECTOS

LIMITESMAXIMOS
Por centajes de peso con respecto
al peso escurrido del producto

a) Guisantes (arvejas) con macas. guisantes (arvejas) ligeramente
tefiidos 0 manchados.

10

b) Guisantes (arvejas) con macas graves. guisantes (arvejas) con
manchas, color anormal o manchados por aguna otra causa en grado tal
que resulte gravemente afectado € aspecto o la calidad comestible; se
incluyen agui los los guisantes (arvejas) comidos por gusanos.

2

¢) Fragmentos de guisantes (arvejas): porciones de guisantes (arvejas)
tales como cotiledones separados o0 sueltos, cotiledones aplastados,
parcial o totalmente rotos, y pieles sueltas.

10

d) Materias vegetales extrafias: cualquier parte de la mata, pedinculo,
hoja o vaina u otra materia vegetd.

0.5

El total de los defectos de a), b), €) y d) no debe ser mayor del 15% en peso.

3.4.3.8 Defectosy tolerancias para €l maiz enano

a) Maiz enano entero
Defectos L imite maximo expresado como
peso escurrido
(tamafio de la muestra 1 kg)

a) Coloracion anormal 5%
b) Formairregular 5%
¢) Hojay talostiernos 10%
d) Peusasueltal separada de la mazorca 20 cm de pelusa rota reunida
e) Puntacafé 5%
f) Puntarota con un didmetro mayor de 5 mm (punta rota se refiere a la 5%

punta de la mazorca rota después de envasar. Cuando se relinen estos

trozos, se produciré la forma de mazorca).
¢g) Dafo acausade proceso de cortado
h) Trozos rotos (éste termino se refiere a las porciones de trozos rotos que 10%

no pueden ser reunidos para producir la forma de mazorca). 2%
TOTAL DE DEFECTQS, excluido € apartado d) 25%
b) Maiz enano cortado

Defectos L imites maximos expresados como peso escurrido
(tamario de la muestra 1 kg)

i) Tamarfo demasiado grande o pequefio 5%
i) Coloracién anormal 5%
k) Hoja 5%
) Pelusa 20 cm de pelusa rota reunida
TOTAL DE DEFECTOS, excluido el apartado ) 20%°

21

Error acerca de esta cantidad total: Francia contactaa Tailandia
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3.5 CLASIFICACION DE LOSRECIPIENTES DEFECTUOSOS

Los recipientes que no satisfagan uno o més de los requisitos de calidad pertinentes, seglin se indican en la
Seccién 3.4 (excepto los basados en el promedio de las muestras) deberén considerarse “ defectuosos”.

3.6 ACEPTACION DEL LOTE
Se considerard que un lote satisface los requisitos de calidad pertinentes establecidos en la Seccidn 3.4 cuando:

(@) para los requisitos que no se basen en promedios, € nimero de recipientes "defectuosos', segiin se
especifican en la Seccidén 3.4, no sea mayor que € nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo
correspondiente que figura en los Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius
FAO/OMS (NCA-6.5) (CAC/RM 42-1969; y

(b) Se satisfagan los requisitos establecidos en la Seccidn 3.4, que se basan en & promedio de las muestras.
4—-ADITIVOSALIMENTARIOS

4.1 HORTALIZAS EN CONSERVA

SIN Aditivo Alimentario Dosis Maxima

4.1.1 Reguladoresdelaacidez

260  Acido acético

261(i) Acetato de potasio
262(i) Acetato de sodio

263  Acetato de cacio

270  Acido l&ctico

300 Acido ascorbico

301 Ascorbato de sodio
302 Ascorbato de calcio
325 Lactato de sodio

326  Lactato de potasio
327 Lactato de calcio

330  Acido citrico

331 Citratos de sodio

332  Citratos de potasio
333 Citratos de calcio

334  Acido tartarico

335 Tartratos de sodio
336  Tartratos de potasio
337  Tartrato doble de sodio y potasio
575 Glucono-delta-lactona

Limitada por las BPF

Nl N N N N N N N N N N N N N N N N N N N

4.1.2 Aditivos permitidos en ciertas hortalizas en conserva

386 EDTA - Acido etilendiaminotetracético 30 mg/kg (maiz enano) %

621  Glutamato monosadico BPF para los guisantes (arvejas) en
conserva, frijoes (judias) verdesy

frijolillos en conserva

296  Acido mdlico BPF paralos esparragos en conservay €l
maiz enano en conserva

22 Propuestade Tailandia
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SIN Aditivo Alimentario Dosis Maxima
509  Cloruro de cdcio BPF paralos guisantes (arvejas) maduros

elaborados en conserva

578  Gluconato de cacio BPF paralos guisantes (arvejas) maduros
elaborados
170(ii) Bicarbonato de calcio BPF paralos guisantes (arvejas) maduros
elaborados
142  Verde sdlido FCF y guisantes (arvejas) maduros el aborados:
Tartracina y 200 mg/kg, solos 0 en combinacion.
133  Auzul brillante FCF y 25 mg/kg calculado como estafio, envasado
412 Cloruro de estafio y en frascos de vidrio o en latas
y completamente revestidas.

5—CONTAMINANTES
51 METALESPESADOS

Las hortalizas en conserva regulados por |as disposiciones de esta norma deberdn cumplir con los nivel es maximaos
para metal es pesados establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para estos productos.?*

5.2 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

Las hortalizas en conserva regulados por las disposiciones de esta norma deberan cumplir con los limites maximos
de residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

6 —HIGIENE

6.1 Se recomienda que las hortalizas en conserva regulados por las disposiciones de esta horma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Cédigo Internaciona de Précticas Recomendado -
Principios Generaes de la Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997), y del Cadigo Internaciona
de Précticas de Higiene Recomendado para Alimentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidificados
Envasados (CAC/RCP 23-1979, Rev. 1-1989), y otros textos pertinentes del Codex tales como codigos de
précticas y cddigos de précticas de higiene.

6.2 Los productos deberédn gjustarse a los criterios microbiol 6gicos establecidos de conformidad con los Principios
para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiol 6gicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

6.3 En la medida de lo posible, de conformidad con las buenas précticas de manufactura, € producto debera estar
exento de materiainaceptable.

6.4 Cuando sea evaluado por medio de métodos apropiados de muestreo, el producto:

a) deberd estar exento de la presencia de microorganismos que tengan la capacidad de crecimiento en €
producto bajo condiciones normales de almacenamiento, y

b) no deberan contener ninguna sustancia que sea un producto de microorganismos, en cantidades que
puedan representar un riesgo para la salud.

23
24

Propuesta de Tailandia para el maiz enano: BPF
CL 1997/1-PFV: plomo: 0.1 mg/kg; estafio: 200 mg/kg, paralatas metdlicas no barnizadas.
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6.5 Las hortalizas en conserva tienen que ser sometidas a un tratamiento térmico para destruir las esporas de
Clostridium botulinum.

7—-PESOSY MEDIDAS

7.1 LLENADO DE LOSRECIPIENTES

7.1.1 Llenado minimo

Los recipientes deberan llenarse bien con las hortalizas, y € producto (incluido € medio de cobertura) deberd
ocupar no menos de 90% de la capacidad de agua del recipiente. La capacidad de agua del recipiente es €
volumen de agua destilada, a 20°C, que cabe en €l recipiente cerrado herméticamente cuando esta completamente
lleno. Esta disposicién no se aplica a las hortalizas envasadas al vacio.

7.1.2 Clasificacion de recipientes “ defectuosos’

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado minimo (90% de la capacidad de agua del recipiente)
establecidos en la Seccion 7.1.1 se consideraran "defectuosos'.

7.1.3 Aceptacion del lote

Se considerard que un lote satisface los requisitos relativos a la caracteristicas que se especifican en la Seccion
7.1.1, cuando & numero de (recipientes) "defectuosos’, tal como se definen en la Seccién 7.1.2, no sea mayor
gue e nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo correspondiente que figura en los Planes de Muestreo para
Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius (NCA-6.5) (CAC/RM 42-1969).

7.2 PESO ESCURRIDO MiNIMO

El peso escurrido del producto no debera ser menor que los siguientes porcentajes, calculado en base a peso del
agua destilada a 20°C, que cabe en el recipiente cerrado herméticamente cuando esta completamente lleno.®

7.2.1. Zanahorias

Forma de presentacion Peso escurrido minimo (%)
Enteras 62.5
Mitades, zanahorias tiernas enteras 62.5
Trozos cortados longitudinalmente 62.5
Cubos, doble cubos 62.5
Tiras 52.0
Cuartos, trozos, rodajas 62.5
Zanahorias 62.5
Dedos 62.5

25 Para los recipientes rigidos no metdlicos tales como los frascos de vidrio, la base para |a determinacion debe ser

calculada en base al peso del agua destilada a unatemperatura de 20°C+, que cabe en € recipiente cerrado
herméticamente cuando estéd completamente lleno, menos 20 ml.
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7.2.2 Frijoles (judias) verdesy frijolillos

65

Forma de presentacion

Peso escurrido minimo (%)

Enteras 52
Otras formas de presentacion, excepto tiras 54
Tiras 50

7.2.3 Esparragos

Forma de presentacion

Peso escurrido minimo (%)

Pelados Sin pelar
Esparragos blancos 59 57
Espérragos blancos cortos
Esparragos verdes 54 57
Otras formas de presentacion 58 55

7.2.4 Maizdulce

Forma de presentacion

Peso escurrido minimo (%)

Con un medio liquido de cobertura

66 [61]%°

Envasado a vacio o sin un medio liquido de cobertura

67

7.2.5 Guisantes (arvejas)

Forma de presentacion

Peso escurrido minimo (%)

Extra pequefios
Muy peguefios

Pequefios

66%

Medianos
Grandes
Sin calibrar

62.5%

7.2.6 Palmitos

Forma de presentacion

Peso escurrido minimo (%)

Cogollos de pamitos, brotes de palmitos, tallos de palmitos, puntas 582/
de palmitos
Otras formas de presentacion 59

7.2.7 Maiz enano

El peso escurrido minimo del maiz enano entero y del maiz enano cortado no debe ser menor del 45%.

%6 El valor propuesto por Tailandiaes: 61%

27 CL 1997/1-PFV anexo XXX111: 53% (850 ml) y 52% (425 ml).
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7.2.8 Aceptacion del lote

Se considerard que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteristicas que se especifican en la Seccién
7.1.4 cuando éste satisface la verificacion del promedio de la cantidad de producto (cuando € promedio de la
cantidad del producto contenido en todos los recipientes del lote no sea menor que la cantidad declarada en la
etiqueta), y también cuando € nimero de unidades “ defectuosas’ (los recipientes que no satisfagan los requisitos
de peso escurrido establecidos en la Seccion 7.2) no sea mayor que € nimero de aceptacion (c) dd plan de
muestreo correspondiente que figura en los Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados del Codex
Alimentarius (NCA-6.5) (CAC/RM 42-1969).

8 —-ETIQUETADO

8.1 Las hortalizas en conserva deberdn etiquetarse en conformidad con la Norma General del Codex para €
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991).

8.2 NOMBRE DEL PRODUCTO
8.2.1 Los nombres de los productos en conserva deberan ser aquellos definidos en la Seccién 2.2,

8.2.2 Sedeberan declarar como parte del nombre del producto o cerca de éste, las formas de presentacion y el
calibre (o calibres cuando se mezclan los calibres), s las hortalizas se someten a calibrado, segin se define en la
Seccion 2.3.

8.2.3 Paralas hortdizas que se pueden calibrar, las palabras “sin calibre” deberan aparecer en la etiqueta, seglin
corresponda.

8.2.4 Paralos esparragos, € color debe estar incluido en las formas de presentacion segiin se definen en la
Seccién 2.2.3. Paralos esparragos blancos, se deberén declarar las palabras “sin pelar” seglin corresponda.

8.2.5 Cuando € color de los guisantes (arvejas) maduros elaborados no sea verde, € color de los guisantes
(arvejas) se debera declarar (por gemplo, guisantes (arvejas) cafés o guisantes (arvejas) amarillos); los guisantes
(arvgjas) elaborados en conserva pueden recibir e nombre de “guisantes (arvejas) maduros elaborados ” o
“guisantes (arvejas) elaborados’ o “ guisantes (arvejas) maduros cocinados”.

8.2.6 Parad maiz dulce, la palabra“blanco” se declara como parte del nombre cuando se utilize la variedad de
maiz blanco.

8.2.7 Cuando los guisantes (arvejas) se envasen con grupos de guisantes (arvejas) provenientes de distintas
cribas, segun se definen en la Seccién 2.3.4, se debe declarar el porcentaje en peso proveniente de las distintas
cribas.

8.2.8 Otras formas de presentacién: si el producto se presenta de conformidad con las disposiciones previstas
para las otras formas de presentacion (Seccién 2.4), la etiqueta debera contener muy cerca del nombre del
producto palabras o frases necesarias para evitar errores o confusion por parte del consumidor.

8.2.9 Cuando los productos se envasen segln se definen en la Seccidn 2.1(b), se debera declar como parte del
nombre del producto 0 muy cerca de éste, € tipo de envasado (“envasado a vacio” o “sin un medio de cobertura
liquido™)
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8.3 ETIQUETADO DE LOSENVASESNO DESTINADOSA LA VENTA AL POR MENOR

Lainformacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar en el envase o
en los documentos que lo acompafien, excepto que el nombre del producto, laidentificacion del lotey e nombrey
direccion del fabricante, € envasador, € distribuidor y/o € importador, asi como las instrucciones para €
almacenamiento, deberdn aparecer en e envase. Sin embargo, la identificacion del lotey e nombre y direccion
del fabricante, & envasador, € distribuidor y/o € importador podrén sustituirse por una marca de identificacién, a
condicion de que dicha marca sea claramente identificable en los documentos que 1o acomparian.

9-METODOSDE ANALISISY MUESTREO

Véase @ Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES DEL CODEX PARA MEDIOS DE COBERTURA DE
HORTALIZAS EN CONSERVA
(En el Tramite 3 del Procedimiento del Codex)

1. AMBITO DE APLICACION

1.1. Las siguientes directrices describen los requisitos de composiciéon y etiquetado para los medios de
cobertura a ser utilizados en las hortalizas en conserva.

2. COMPOSICION Y DENOMINACIONES A SER UTILIZADASEN EL ETIQUETADO
2.1. Sepodra utilizar cualquiera de los siguientes medios de cobertura.
2.2.  Agua posiblemente con la adicion de sal.

2.3. Aguacon laadicién de sal, y/o azlicares y/o edulcorantes tales como la miel, o sin azlcares afiadidos,
con o sin plantas aromaticas, especias 0 extractos de las mismas, condimentos, zumo (jugo) de fruta
natural o concentrado, aceite’, o vinagre'. Estos ingredientes no deben aterar de ninguna manera el
sabor caracteristico del producto.

24. Si la adicion de un ingrediente altera el sabor caracteristico del producto, € nombre de dicho
ingrediente debera estar incluido en la denominacion comercial del producto o cerca de éste.

El producto se puede designar como “envasado a vacio” o “sin medio de cobertura’ cuando el
producto sea envasado sin un medio de cobertura o con un medio de cobertura que no exceda e 20%
del peso neto del producto y cuando se cierre €l recipiente en condiciones tales que genere la siguiente
presion interna minima a una temperatura de 20°C:

- 500 milibares? para recipientes con una capacidad igual o menor de 2550 m

- 300 milibares para recipientes con una capacidad mayor de 2550 ml.

Propuesto por Tailandia.
Propuesto por Tailandia: 400 milibares.



