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AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica al puré de manzanas en conserva, segin se define en la Seccion 2 infra, que esta
destinado al consumo directo, inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en caso necesario. No
se aplicara al producto cuando se indique que esta destinado a una elaboracién ulterior.

DESCRIPCION

Definicién del producto

Se entiende por puré de manzanas en conserva el producto:

(@) preparado con manzanas lavadas y limpias, que se ajusten a las caracteristicas del fruto
Malusdomesticus Borkhausen, que pueden haberse pelado y que, después del corte, estan sanas;

(b) preparado con o sin los otros ingredientes autorizados que se describen en la Seccién 3.1.2; y

(c) tratado térmicamente de manera apropiada, antes o después de haber sido cerrado herméticamente
en un envase para evitar su deterioro.

Formas de presentacién

Endulzado (azucarado) - con azlcares y/u otras materias azucaradas como la miel; no menos de 16,5% de
solidos solubles totales (16,5° Brix).

No endulzado/sin endulzar (no azucarado/sin azucarar/azlcar) - sin adicibn de azlcares y/u otras
materias azucaradas como la miel; no menos del 9% de sélidos solubles totales (9,0° Brix).

Otras formas de presentacion
Se permitird cualquier otra forma de presentacién del producto, a condicion de que este:
(a) se distinga suficientemente de las otras formas de presentacién establecidas en la Norma;
(b) cumpla con todos los demas requisitos pertinentes de la Norma; y
(c) se describa debidamente en la etiqueta para evitar errores o confusidn por parte del consumidor.
FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
Composicion
Ingredientes basicos
Manzanas, segun se definen en la Seccién 2.1(a).
Otros ingredientes autorizados
(8) sal (cloruro de sodio);
(b) especias;
(c) azucares, segun se definen en el Codex Alimentarius y/u otras materias azucaradas como la miel;
(d) agua.
Criterios de calidad

Color, sabor y textura

El puré de manzanas debera tener un color, sabor y olor normales y poseer la textura caracteristica del
producto. Una ligera coloracién rosa no se considerara como defecto. El nimero, tamafio y visibilidad de
los defectos (tales como semillas o particulas de éstas, pieles, tejido carpelar, particulas de manzanas
magulladas, particulas oscuras y cualquier otra materia extrafia de naturaleza analoga) no deberan afectar
gravemente al aspecto ni a la comestibilidad del producto.

Clasificacion de envases “defectuosos”

Los envases que no cumplan uno o mas de los requisitos pertinentes de calidad para soélidos totales que se
establecen en la Seccion 2.2 se consideraran “defectuosos”.
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Aceptacion del lote

Se considerara que un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad a los que se hace referencia en la
Seccion 2.2 en relacién con los sélidos totales y en la Secciéon 3.2 en relacién a los criterios de calidad
cuando el numero de envases “defectuosos” no sea mayor que el nimero de aceptacién (c) de un plan de
muestreo apropiado con un nivel de calidad aceptable (NCA) de 6,5.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Acidificantes

N° SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis méaxima
29 Acido malico Limitada por las buenas practicas de
330 Acido citrico fabricacion (BPF)

Antioxidantes

N° SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
300 Acido ascorbico Limitada por las BPF
315 Acido eritérbico (solos o en combinacién)

Aromatizantes

Aromas naturales y sintéticos con excepcién de los que

Limitada por las BPF
reproducen el aroma de las manzanas

CONTAMINANTES

El producto regulado por la presente Norma debera cumplir con los niveles méaximos estipulados en la
Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-1995).

El producto regulado por la presente Norma debera cumplir con los limites maximos de residuos de
plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente Norma se prepare y manipule
de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios generales de higiene de los alimentos
(CXC 1-1969) y otros textos pertinentes del Codex, tales como codigos de practicas y cddigos de practicas
de higiene.

El producto debera ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los Principios y
directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbiolégicos relativos a los alimentos
(CXG 21-1997).

PESOS Y MEDIDAS
Llenado del envase
Llenado minimo

El envase debera llenarse bien con puré de manzanas y el producto debera ocupar no menos del 90% de la
capacidad de agua del envase. La capacidad de agua del envase es el volumen de agua destilada a 20 °C,
gue cabe en el envase cerrado cuando estd completamente lleno.
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Clasificacion de envases “defectuosos”

Los envases que no cumplan los requisitos de llenado minimo (90% de la capacidad del envase) indicados
en la Seccién 7.1.1 se consideraran “defectuosos”.

Aceptacion del lote

Se considerara que un lote cumple los requisitos de la Seccion 7.1.1 cuando el nimero de envases
“defectuosos”, que se definen en la Seccién 7.1.2, no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) de un plan
de muestreo apropiado con un NCA de 6,5.

ETIQUETADO

El producto regulado por las disposiciones de la presente Norma debera etiquetarse de conformidad con la
Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985). Ademas, se aplicaran las
siguientes disposiciones especificas:

Nombre del producto
El nombre del producto debera ser “Puré de manzanas”.

Si el producto se ha endulzado (azucarado) de conformidad con las disposiciones de la Seccion 2.2.1, el
nombre del alimento deberd ir acompanado de la designacién “endulzado (o azucarado)” muy cerca del
nombre del alimento.

Si el producto no se ha endulzado (azucarado) y cumple los requisitos de la Seccién 2.2.2, podré llevar la
designacion “no endulzado (o sin endulzar o no azucarado o sin azucarar o sin azdcar)” muy cerca del
nombre del alimento.

El nombre del producto debera ir acompafiado de una declaracién de cualquier aderezo o aromatizante que
caracterice al producto, por ejemplo “con x”, segun sea apropiado.

Otras formas de presentacién - Si el producto se elabora de conformidad con las disposiciones previstas
para las otras formas de presentacion (Seccion 2.2.3), la etiqueta debera contener, muy cerca del hombre
del producto, las palabras o frases necesarias para evitar error o confusién por parte del consumidor.

Etiguetado de los envases no destinados ala venta al por menor

La informacion 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, la identificacion del lote y el
nombre y direccion del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador, asi como las instrucciones
para el almacenamiento, deberan aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre
y direccién del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador podran sustituirse por una marca de
identificacién, a condicion de que dicha marca sea claramente identificable en los documentos que lo
acompafian.

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Para comprobar el cumplimiento de esta Norma, deberan utilizarse los métodos de andlisis y planes de
muestreo que figuran en los Métodos de analisis y de muestreo recomendados (CXS 234-1999) pertinentes
para las disposiciones de esta Norma.
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