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COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS g

INTRODUCC ION

1. El Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas celebrd su 152 reunién
en Washington, D.C., del 17 al-21 de marzo de 1980, por cortesfa del Gobierno de los
Estados Unidos de América. Actu$ como presidente el Dr. Robert M. Schaffner (EE.UU.).
Participaron en la reunién delegaciones gubernamentales y observadores de 26 paises,
La lista de participantes, incluidos los miembros de la Secretarfa, aparece como Apén-
dice I de este informe. :

2. Inauguré la reunién el Dr. S, Miller, Director, Bureau of Foods, Food and Drug
Administration (EE.UU.), quien destacé 1la importancia de 1la labor de la Comisién del
Codex Alimentarius. Resefi§ las 1ineas generales de la labor de la Comisién a 1o largo
de los afios, haciendo referencia a 1los aspectos de dicha labor relacionados con el
comercio y la calidad, y destacé la importancia mayor que se estaba atribuyendo a la
inocuidad microbiolégica y quimica, especialmente en los Gltimos afios. E1 Dr. Miller
subrayé que, en el futuro, el Codex deberfa estudiar no sélo cuestiones relacionadas
con la salud y la calidad, sino también con el mantenimiento de 1a salud, es decir,
relacionadas con la calidad nutritiva de los alimentos. Expresé la esperanza de que
dicho estudio condujera al establecimiento tempestivo de apropiadas recomendaciones
nutricionales. '

APROBACION DEL PROGRAMA PROVISIONAL

3. El Comité aprobd el programa provisional sin ninglin cambio en el orden de 1los
temas. -

CUESTIONES RELACIONADAS CON EL TRABAJO DEL COMITE DIMANANTES DE LOS PERIODOS DE_SESIONES
DE LA COMISION Y COMITES DEL_CODEX, CELEBRADOS DESDE_ LA 142 REUNION DE_ESTE COMITE

4, El Comité tuvo ante s{ el documento CX/PFV 80/2 y sus adendos, donde se inciufa
un informe resumido de las citadas cuestiones. '

Clasificacidn por tamafiog de log gujsaptes en conserva

5e El Comité examind el sistema de clasificacién por tamafios de los guisantes en
conserva, aprobado por el Comité Coordinador para Europa en su 11a reunién (Apéndice
IV, ALINORM 70/19), y la peticién, hecha por la Comisién en su 13° perfodo de sesiones,
de que el Comité examinara el citado sistema de clasificacién por tamafos, as{ como el
incluido en la norma recomendada para los guisantes congelados répidamente, con vistas
a incluir un sistema de clasificacién por tamafios en la norma del Codex para los gui-
santes en conservae. :

6e Varias delegaciones opinaron que el sistema de clasificacién por tamafios incluido
en la norma para los guisantes congelados ripidamente o un sistema andlogo de tres




- 2 -

tamafics ser{a preferible al sistema propuesto por el Comité Coordinador para Europa.
Otras delegaciones se mostraron partidarias del sistema propuesto por el Comité Coor-
dinador. .

7o El Comité acord$ que el sistema de clasificacién por tamafios deberfa ser facul-
tativo, pero no se pudo llegar a un acuerdo sobre el sistema que ha de incluirse efec-
tivamente en la norma para los guisantes en conserva. Se concluyé que, en caso de que
los pafses europeos desearan elaborar un sistema europeo de clasificacién por tamafios,
se podria volver a presentar el asunto a la Comisién.

Lista de edientes de fruta : la Norma I onal Recomendada para el
Céctel de Frutas '
8. E1l Comité tomd nota de que el Comité Coordinador para Europa, en su 11a rewnién,

habfa acordado que l1la lista de los ingredientes de fruta permitidos en la citada norma
era excesivamente restrictiva (véanse pirrafos 17-18, ALINORM 79/19). E1 Comité Coor-
dinador para Europa habfa pedido a los gobiernos que hicieran observaciones sobre el
asunto y habfa solicitado también al Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elabo-
radas que volviera a examinar la lista de ingredientes de fruta a 1la luz de las obser-

vaciones recibidase.

9 El Comité reiterd la opinién expresada anteriormente de que el céctel de frutas
es un producto que se ha comercializado durante muchos afios con una composicién que
corresponde a la establecida en la presente norma del Codex., La introduccién de ingre-
dientes de fruta distintos de los previstos en la norma darf{a lugar a un producto
distinto del que espera el consumidor. EI1 Comité examindé la propuesta de ampliar posi-
blemente la lista de ingredientes de fruta, pero afiadiendo a la denmominacién rcéetel
de frutas" uma expresién calificativa apropiada. Se reconocié que 1la introduccién de
otras frutas, ademis de las previstas en la norma, exigirf{a enmendar extensamente la
norma (por ejemplo, etiquetado, peso escurrido, etC.)e.

10. El Comité pidié a la delegacién de Australia que preparara un documento sobre
la posibilidad de ampliar la lista de ingredientes de fruta, y decidié establecer wn
pequefio grupo de trabajo para que estudiara por correspondencia el documento preparado
por Australia e informara a la préxima reunién del Comité. Se convino en que el Grupo
de Trabajo estuviera integrado por Australia, la Repfiblica Federal de Alemania, Japén,
Suddfrica, Tailandia y EE.UU.

Epnmienda de la norma para melocotones en conserva

1. La delegacién de Chile comunicé al Comité que la exclusibén de las variedades
nectarina de Prunus persica L. en la norma causaba dificultades en el comercio de
nectarinas frescas en Chile. E1 Comité acordd que la exclusién de las nectarinas en

1a norma se habfa aplicado sélo con fines de elaboracién. Se decidié incluir en la
seccién 1.1 de la norma para los melocotones en conserva la siguiente nota al pie de
pigina: "La exclusién de las nectarinas se ha aplicado sélo por razones de elaboracién."

Asuntos dimanantes de otras reunioneg del Codex

12, En cuanto a la cuestién de la ¢ gicién geperal a_formas de pregentacién
(véanse p&rrafos 12-14, ALINORM 79/20), se commicé al Comité que la Comisién, en su 13°
periodo de sesiones, habfa remitido este asunto al Comité Ejecutivo y, de ser necesario,
al Comité del Codex sobre Principios Generales, para su examen.

13. El Comité tom$ nota de que la Comisién, en su 13° perfodo de sesiones, habia
aprobado un texto umiforme para utilizarlo en normas del Codex para productos, cuando
se establezcan disposiciones para aditivas_ transferidos de materjas primas (véase
pirrafo 19, ALINORM 79/12). E1 Comité decidié tenmer en cuenta el principio de transfe-
rencia al examinar cada uvna de las normase.

14. Se commicé al Comité que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios habia
examinado la cuestién de establecer ;1g;gg_gg_gg1;1zga_gn_agﬁmgg_zgzg_ggggggggg y habfa
propuesto modos para lograr esto (p&rrafo 29, ALINORM 79/12A). Se convino en estudiar
esfté asunto en el momento oportuno, cuando se tratara de cada uma de las normas para
productos.,
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154 El Comité tom8 nota de que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios habia
expresado preocupacién por la falta de informaciény tecnoilbgica sobre los diversos adi-
tivos alimeptarjos previstos en la norma para pepinos encurtidos, y habia pedido al
Comité que, en el futuro, facilitara informacién mis detallada sobre la justificacién
tecnolégica de los aditivos (p&rrafos 92-93, ALINORM 79/12A).

16. Se acordé que la cuestién del esgtafio_ep los albapicoques en conserva, remitida

al Comité por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (p&rrafo 134, ALINORM
79/12A), y la cuestién del estafio en diversas normas del Codex, remitida al Comité
Por el Comité Coordinador para Asia, se examinaran en un tema posterior del programa,
cuando se estudiara el informe del Grupo de Trabajo sobre Contaminantes.

17 Se commicé al Comité que se estaba trabajando en materia de residuos de fumi-
gantes en frutas y hortalizas secas, de conformidad con una peticién formulada por
varios pa{ses, especialmente de zonas del mundo en desarrollo (véanse pérrafos 16-21,
ALINORM 79/244),

18, Se inform$ al Comité de que la Comisién, en su 13° perfodo de sesiones, habia
pedido a los Comités del Codex sobre Productos que hicieran observaciones sobre el
= q < triceés p 1 B gquetaddo da D €S no daes
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menor, que estaba preparando el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos
(véanse pérrafos 94-104, ALINORM 79/22). E1 Comité decidié establecer un grupo de
trabajo, integrado por los Paises Bajos, Japén y EE.UU., para que estudiara las citadas
directrices e informara al Comité en un momento posterior de la reunién (véanse pérra-
fos 134-138).

19. Se comunicé al Comité que la Comisién, en su 13° periodo de sesiones, le habia
remitido, para que la examinara, la propuesta del Comité Coordinador para Asia de que
se enmendara la Norma recomepdada para epsalada de frutas tropjcaleg, a fin de que
pudiera denominarse este producto con el nombre "céctel de frutas tropicales" (p4rrafo
110, ALINORM 79/15)« E1 Comité decidié pedir al Grupo Especial de Trabajo establecido
para estudiar el céctel de frutas (véase p&rrafo 10), que examinara la propuesta del
Comité Coordinador para Asia.

Aceptacjones de npormas recomendadas del Codex para frutas y hortalizag elaboradag

20, El Comité tom8 nota de que la Comisién, en su 13° perfodo de sesiones, habia
hecho suya la recomendacién formulada por el Comité Ejecutivo en su 25a rewnién de
que, como medida pré&ctica especi{fica para fomentar las aceptaciones de normas reco-
mendadas del Codex en gemeral, se incluyera regularmente en el programa de las reunio-
nes de los Comités del Codex sobre Productos un tema sobre el examen de aceptaciones -
de las normas elaboradas por cada Comité. A este propdsito, se sefialé a la atencién
del Comité la preocupacién expresada por el Comité Coordinador para Asia por la res-
puesta comparativamente inferior de los pafses desarrollados en la aceptacién de las
normas, y se destacé también el deseo de muchos pafses en desarrollo de utilizar las
normas recomendadas del Codex para su comercio de exportacién. Se comunicé al Comité
la opinién del Comité Ejecutivo de que se darfa um paso adelante en la direccibén justa
y se cumplirfa wno de los objetivos del Codex Alimentarius, a saber, facilitar el
comercio intermacional, si los paises que no estuvieran en condiciones de otorgar una
aceptacién formal a uma norma, pudieran estar de acuerdo en que 1los productos que se
ajustan a las normas recomendadas del Codex entren y se distribuyan en el territorio
de jurisdiccién nacional.

21. La Secretarfa enumerd los pafses que, hasta el momento, habfan aceptado uma o
més de las normas recomendadas del Codex para Frutas y Hortalizas Elaboradas, segfin
los distintos métodos de aceptacién. Se sefialé que, hasta el momento, no era grande
el nfimero de pafses desarrollados que habfan aceptado alguna de las normas, y que se
habfan recibido aceptaciones principalmente de pafses en desarrollo (véase Apéndice XI).

22, Varias delegaciones indicaron que, aunque por el momento sus paises no habfan
otorgado ninguma forma de aceptacién de las normas, estaban estudiando muy atentamente

_la labor de la Comisién del Codex Alimentarius en gemeral y también las normas para -
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frutas v hortalizas elaboradas, y cabia esperar que dieran algunas respuestas positivas
antes del préximo perfodo de sesiones de la Comisién. Otras delegaciones indicaron
que los retrasos en la notificacién de aceptaciones estaban relacionados con el hecho
de que en algunos pafses habrfa que reforzar la capacidad de la industria para cumplir
Plenamente las normas del Codex, 10 que llevarfa cierto tiempo. Otras delegaciones
sefialaron las dificultades jurfdicas que a nivel nacional entrafia la aceptacién de

las normas en algunos pafses. La Secretarfa hizo referencia a los acuerdos concer-
tados en la Comunidad Econémica Europea sobre la cuestién de la aceptacién de las
normas del Codex, y al hecho de que muchas de las directrices y los proyectos de
directr1ces de la Comunidad se inspiran en gran parte en las normas recomendadas del
Codex.,“.- :

23. ” El COmité convino en que los delegados presentes en la reunién en curso est1mu~
laran en. la medida de lo posible y cuando lo consideraran necesario, la adopcién de
medidas més positivas a nivel nacional en relacién con la aceptacién de las normas
para frutas y hortalizas elaboradas.

ENMIENDA DE ‘LA NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA PARA PERAS EN CONSERVA

24, . E1 Comité tuvo a la vista las enmiendas propuestas a la citada norma en el
Trémite 4 del Procedimiento (Apéndice XII, ALINORM 79/20), pero tomé nota de que no
se habia recibido ninguma observacién de 1os gobiernos en el Trimite 3, en respuesta
a la circular enviada después del 13° perfodo de sesiones de la Comisién.

25. El Comité sostuvo un debate completo sobre las Enmiendas Propuestas a la Norma
para peras en conserva, durante el cual la delegacién de Canadi expresé la opinién

de que la toleramcia para material vegetal inocuo, es decir, tallos o pedfmculos,

que se proponfa en la enmienda, era demasiado restrictiva. La delegacién de Canadi
sugirié que una tolerancia de un trozo por kg, serfa mls apropiada que la de un trozo
en tres kg. El Comité no aprobd el cambio propuesto por la delegacién de Canad4,
pero acepté la propuesta de Suiza sobre la cantidad de trozos de corazén de pera por
kilogramo de producto.

264 .- - E1 Com1té acordé adelantar la Enmienda Propuesta, incluida en el Apéndice II
de este. informe, al Trémite 5 del Procedimiento del Codex, y recomend6 que se omitieran
los Trémites 6y 7.

EXAMEN DEL PROYECTO DE_NORMA PARA LOS_ALBARICOQUES SECOS. EN _EL_TRAMITE 7

27. El Comité: tuvo a la vista el citado proyecto de norma (véase Apéndice V, ALINORM
79/20), que .la Comisién, en su.13° perfodo de sesiones, le habfa devuelto al Comité en -
el Trémlte 7 para que éste’ armonizara 1los proyectos de normas del Codex y de la CEPE

de 1las Naciones Unidas.. E1 Comité tuvo también ante sf un documento de trabajo pre-
parado por la Secretaria de la CEPE donde. se indicaban las diferencias entre 1as

dos normas, . 1/" ' R

28. " Se comunicé al Comité que el Grupo de Trabajo de la CEPE sobre normalizaC16n
de: productos perecederos. en su 35a rewmién (Ginebra, 3-6 julio 1979), habfa ajustado
en la medida de.lo posible la norma de la CEPE a la norma del Codex. E1 Comité pPro~
cedié al examen de los temas en que continuaba habiendo diferencias entre las dos
normas. :

2.3 Formas de presentacién

29. El Comité convino en que no habfa ningfn conflicto real entre las normas del
Codex y de 1la CEPE, en 10 que respecta a formas de presentacién, y tomé nota de que
lag’ formas adicionales que aparecen en la Seccidn 2.3(c) y 2.3(f) de 1a norma del
Codex se con51deraban productos a 10s que no se aplica la norma de la CEPE,

2.4 Clasificacién por tamafios

30. . El Comité acordé ajustar la norma del Codex para que correspondiera extactamente
a la norma de la CEPE, sefialando que fundamentalmente las diferencias existentes entre
ambas normas no eran importantes.,

1/ Véase‘también pérrafo 152, *




3.3.1 Contenido de humedad

31. El Comité examind con bastante detenimiento las diferencias entre las normas del
Codex y de la CEPE en relacién con las disposiciones para el contenido de humedad., El
Comité acordd que el requisito de que los albaricoques secos sin sulfurar deban tener

un contenido de agua no superior al 15 por ciento se habfa incluido para asegurar que

el producto sin sustancias quimicas conservadoras no desarrollara moho en almacén,
Tomando como base la informacién facilitada durante la reunibén, el Comité convino en
aumentar al 20 por ciento el contenido m&ximo de humedad. Se acordd que este contenido
méximo de humedad se aplicara a 1los albaricoques secos que no estén sulfurados ni tratados
con 4cido sbrbico, y que el 1imite méximo del 25 por ciento para el contenido de humedad,
incluido en las normas del Codex y de 1la CEPE, se aplicara al producto sulfurado y/o
tratado con 4cido sbérbico.

3.3.4 Tolerancias para defectos

32, El Comité sostuvo un considerable debate sobre las tolerancias para defectos vy,
en particular, sobre la tolerancia para frutas dafladas y ensuciadas por insectos y
frutas con moho, asi como la tolerancia para total de defectos. '

33. Algunas delegaciones opinaron que las tolerancias para frutas dafladas y ensucia-
das por insectos y frutas con moho, incluidas en la norma del Codex, asi como la tole-
rancia para defectos totales, eran excesivamente amplias. Sin embargo, otras delegaciones
seflalaron que las tolerancias del Codex se basaban en una consideracién realista de la
producci6n mundial. Por dltimo, el Comité convino en reducir la tolerancia para frutas
dafladas y ensuciadas por insectos al § por ciento, la correspondiente a frutas con moho
al 1 por ciento y el total de defectos al 15 por ciento, poniendo as{ bastante mis en
consonancia la norma del Codex con la norma de la CEPE., Las delegaciones de Australia,
México, Estados Unidos, Venezuela y los Paises Bajos reservaron su posicién con respecto
a esta decisién.

4., Aditivos alimentarios

34. El Comité observé que la norma de la CEPE no preveia el empleo de &cido sérbico
Yy sus sales en 1os albaricoques secos, El Comité acorddé que habia justificacién tecno-
16gica para el empleo de 4cido sdrbico como alternativa al dibxido de azufre en 1la
conservacién de los albaricoques secos. Se seflald asimismo que la norma de la CEPE no
preveia un limite para diéxido de azufre, sino que dejaba el asunto al criterio de la
legislacién nacional vigente en el pais importador. Se expresé la opinién de que dicho
procedimiento no contribufa a la armonizacién internacional del uso de aditivos. La
delegacién de Polonia se opuso al empleo de &cido sérbico en los albaricoques secos.

5. Higiene
35, En cuanto a la seccién 5.3, la Delegacién de EE.UU. opindé que no es practicable

exigir que el producto esté exento de microorganismos o sustancias derivadas de micro-
organismos y que, por tanto, habia que modificar dicha seccibn., E1 Comité observd que
la Seccibdn 5.3 representaba un texto que se habia incluido en varias normas del Codex
Y que el requisito de la ausencia de microorganismos estaba vinculado con el modo en
queé se muestrea y examina el producto. El1 Comité del Codex sobre Higiene de los
alimentos elaborarfa dicho método de toma de muestras y examen.

7.7 Marcado de la fecha

AN

36. Se convino en que los albaricoques secos son un producto con una estabilidad
en almacén que exigirfa la declaracién de la fecha de durabilidad mfinima. Se acordé
incluir dicho requisito en 1a norma.




Estado de la norma

37. El Comité decidié adelantar el proyecto de norma para los albaricoques secos,
segin qued6 enmendado, al Trémite 8 del Procedimiento del Codex (véase Apéndice III).
Se acordd también que se remitiera la norma a la préxima reunién del Grupo de Expertos
de la CEPE, sobre la Normalizacién de Frutas Secas.

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA PISTACHOS CON CASCARA, EN EL TRAMITE 7

38. El Comité tuvo ante sf el citado proyecto de norma que figuraba como Apéndice VII
de ALINORM 79/20, asi como el documento CX/PFV 80/16 que contenfa una comparacién entre
dicho proyecto de norma y el proyecto de norma de la CEPE para pistachos con clscara.

El Comité tuvo también a la vista algunas observaciones presentadas por escrito por los
gobiernos.

39, La delegacién de Polonia indicé que habfa una gran diferencia entre las dos normas .
en 1o que respecta a la clasificacién por taMafios. E1 Comité tomé nota de las opiniones »
sobre clasificacién por tamafios del Grupo de Expertos de la CEPE, pero consideré que seria v
mejor mantener el sistema de clasificaciédn fundado en el nimero de pistachos por 100 g, .
que figuraba en el proyecto de norma del Codex. E1 Comité acord6, tomando como base una o
propuesta de la delegacién de EE.UU., enmendar la clasificacién por tamafios en la sub- s
seccibébn 2.5 para prever la designacibédn adicional de "extralargos", y cambiar las cifras

para "muy largos". La delegacién de Polonia seffald también a la atencién del Comité el

hecho de que las normas de la CEPE prevén tolerancias para la clasificacién por tamaﬂos,

1o que no se hacia en el proyecto de norma del Codex.

40, En cuanto a la subseccién 3.3.1, Contenido méximo de humedad, la delegacibén de
Polonia seflal® que la cifra incluida en el proyecto de norma del Codex era el 7 por
ciento, mientras que la cifra correspondiente en el proyecto de norma de la CEPE era
6,5 por ciento. El Comité considerd que la diferencia entre ambos proyectos de normas
en 1o que respecta al contenido de humedad era mis aparente que real, es decir, podria
deberse a 10s distintos métodos empleados para determinar el contenido de humedad. E1
Comité convino en que habria que ensayar los dos métodos distintos previstos en ambos
proyectos de normas a fin de averiguar si el nivel del 7 por ciento, determinado segin
el método de la AOAC incluido en la norma del Codex, es sustancialmente igual al nivel
del 6,5 por ciento determinado por el método establecido en el proyecto de norma de la
CEPE.,

41, En cuanto a la subseccién 3.3.4, Tolerancias aplicables a los defectos, el
Comité aprobd la propuesta de EE.UU. de incluir una tolerancia total de defectos del
10 por ciento.

42, En la seccibén sobre aditivos alimentarios, habfa una disposicién para color

rojo, que era necesario especificar. De este tema habia tratado el Comité en su Gltima
reunién, en que la delegacién de Iré&n indicd su deseo de prever el empleo de este color

para abastecer un determinado comercio de pistachos tratados con dicho color. Se habia
pedido a la delegacién de Ir&n que facilitara para la reuniénm en curso del Comité una

lista de colores rojos necesarios y una justificacién tecnolébgica de su empleo. Como

no se habia recibido de Irdn ninguna informaciém al respecto, el Comité suprimibd esta .
disposicién en la seccibébn de aditivos alimentarios y, por consiguiente, la forma . A L

"coloreado" en la subdivisién de las formas de présentacién, en la subseccibén 2,3. -
43. Con respecto a la secciédn de higiene de la norma, la delegacién de EE.UU, propuso .
que en las subsecciones 5.3(a) y (b) se diga "(a) estar exentos de microorganismos o

nocivos ... <y (b) no contener ninguna sustancia nociva originada por microorganismos...".
El Comité decidié no modificar el texto, ya que se habia elaborado la redaccién actual
tras un amplio examen del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos y aparecia

en muchas normas del Codex para productos. '

44, La delegacién de México consideré que debfa enmendarse la subseccién 7.5.2 como
sigue: "Cuando el producto se someta en un segundo pafs a una elaboracibén que cambie su
naturaleza, deberi declararse en la etiqueta el pais de origen®. La delegacién de
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México estimdé que una disposicién de este tipo, aunque no coincidfa con el texto corres-
'pondiente de la Norma General Recomendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenva-
sados, seria apropiada para estos productos que evidentemente se producen en una deter-
minada zona del mundo. No obstante, el Comité, tras algin debate, decidié no enmendar
el texto actual de la seccibdn 7.5.2.

45, En cuanto al "Nombre del alimento", el Comité acordé incluir la designacién
"pistachos con céscara". El Comité suprimid los corchetes en la subsecciédn 7.1.2. En
la subseccién 7.1.3, se suprimid la forma de presentacibdn "coloreados" y se afladib la
designacién de tamafio "extralargo".

46. En lo que respecta al marcado de la fecha, el Comité acordbd aceptar la misma
disposicién que en la norma para los albaricoques secos.

Estado del proyecto de Norma para pistachos con clscara

47. El Comité decidié adelantar el proyecto de Norma para pistachos con cAscara al
Trémite 8 del Procedimiento del Codex (véase Apéndice IV). Se acordd también remitir
la Norma a la préxima reunién del Grupo de Expertos de la CEPE sobre la normalizacién
de frutas secas.

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA LOS ALBARICOQUES EN CONSERVA, EN EL TRAMITE 7

48, El Comité tuvo ante si el proyecto de norma para los albaricoques en conserva
que aparecfa como Apéndice VIII de ALINORM 79/20. E1 Comité tuvo también a la vista
algunas observaciones acerca del proyecto de norma presentadas por escrito por 1los
gobiernos.

49. Al comienzo, el Comité acordd aplazar el debate sobre la seccién del proyecto
de norma relativa a l1os medios de cobertura, hasta que hubiera examinado el documento
de trabajo sobre medios de cobertura preparado por Australia, y cuyo examen estaba
programado para un tema posterior del programa (véanse p&rrafos 139-145).

50. En cuanto a la definicién del producto, el Comité completd el nombre botinico
del producto.

51. En lo que respecta a la uniformidad de tamafio, el Comité acordd enmendar la
subseccién 2.3.4.1 indicando que la cifra del 90 por ciento de las unidades que deben
tener un tamaflo razonablemente uniforme se calcule en nimero. E1 Comité suprimid 1a
disposicién de que "el peso de la pieza mis grande no deber& ser mayor que el doble
del peso de la pieza mds pequefla®. Se debatid si reducir la cifra del 90 por ciento,
seflaléndose que el 30 por ciento podria ser m&s realista, pero hubo consenso general
en el Comité en favor del mantenimiento de la cifra del 90 por ciento,

52. En la subseccibdn 2.3.6 (e), cortados no a 1o largo de 1la comisura, el Comité
acord$ cambiar la cifra de 7 mm en 12 mm, pues la primera se considerd demasiado
rigurosa. ‘ :

53 En la seccibn 2.3.7, tolerancias para defectos, se convino en elevar la toleran-
cia para roturas, (enteros, mitades) en el producto envasado con medio de cobertura
1iquido, del 5 al 15 por ciento, cifra que se considerd m&s realista basindose en la
experiencia, y ajustar la tolerancia para huesos o fragmentos de huesos con objeto de
ponerla en consonancia con 10 que se habfa acordado al respecto en la norma recomendada
para los melocotones en conserva., A este propésito, se seflald a la atencién del Comité
el hecho de que, en la norma recomendada para los melocotones en conserva, la tolerancia
para material del hueso es un hueso o su equivalente por 5 kg, mientras que en el proyecto
de norma para los albaricoques en conserva es un hueso o su equivalente por 500 g. El1
Comité decidié mantener la cifra de 500 g, pero pidié a la Secretaria que comprobase en
sus notas si habia algin error tipogr&fico en la cifra de 5 kg que aparecia en la norma
para los melocotones en conserva.

54. Las delegaciones de la Replblica Federal de Alemania, 10s Pafses Bajos y el
Reino Unido, indicaron que preferfian que se mantuviese en el cinco por ciento la
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tolerancia para roturas en la fruta envasada con medio de cobertura liquido. Las
delegaciones de Francia y Polonia reservaron sus posiciones respecto de la declslén
del Comité en relacién con las tolerancias para material del hueso.

55. En 10 que respecta a "Macas y Recortes", el Comité acordd ofrecer una definicién
de "recortes", tal como aparece en la norma recomendada para 1los melocotones en conserva.
Algunas delegaciones propusieron que se rebajara del 30 .al 20 por ciento la tolerancia
para macas y recortes. Como varias delegaciones de paises productores declararon que
esto no seria practlcable, el Comité acordd mantener la tolerancia del 30 por ciento.

La delegacién de la Repiblica Federal de Alemania reservd su posicién con respecto a
esta decisién.

56. Al examinar la seccibn sobre Aditivos Alimentarios, las delegaciones de la
Repiblica Federal de Alemania, Francia, Suiza y Polonia indicaron que se oponian a que
en este producto se empleen aromas idénticos a los naturales. Ademis, la delegacién de
- Francia, apoyada por la delegacibén de Canad4, declard que las esencias naturales de
fruta deben limitarse a las esencias de fruta distintas de las esencias de albaricoque,’
pues de 10 contrario existe el riesgo de engaflar al consumidor ocultando una calidad
inferior (por ejemplo, fruta no madura). La delegacién de Suiza seflald que algunas
frutas pueden necesitar que se refuerce su aroma con aromas contenidos naturalmente
en el zumo. E1l observador de Sudifrica indicé que las disposiciones de la seccién
sobre criterios de calidad representan una proteccibn suficiente contra el ocultamiento
de la calidad, tanto si se usan aromas como si no se usan. La delegacién de.Australia
declard que en algunos casos podria muy bien haber necesidad tecnolédgica de utilizar
los aromas previstos en la norma.

57, La Secretarfa seflald a la atencibén del Comité los debates sostenidos en el

13° perfiodo de sesiones de la Comisién acerca del sistema para aprobar las disposiciones

sobre aditivos alimentarios en las normas del Codex. Se menciond en algunos casos la
necesidad de una justificacién tecnolbgica mis completa. E1 Comité del Codex sobre
aditivos alimentarios examinarfa a fondo este tema en su préxima reunién a la luz de un .
documento que prepararia la Secretaria.

58. ‘Algunas delegaciones indicaron que no eran partidarias de prever el uso de aromas
en este producto. El1 Comité concluyd que seria necesario obtener informacidn sobre las
-pricticas que se siguen actualmente en la industria de los distintos paises respecto de
las disposiciones de las normas relacionadas con los aromas, y que hasta entonces no
serfa conveniente introducir ningin cambio en esta seccién. E1 Comité decidié no modi-
ficar la disposicién actual, seffalando que, si se encontraban graves objeciones contra
ella por parte de paises no representados en la reunibn, podria plantearse el asunto

en el préximo perfodo de sesiones de la Comisibén.

59. La delegacibén de la Repliblica Federal de Alemania indicéd que en su pais se habia
llegado.a la decisién general de que se devolvieran al producto sblo los aromas perdidos
en la elaborac16n., Por ello, eran aceptables los aromas naturales, pero no 1los aromas
idénticos a los naturales. Por otra parte, en la Repfiblica Federal de Alemania, podian
devolverse a este producto sélo aromas naturales de albaricoque, pero no aromas naturales
de otras frutas. Este procedimiento se basaba en la necesidad de asegurar que no se
engafie al consumidor. La delegacién de la Repfiblica Federal de Alemania reservd su posi-
cién respecto de la decisién del Comité de dejar inalterada la seccibén sobre aditivos
alimentarios. E1 Comité acord$ establecer un grupo de trabajo para que examinara este
asunto por correspondencia e informara al respecto en la préxima reunién del Comité 1/.

1/ Nota de la Secretarfa: Se invitari a los Gobiernos a que hagan observaciones sobre
. este tema e indiquen si desean ser inclufdos en el Grupo de Trabajo.
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60. En cuanto a las disposiciones sobre estafio, la delegacién de Polonia declard
que la cifra de 250 mg/kg que figuraba en el proyecto debfa reducirse a 150 mg/kg.
Se acordd tratar de la cuestién de los contaminantes cuando se examinara el informe
del Grupo de Trabajo (véanse parrs. 118-126).

61e El Comité examiné la cuestién de si establecer un peso escurrido minimo en el
caso de los albaricoques "enteros". Algunas delegaciones consideraron que una norma
internacional debe incluir una cifra para el peso escurrido. Otras delegaciones
indicaron que habia un problema tecnolégico para establecer una cifra para el peso
minimo escurrido en el caso de los albaricoques "enteros", ya que el peso escurrido
variaria segiin el tamaffo de los albaricoques y el tamaffo del envase, y no seria
préctico establecer una cifra que se aplicara en todas las circwistancias.

62, Se seflal$é también que en la subseccibén 6.1.1., llenado minimo, se exigia que

el envase debe estar bien lleno con albaricoques. Teniendo en cuenta las considera-
ciones que preceden y el hecho que ninguna delegacién pudo proponer una cifra para el
peso escurrido basindose en datos reales, el Comité acordd no establecer ninguna cifra
para el peso escurrido en los albaricoques en conserva presentados "enteros". Las
delegaciones de Bélgica, la Repiliblica Federal de Alemania, el Reino Unido, los Paises
Bajos, Noruega, Polonia y Suiza no estuvieron de acuerdo con esta decisién y reservaron
su posicién.

63. En cuanto a otras disposiciones inclufdas en la subseccibdn 6.1.4.1 sobre peso
escurrido minimo, la delegacién de Canadi propuso para el peso escurrido la cifra del
50 por ciento, en lugar de las actuales cifras del 54 y 55 por ciento. E1 Comité
convino en suprimir los corchetes en la cifra del 55 por ciento, pero decidié aplazar
el debate ulterior de este tema hasta haber examinado el documento de trabajo sobre el |
peso escurrido, preparado por las delegaciones de la Repiblica Federal de Alemania y i
EE.UU., que estaba previsto para un tema posterior del programa (véanse parrafos 127- |
133). |
64. Con respecto a la subsecciébn 7.1.3 de la seccibn de etiquetado del proyecto de |
norma, se acord$ cambiar, para mayor claridad, la palabra "aroma" por "ingrediente",

65. En cuanto al marcado de la fecha, el Comité estuvo de acuerdo en que 10s albari-

coques en conserva son un producto con gran estabilidad en almacén, por 10 que no es

necesario el marcado de la fecha para este producto. Aunque el Comité acordd que no l

era necesario incluir una disposicién obligatoria sobre marcado de la fecha, convino
|

también en que, si se inclufa con caricter facultativo el marcado de 1la fecha, seria
suficiente la fecha de durabilidad minima, indicada por el aflo. La delegacibn de la -
Repliblica Federal de Alemania deseb que se incluyera la fecha de durabilidad minima
como disposicién obligatoria de la norma.

66. En la subseccibn 7.2, Lista de ingredientes, el Comité decidié suprimir 1la
cléusula "con la excepcién de que no es necesario declarar el agua". En cuanto a

la subseccién 7.3, la delegacibén de Canadi indicé que en su pais el contenido neto de
este producto debe declararse en volumen.,

Estado del proyecto de norma para los albaricoques en conserva

67. El Comité acord$ adelantar el proyecto de norma para 1os albaricoques en conserva,
segn se enmendd, al Tr&mite 8 del procedimiento (véase Apéndice V) (en cuanto al medio
de cobertura, véanse pArrs. 139=145).

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA EL PALMITO EN CONSERVA, EN EL TRAMITE 4

68. El Comité tuvo a la vista el citado proyecto de norma inclufdo como Apéndice IX
en ALINORM 79/20, y las observaciones de 10s gobiernos en el Tramite 3, incluidos en
el documento CX/PFV 80/7. La delegacién del Brasil presentd la citada norma y los
cambios propuestos a la luz de las observaciones recibidas de los gobiernos.
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69. Ne conformidad con propuestas presentadas por escrito por los gobiernos, el
Comité convino en introducir los siguientes cambios en la norma: '

1.3 Formas de presentacién

Se sustituyé la designacién "enteros" por "trozos", y en la seccibn 1.3(b), se
sustituyd la palabra "trozos" por n"rodajas". Estos cambios de forma se introdujeron
donde procedia en el resto de la norma.

70. El Comité acordd affadir en esta secciém una cuarta  forma de presentacién del
palmito en conserva e introducir las consiguientes enmiendas en el resto de la norma,
El texto affadido es el siguiente: _ :

"Rodajas cortadas longitudinalmente: consistentes en la extremidad vital de la
palma y su meristema superior, cortadas longitudinalmente en segmentos de longitud no
inferior a 80 mm ni superior a 120 mm".

1.4 Designacibén segin el tamafio

71. Para tener en cuenta las pricticas actuales en la designacién de tamafios, el
Comité acorddé cambiar el sistema de tamafios tal como se indica a continuaciébn:

Tamafios nicos

" Pequefio" mis de 15 mm y hasta 25 mm inclusive .
"Mediano" mas de 25 mm y hasta 35 mm inclusive
"Grande" mas de 35 mm y hasta 50 mm inclusive

"Muy grande" més de 50 mm

2.1.1 Otros ingredientes permitidos

72. En la subseccién (b), el Comité acordé introducir algunos cambios de forma y,
ademis, reducir al 10 por ciento el miximo del total del ingrediente vegetal escurrido.

2.2.5 Defectos y tolerancias

73. Tras un debate sobre el significado exacto de "materia extrafla", el Comité
convino en que era necesario elaborar un método de andlisis para determinar las materias
extrafias de que se trata en la norma. Se acordd asimismo que el término "impurezas
minerales" describirfa mejor las impurezas en cuestién y que tales impurezas deberian
estar sujetas a una limitacién de 0,5 por ciento m/m. Se acordd incluir entre corchetes
este limite en 1la norma.

3. Aditivos alimentarios

74. El Comité debatié en detalle esta seccién. Algunas delegaciones indicaron que
no todos los aditivos inclufdos en la norma serfan aceptables en sus paises. Se sefiald
asimismo que algunos aditivos, por ejemplo, 10sS antioxidantes, podifan ser sustancias
transferidas de ingredientes como grasas y aceites, Otros aditivos, por ejemplo, meta-
bisulfito de sodio, podrian describirse mejor como "coadyuvantes de elaboracién".

75. La Secretaria seffald a la atenciém del Comité la subseccibén que trata de los
almidones modificados e indicé que dicha seccién representaba un ejemplo de disposicién
en que el Comité podria adoptar dos procedimientos distintos. Por una parte, existia la
posibilidad de enumerar un nfimero limitado de almidones modificados que resultan tecno-
16gicamente adecuados para la preparacién del palmito en conserva. La otra posibilidad
era incluir una referencia a la lista informativa del Codex de almidones modificados que
son inocuos para su uso en alimentos. Se seflalé que en general el Codex habia seguido
el primer procedimiento. Se observé asimismo que podia seflalarse este asunto a la
atencién del Comité del Codex sobre aditivos alimentarios en su préxima reunién.

76. El Comité introdujo algunos cambios en la seccibén sobre aditivos alimentarios,
suprimiendo algunos aditivos que no se consideraban tecnoldgicamente indispensables.

Se pidié a la Secretaria que revisara la presentacién de la seccibébn sobre aditivos
alimentarios, en cooperacién con el pais autor (Brasil) y a la luz de las dltimas
novedades relacionadas con el principio de transferencia y la definicién de coadyuvantes
de elaboracibn.

[ 4
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5. Higiene
77 El Comité tomd nota de que todo el palmito en comserva que se comercializa esté
acidificado y, por tanto, acordé sustituir las secciones 5.3 y 5.4 por el texto aprobado
por la Comisién para los alimentos acidificados. Se convino también en que la seccién
5.5 de la norma en el Trémite 4 era redundante y debfa suprimirse.

6.1.4 Peso escurrido minimo

78. Por recomendaciédn de la delegacién del Brasil, el Comité decidid establecer un
peso escurrido minimo para las diversas formas de presentacién. He aqui los niveles
establecidos:

Formas de presentacién ' ~ Porcentajes
Trozos - 53
Rodajas 59
Trozos de estipite 59
Rodajas cortadas longitudinalmente 53
79. Se convino en que aditivos como el metabisulfito de'sodio, cuando se emplean

como coadyuvantes de elaboracibn, no es necesario declararlos en la lista de ingredien-
tes. El Comité acordd asimismo suprimir en la primera frase de esta seccibn las pala-
bras "salvo que no habra que indicar el agua".

M (o] 1 echa

80. El Comité convino en que el palmito en conserva es un producto con gran estabi-

lidad en almacén y, por tanto, no es necesario el marcado de la fecha para dicho

producto. No obstante, se acorddé también que, 1o mismo que en la norma para los alba-

ricoques en conserva, podria ofrecerse con carécter facultativo la fecha de durabilidad

minima indicada por el aflo. La delegacién de la Replblica Federal de Alemania expresd

el deseo de incluir la fecha de durabilidad minima como disposicién obligatoria de la S

norma.
7.3 Contenido neto

81. La delegacidn de Canad4 opind que serfa m&s apropiado declarar el contenido neto
en volumen, tal como se practicaba en su pafs. El1 Comité decidid dejar inalterada la
disposicién de declarar el contenido neto en peso.

Estado de la norma

82. El Comité decidié adelantar el proyecto de Norma propuesto para el palmito en
conserva, segGn quedé enmendado, al Trimite 5 del procedimiento del Codex (véase
Apéndice VI).

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA LOS MANGOS ENLATADOS, EN EL TRAMITE 4

83. El Comité tuvo a la vista el citado proyecto de norma que figura como Apéndice X
de ALINORM 79/20, y las observaciones de los gobiernos sobre el mismo.

84. La delegacibén de México presentd y comentd el proyecto de norma a la luz de las
observaciones recibidas por escrito. El Comité enmend6 ligeramente la definicibn del
producto (1.1) para aclarar que el producto est& preparado con fruta pelada. En la
subseccibn 2.3.4, Uniformidad de tamafio, se acordd que, 10 mismo que en la norma para
los albaricoques en conserva, se entendiera en nlmero el requisito del 90 por ciento
de fruta de tamafio razonablemente uniforme, exigido en 2.3.4.1. En 2.3.6, Definicién
de defectos, el Comité acordd establecer una definicién de "recortes", anéloga a la
establecida en la norma para 10s melocotones en conserva.

85. En cuanto a la seccién sobre aditivos alimentarios, el Comité acordd admitir el
&4cido ascédrbico como acidificante adicional. Se suprimié el pectinato de sodio de la
subseccién titulada "agentes texturizantes (espesantes y/o secuestrantes)", titulo que,
a su vez, se enmendd en "endurecedores". Las delegaciones de Polonia y la Repiiblica
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Federal de Alemania se opusieron a la admisién del pectinato de calcio como agente
endurecedor. - El Comité decidié suprimir la disposicién sobre sustancias conservadoras,
ya que no suelen afiadirse al mango enlatado, e invité a la delegacidn de México a que
facilitara por escrito una justificacidn tecnolébgica de su uso para examinarla en la
préxima reunidn del Comité, en caso de que la citada delegacidbn considerara imprescin-
dible prever en este producto el uso ocasional de sustancias conservadoras como coadyu—

" vantes de elaboracién.

86;f " En cuanto a la secciébn sobre contaminantes, el Comité, a la luz del examen del
informe del Grupo Especial de Trabajo sobre dosis méximas de contaminantes en las
frutas y hortalizas en conserva, decidid colocar entre corchetes las disposiciones de
esta’seccibn,

87. - Con respecto a la seccibdn sobre medios de cobertura, se convino en tratar de
este asunto mis adelante, cuando se examinara en un tema posterior del programa el
documento de trabajo sobre medios de cobertura de las frutas en conserva, preparado
por Australia (véanse pArrafos 139-145).

88. El Comité observd que la subseccibn 7.5.2, referente al pais de origen, no
estaba en consonancia con la disposicidn correspondiente de la Norma general recomen-—
dada para el etiquetado de los alimentos preenvasados. Sefialdé que dada la naturaleza
y fragilidad de este producto, no parecia probable fuera comercialmente practicable
reelaborar y reenvasar el producto y que, por tanto, quizds no era necesario incluir
una subseccidn sobre el pais de origen en caso de reelaboracibén. Tras un ulterior
intercambio de opiniones, se acordé suprimir las subsecciones 7.5.2 y 7.5.3 y susti=-
tuirlas por la correspondiente subseccibén de la Norma ygeneral recomendada para el
etiquetado de 1os alimentos preenvasados.

89. En la subseccién 7.2 de la seccibdn de etiquetado, se acordd suprimir la cllusula
"con la excepcidn de que no es necesario declarar agua". La delegacidn de Canadi
seflald a la atencibdn del Comité la préctica seguida en Canadi de declararel contenido
neto de este producto en volumen.

90. En cuanto al marcado de la fecha, el Comité convino en que este producto tiene
gran estabilidad en almacén y debe considerarse de la misma forma que 10s albaricoques
en conserva. La delegacibén de la RepUblica Federal de Alemania expresd el deseo de
establecer la fecha de durabilidad minima como disposicién obligatoria de la norma.

Estado _del proyecto de Norma para 10os mangos enlatados

91. El Comité acordd adelantar el proyecto de Norma para los mangos enlatados al
Tramite 5 del procedlmlento para la elaboracibén de normas del Codex (véase Apéndice VII),

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LA SALSA PICANTE DE MANGO, EN EL TRAMITE 4

92., - El Comité tuvo a la vista el citado proyecto de norma incluido como Apéndice XI

en ALINORM 79/20, y”lasfobservaciones de los gobiernos sobre el mismo. - Presentd y comentd
el proyecto de norma la delegacién del Reino Unido, que indicd que en general las obser-
vacxones ‘de su pais afectaban a la forma.

93. El Comlté enmendd la subseccibn 1.2, Tipos varietales, como sigue: "podrd utili-
zarse cualquier variedad de la fruta Mangifera indica L.". E1l debate principal del
Comité se centrd en la seccibn sobre aditivos alimentarios. La delegacidn del Reino
Unido indicd que en su pais se permitian en este producto, como sustancias conservadoras,
los parahidroxibenzoatos en dosis de 250 mg/kg, y 4cido sérbico en dosis de 1 000 mg/kg.
La delegacidén . de la Replblica Federal de Alemania indicé que se oponfa al empleo de
metabisulfito de sodio y potasio, y también al empleo de parahidroxybenzoatos, pues
estimaba que no habfa ninguna necesidad de utilizar estas sustancias conservadoras en el
producto. La delegacién de Polonia indicé que se oponfa al empleo de cualquier sustan-
cia conservadora en el producto, aparte del 50, derivado de la pulpa. Las delegaciones
de Canadd y Brasil se opusieron al empleo de &cido acético en el producto, ya que el
vinagre es un ingrediente, El1 Comité convino en afladir parahidroxibenzoatos y &cido

sbrbico en la lista de sustancias conservadoras, y colocar entre corchetes toda la
seccibén sobre aditivos alimentarios.
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94. Con respecto a la seccidn Contaminantes, el Comité, teniendo en cuenta el
informe del Grupo Especial de Trabajo sobre dbsis mi&ximas de contaminantes en las
frutas y hortalizas en conserva, decidié colocar dicha seccibdn entre corchetes.

95. En cuanto al marcado de la fecha, el Comité acordé que este producto debe
considerarse de la misma forma que los demds productos en conserva examinados en la
presente reunién. La Delegacibén de la RepGblica Federal de Alemania expresd el deseo
de que se estableciera la fecha de durabilidad minima como disposicibén obligatoria de
la norma.

Estado del proyecto de Norma para Salsa Picante de Mango

96. El Comité acordd adelantar el proyecto de norma para salsa picante de mango al
trémite 5 del Procedimiento (véase Apéndice VIII).

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PARA LOS DATILES, EN EL TRAMITE 7

97. E1l Comité tuvo ante si el citado proyecto de norma incluido como Apéndice VI en
ALINORM 79/20, y las observaciones de 1los gobiernos presentadas en el documento CX/PFV
80/4 y Addendum 1. El Comité tuvo también a la vista el proyecto de norma de la CEPE
para los ditiles y un documento preparado por la Secretaria de la CEPE donde se mostraban
las diferencias entre la norma del Codex y la norma de la CEPE.

98. Al examinar esta norma, el Comité tratd de reconciliar las diferencias entre las
normas de la CEPE y del Codex, segin lo socilitado por la Comisién. Para asegurar que
se tuviera plenamente en cuenta la Norma de la CEPE, el Comité decidid establecer un
grupo especial de trabajo que estudiara todos los documentos disponibles e hiciera
recomendaciones al Comité., Participaron en el grupo de trabajo las delegaciones de
México, la Repiiblica Federal de Alemania, Polonia y EE.UU.

99. El Comité recibié un informe del Grupo Especial de Trabajo y tomb nota de que

el Grupo habfa llegado a un acuerdo, frecuentemente un compromiso, sobre 1os requisitos
para a) contenido de humedad; b) tamafio minimo; c) huesos en la forma sin hueso; d)
limite para coronas; e) impurezas minerales; f) disposicién sobre suciedad; y g) tole-
rancias para defectos. E1 Comité aprobd las siguientes propuestas del Grupo de Trabajo:

3.1.1 Requisitos Generales

a) Contenido de humedad Maximo
Variedades de azficar de cafia 26%
Variedades de aztcar invertido 30%

b) Tamafio (minimo)

DAtiles con hueso . 5,0 gramos
Datiles sin hueso 4,0 gramos

c) Huesos (en la forma sin hueso) - No m&s de dos huesos 0 4 trozos de hueso por
100 ditiles ‘

d) Suprimir
e) Impurezas minerales - no mis de 1 g/kg.

3.1.2 Definicibn de defectos

h) Suciedad - datiles embedidos en materia orgénica o inorgénica semejante, por
su caricter, a la suciedad o a la arena, y que afecta a una zona de mis de
3 mm de diémetro.

3.1.3 Tolerancias para defectos

Las tolerancias méximas para 10s defectos definidos en 3.1.2 serén las siguientes:
Un total del 20%, en nimero, de los defectos enumerados de a) a 1) de los cuales no més
del 10%, en nimero, podrin ser defectos enumerados de d) a 1) de 10s cuales no mis del
4%, en nimero, podrin ser defectos enumerados de h) a 1), de los cuales no més del 1%,
en numero, podrén ser defectos enumerados de j) a 1).




100, En cuanto al contenido de humedad, la delegaciém de EE.UU. (Relator) comunicd

al Comité que, aunque el Grupo de Trabajo, inclufda la delegacién de EE.UU., habia
acordado aceptar la cifra del 26% en consonancia con la norma de la CEPE, la delegacién
de EE.UU. opinaba que dicha cifra era demasiado elevada, ya que permitia la posibilidad
de un cierto grado de fermentacibén en el producto. La Delegaciédn del Reino Unido
estimb que el limite del 30% para la humedad en las variedades de azlcar invertido era
también demasiado elevado. Las delegaciones de Polonia y la Replblica Federal de
Alemania propusieron un contenido méximo de humedad del 26%.

101. En relacién con el 1limite para huesos en la forma sin hueso, la delegacién de
EE.UU. opindé que la tolerancia prevista en la Norma era excesiva, ya que la industria
de EE.UU. puede alcanzar una reduccién del 50% aproximadamente de este defecto. El
Comité acord® que, por el momento, era m&s apropiado seguir las recomendaciones del
Grupo de Trabajo, que tuvo en cuenta las practicas tecnolégicas actuales de varios
paises productores., '

102, En cuanto a la presencia de coronas en los ditiles, el Comité estuvo de acuerdo
con la conclusién del Grupo de Trabajo de que esto depende de diversos factores y que
las coronas, en todo caso, no son materia objetable para el consumidor. Por estas
razones, no habia necesidad de establecer un limite méximo para “coronas" en los
datiles.

103. Con respecto al limite para impurezas minerales propuesto por el Grupo de Trabajo,
el Comité observd que la cifra de 1 g/kg estaba en consonancia con la propuesta por la
Repliblica Federal de Alemania en la reunién anterior (véase pirrafo 118, ALINORM 79/20).
La delegacién de los Paises Bajos preguntd si las disposiciones para impurezas minerales
y suciedad se referfan a las mismas materias. Se seflald que la suciedad representa un
defecto consistente en que los ditiles estén embedidos visiblemente en material orgénico
e inorgénico, mientras que las impurezas minerales son material inorgénico insoluble

en agua que no es necesariamente visible a simple vista,

104, El Comité sostuvo un debate considerable sobre la tolerancia mixima para defectos:
en la seccibédn 3.1.3 de la norma, teniendo en cuenta la recomendacién del Grupo de Trabajo
'y las disposiciones de la Norma de la CEPE, El Comité observé que las tolerancias para
defectos propuestas por el Grupo de Trabajo no eran muy distintas de las incluidas en

la norma actual, y que habfian diferencias notables entre las normas del Codex y de la
CEPE. La delegacién de Australia, apoyada por la delegacién de México (y de Irén en

sus observaciones presentadas por escrito), destacd la necesidad de establecer toleran-
cias realistas para defectos, que representen 1o que es practicable desde un punto de
vista tecnolégico. Tolerancias excesivamente restrictivas para los defectos pueden
impedir el comercio internacional de productos que tienen calidad aceptable desde el
punto de vista del consumidor. La delegacién de Polonia, apoyada por otras delegaciones,
opiné que las tolerancias para defectos incluidas en la norma de la CEPE son realistas

y protegen los intereses de los consumidores.

105. El Comité decidié adoptar como propuestas firmes las recomendaciones del Grupo
de Trabajo relativas a las tolerancias para defectos. Se seflald que el proyecto de
norma del Codex para los ditiles seria examinado por el Grupo de Expertos de la CEPE
sobre normalizacidn de frutas secas, en su reunién de 1981. El1 Comité acordé que seria
conveniente que 10s paises productores asistieran a dicha reunién, y pidi6 a la
Secretaria del citado Grupo de Expertos de la CEPE que hiciera lo posible para asegurar
la participacién de dichos paises. Las delegaciones de la Repfiblica Federal de Alemania,
Polonia, el Reino Unido, Bélgica y Francia reservaron su posicién sobre la aprobacidn

- de la Seccibn 3.1.3, Tolerancias para Defectos.

106, En cuanto al marcado de la fecha, la delegacién de México comunicd al Comité que
los datiles son un producto que puede permanecer estable hasta cuatro afios, sufriendo
s6l0 alguna pérdida de humedad. Se convino en que era conveniente y debfa mantenerse
en la norma la disposicidén relativa a la declaracibn del afio de produccién. Las dele-
gaciones de Suiza y Noruega opinaron que era méds apropiado establecer la fecha de
durabilidad minima.
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Estado de la norma

107. El Comité decidibé adelantar el proyecto de Norma para los ditiles, segin quedd
enmendado, al Trémite 8 del Procedimiento del Codex (véase Apéndice IX y parr.37).

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LAS ALMENDRAS DE ANACARDO, EN EL TRAMITE 2

108. El Comité tuvo a la vista el citado proyecto de norma inclufido en el documento
CX/PFV_BQ/10. Por falta de tiempo, el Comité no examiné en detalle el texto, sino que
se .1lim 't a hacer observaciones de caricter general. Una delegacibén considerd que la
subseccidén 2.4, Exentas de materias extraffas, era excesivamente severa en cuanto que
exigfa que el producto esté "pré&cticamente exento" de materias extraflas. La citada
delegacién consideré que debfa cuantificarse esta disposicién. Otra delegaciénm,
refiriéndose a la Seccién 2.5 titulada "calidades", seflald a la atencibébn el hecho de
que, hasta el momento, las normas del Codex no incluian ninguna seccién sobre calidades,
ya que se referfan a un Gnico nivel de calidad. No obstante, se consideré que en rea-
lidad podria no tratarse de una seccién sobre grados de calidad, sino mis bien de una
seccidbn sobre clasificacibébn por tamaflos. Otra delegacibn considerd que habia demasiados
subgrupos en la seccibén 2.5.1, y que seria conveniente revisar el texto. Se seflald la
ausencia de una seccibdn sobre higiene. Una delegacidn considerd que debia revisarse el
texto de la subseccibén 3.1.1 para aclarar su significado. El1 observador de Mozambique
recomendd que:

(a) Se estableciera un limite mlximo para materias extrafias;

(b) Se utilizaran los métodos uniformes de anélisis para la determinacién del
agua en las frutas con y sin céscara, establecidos por la CEPE; y

(¢) se redujera el nimero de designaciones de calidad que parecia excesivo.

Estado del proyecto de Norma propuesto para las almendras de anacardo

109. El Comité decidié que el proyecto de norma, revisado tras las consultas celebra-
das entre la Secretaria y los dos paises autores (Kenya e India), fuera adelantado al
Trémite 3. ‘

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA CASTANAS EN CONSERVA Y PURE DE CASTANAS
EN CONSERVA, EN EL TRAMITE 2

110, E1 Comité tuvo a la vista el docunento CX/PFV 80/11, donde figuraba el citado
proyecto de norma propuesto. La delegacin del Japédn, que habia preparado el proyecto
de norma, presentd y comentd el documento a la luz de las observaciones recibidas de
Francia, especialmente la observacién de que la norma se aplicara también al puré de
castaffas. El1 Comité consideré que el proyecto de norma propuesto deberia ser comple-
tado y revisado por la delegacibébn de Japén, en consulta con.la delegacibén de Francia

y la Secretaria,

Estado del proyecto de norma propuesto para tastaflas en conserva y puré de castaflas
en conserva

11, El Comité decidié que el citado proyecto de norma, tras ser completado y
revisado su texto, fuera enviado a los gobiernos para que hicieran observaciones en el
Trémite 3 del procedimiento para la elaboraci'n de normas del Codex.

EXAMEN DE LAS ENMIENDAS PROPUESTAS A LOS’PLANHj DE TOMA DE MUESTRAS PARA ALIMENTOS
PREENVASADOS :

\

112. El Comité tuvo ante si el documento CAC‘RM 42-1969, la carta circular CL 1978/40,
donde se incluia la enmienda propuesta a los citados planes de tomade muestras y que se
habia presentado a los gobiernos para que hicic¢can observaciones, el documento CX/PFV
80/12 que contenfia las observaciones recibidas ie 1o0s gobiernos, y un documento de

Sala de Conferencia preparado por el Departamer.:o de Agricultura de EE.UU.
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113. Al presentar el tema, la Secretaria seflald a la atencibn del Comité las cuestio—
nes siguientes:

(a) la necesidad de reducir la tasa de muestreo teniendo en cuenta que varios
gobiernos habian considerado que era excesiva;

(b) 1a necesidad de determinar el modo exacto de utilizar los Niveles I y II
de Inspeccibn;

(c) 1la funcién exacta que 10s procedimientos de toma de muestras del Codex esta—
ban destinados a desempeflar, especialmente a la luz del Procedimiento de
Aceptacién del Codex.

La Secretaria seflal$é también a la atencién del Comité el hecho de que el Comité del
Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras habfa revisado recientemente su
-mandato y habfa llegado a conclusiones respecto de la naturaleza y funcién de los
métodos de andlisis del Codex. El citado Comité tenia intencibn de proceder a una
revisién andloga de la cuestiédn de 1o0s procedimientos de toma de muestras del Codex.

114. El Comité recibié un informe de la delegacién de EE.UU,
acerca de los efectos que la reduccibébn de la tasa de muestreo en 1os Planes de Toma

de Muestras del Codex puede ejercer en la confianza que puede atribuirse a los planes
de toma de muestras en 1o que respecta a la adopcidn de decisiones correctas cuando se
aceptan o rechazan 10s lotes. El1 Comité observé que la reduccidén resultante en el
nivel de confianza de los planes de toma de muestras era relativamente pequefla y que

la tasa de muestreo reducida continuaba siendo bastante aceptable. La delegacién del
Reino Unido seffaldé que el viejo sistema parecia ofrecer posibilidades considerablemente
mayores de rechazar lotes defectuosos en tamaflos de muestra mis grandes.

115.. En cuanto al modo en que deben utilizarse los niveles I y II de inspeccibén en
el control alimentario, el Comité volvié a confirmar su decisién anterior de que estos
niveles de inspeccibédn no debian utilizarse secuencialmente en caso de controversia,
sino que las autoridades de control alimentario deben decidir el nivel de inspeccibn
apropiado que exijan las circunstancias (pirr.24(b) ALINORM 79/20).

116. El Comité debatié sobre el procedimiento que debe seguirse en lo que respecta

a la enmienda de los planes de toma de muestras. Aunque se reconocid que los planes

de toma de muestras tenian una aplicacién mis amplia que el campo de las frutas y hor-
talizas, el Comité acordd que tenfa particular competencia en el examen de 1los aspectos
practicos de los planes de toma de muestras, ya que habfa preparado originalmente los
correspondientes a las frutas y hortalizas elaboradas. No obstante, se seflald que las
enmiendas a los planes de toma de muestras habrian de ser aprobadas por el Comité del
Codex sobre métodos de andlisis y toma de muestras antes de ser adoptadas por la
Comisién.

117. Se' convino en estimular a 1os gobiernos a que ensayaran las tasas reducidas

de muestreo que se proponian, e informaran a la Secretaria sobre su aceptabilidad, para
que el Comité examinara estos informes en su préxima reunién. Se acordd que, entre
tanto, la enmienda propuesta a 10s planesde toma de muestras fuera remitida a la
Comisién a fin de que ésta otorgara su permiso para proceder a la enmienda de los
actuales planes de toma de muestras para los alinmentos preenvasados (CAC/RM 42-1969),

y diera su opinién sobre el modo mejor de tratar el asunto.

EXAMEN DEL INFORME DEL GRUPO ESPECIAL DE TRABAJO SOBRE CONTAMINANTES

118.. El Comité tuvo a la vista el informe del citado grupo especial de trabajo

(CX/PFV 80/13) y un documento de trabajo, titulado "International Survey of Contaminants
in Processed Fruits and Vegetables", preparado por el Departamento australiano de indus-
tria primaria. La delegaciédn de Australia, al presentar el informe del Grupo de Trabajo,
comunicd al Comité que el Grupo habia llegado a las siguientes conclusiones: a) arsénico,
cobre y zinc son elementos que no se introducen en las frutas en conserva como resultado
de la elaboracién y, por tanto, el Grupo de Trabajo no se consideraba a si mismo el
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6rgano apropiado para tratar de las dosis m&ximas de tales metales pesados; b) el
cadmio, como 10s anteriores contaminantes, no se introduce en los alimentos a partir
del proceso de enlatado, por 10 que se necesita informacién sobre concentraciones y
posibles fuentes de cadmio en las frutas y hortalizas elaboradas envasadas en reci-
pientes de vidrio o cerémica; c) la contaminacién de los alimentos con plomo representa
un problema que ha de estudiar el Comité a la luz de las actuales practicas de enlatado
y delas cantidades de plomo que se encuentran en las frutas y hortalizas elaboradas;

d) segin la informacién de que disponfa el Grupo, la contaminacibén con estafio en las
frutas y hortalizas elaboradas quedaba en los 1limites de hasta 250 mg/kg, habiendo sdlo
un pequeflo nimero de casos en las muestras que excedfian de este valor (véase el informe
del Grupo de Trabajo, Apéndice X). o

119, El Comité tombé nota de la recomendacién del Grupo de Trabajo de que, para el
plomo, se necesitaba obtener datos sobre frutas y hortalizas elaboradas que han estado
almacenadas por 10 menos durante 6 meses, a fin de permitir que el contaminante alcance
(o alcance pricticamente) una concentracién de equilibrio. Para el estaflo, podri ser
necesario un perfiodo mis largo, ya que su concentracibdn continGla aumentando en el alma-
cenamiento. Se seflalé también al respecto que serfa necesario tener una indicacién de
la historia (es decir, tiempo y temperatura de almacenamiento) del producto envasado,

de la naturaleza del envase y otra informacién andloga, asi como datos analfticos, para
que el Comité pudiera recomendar concentraciones méximas internacionales para 10s conta=-
minantes en los alimentos.

120, - La delegacién del Reino Unido comunicé al Comité que en dicho pais se estaba
revisando toda la cuestidén de los contaminantes en alimentos envasados. La delegacién
de Polonia destacd la necesidad de utilizar métodos convenidos de andlisis cuando se
produzcan datos sobre contaminantes adecuados para los fines del Codex, y recomendd el
método de absorcién atbémica. La delegacién de Polonia indicé también que la dosis
méxima de 250 mg/kg de estaflo en las frutas y hortalizas elaboradas es demasiado elevada,
teniendo en cuenta la alta ingestidn potencial de estos productos. La misma delegacibén
seflalé que los problemas de contaminacibén con estaflo pueden superarse utilizando

envases de vidrio y otros envases como tetrapaquetes.

121.  La delegacién de EE.UU. informé al Comité de que, como consecuencia de la coope-
racibén estrecha entre el Gobierno y la industria de EE.UU., se habfan reducido los
niveles de plomo en 10s alimentos y se esperaba lograr ulteriores reducciones.

122, La delegacién de los Paises Bajos opinéd que la cuestién del cadmio en los ali-
mentos no era asunto que debia examinar este Comité, sino que constitufa un problema.
ambiental que debe ser resuelto por otro organismo.

123, El Comité observd que el nivel de nitrato en 10s alimentos produce el efecto de
desestafiado y que debia estudiarse ulteriormente esta cuestién. La Secretaria opiné
que era necesario obtener datos sobre contaminantes de todas las partes posibles del
mundo, especialmente de paises con climas c4lidos y de paises en desarrollo, tanto
sobre productos de fabricacibébn local como sobre productos importados de paises de clima
templado.

124, El Comité acordd aprobar con caricter provisional la dosis m&xima de 250 mg/kg
para el estafio en los productos en conserva, que habia examinado durante la presente
reunién. En vista de las recomendaciones del Grupo de Trabajo sobre zinc, cobre y
arsénico, el Comité acordd colocar entre corchetes las secciones de contaminantes en
las normas para mangos enlatados y salsa picante de mango.

125, El Comité decidié establecer un nuevo Grupo especial de Trabajo, bajo la presi-
dencia de Australia, para examinar la nueva informacibn que se recibiera de los gobier—
nos en respuesta a la circular que enviaria la Secretarfa. Se esperaba que el Grupo

de Trabajo realizara su labor por correspondencia y se prevefa que se reunirfa solamente
antes de la préxima reunién del Comité, en caso necesario. E1 Comité acordé también que
la informacién ya obtenida mediante la encuesta de Australia y cualquier otra
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informacién que se recibiera sobre productos que no son de su competencia (por ejemplo,
sobre zumos de fruta) se remitiera al correspondiente Comité del Codex. E1 Comité
expresd su agradecimiento al Grupo de Trabajo saliente y al delegado de Australia por
la labor realizada en materia de contaminantes en las frutas y hortalizas elaboradas.

126, Los miembros del nuevo Grupo especial de Trabajo son los siguientes: Australia,
(Presidente), Brasil, Canad4, Bélgica, Repiblica Federal de Alemania, Japbn, Paises
Bajos, México, Polonia, Suiza, Tailandia, Reino Unido y EE.UU. E1 Comité invité a
otros paises, especialmente a 10s que participaron en el anterior Grupo especial de
Trabajo, a que indicaran al Sr. J.R. Merton (Australia) si deseaban participar en el
Grupo de Trabajo (véase Apéndice I). '

EXAMEN DEL DOCUMENTO DE TRABAJO SOBRE EL PESO ESCURRIDO (CX/PFV _80/14)

127, El Comité tuvo a la vista el documento de trabajo titulado "Provision for and
Declaration of Drained Weight", preparado por la delegacién de EE.UU., juntamente con
las observaciones escritas de la Repiblica Federal de Alemania sobre el documento de
EE.UU. La delegacién de este pais presentd el documento y destacd sus aspectos prin-
cipales indicando las conclusiones siguientes:

(i) La declaracién obligatoria del peso escurrido implica la destruccibén del
alimento, en el contexto de una situacién mundial de preocupacién por
10s suministros alimentarios.

(ii) La declaracién facultativa del peso inicial (peso antes de la elabora-
cién) del contenido sblido debe considerarse una alternativa satisfac-
toria a la declaracibn del peso escurrido.

(iii) La declaracién del peso escurrido o del peso inicial, ademés del contenido
" neto, seria conveniente para los consumidores, traténdose de productos
que se envasan en agua, jugo u otro liquido de cobertura andlogo.

(iv) Debe regularse la declaracién del peso escurrido o del peso inicial para
10s elaboradores o fabricantes que habitualmente declaran esta informacién.

(v) No deben cambiarse las normas en el Trimite 9 para estipular la declara-
cién del peso escurrido en aquellas normas que actualmente no la incluyen.

128. La delegaci6n de EE.UU. indicéd que la industria de su pais habia hecho una
encuesta para averiguar los costos adicionales que derivarian de la declaracibén del
peso escurrido en alimentos enlatados con medio de cobertura 1fquido. La encuesta habia
demostrado que los costos adicionales serian considerables. Frente a esto, la encuesta
habfa indicado también que los costos adicionales de la declaracién del peso inicial
serfan muy inferiores. Por tanto, la declaracién obligatoria del peso escurrido entra-
flarfa gastos adicionales considerables que, en Gltimo término, tendria que pagar el
consumidor. La delegacién de EE.UU., al examinar el documento que habia presentado,
seffald al Comité el desglose de los costos adicionales de operaciones que derivarian
del etiquetado obligatorio del peso escurrido. La encuesta estadounidense se basaba

en un plan de muestreo muy parecido al plan de toma de muestras del Codex para lo0s
alimentos preenvasados (NAC 6,5). )

129. La delegacién de la Repiblica Federal de Alemania hizo referencia a la directriz
del Consejo de la CEE del 18 de diciembre de 1978, que exigia la declaracién del peso
escurrido en 10s alimentos s6lidos envasados en medio de cobertura liquido. La directriz
del Consejo era vinculante para todos los Estados Miembros de la CEE.

130, La delegacién de los Paises Bajos indicé que, antes de la directriz de la CEE,
la industria conservera de su pais habia empezado a declarar el peso escurrido en algu-
nos tipos de alimentos enlatados, tales como 1os guisantes en conserva. Ademis, la
tendencia de la proteccién del consumidor se inclinaba decididamente en favor de 1a
declaracién del peso escurrido. La opinién general en los Paises Bajos era que la
industria tiene obligacién de facilitar esta informacién al consumidor. La delegacibn
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de 1os Paises Bajos preguntd si los costos adicionales de esta informacién al consumidor
eran comparables a los costos de la publicidad.

131. La delegacién de Suiza indicé que, segn la legislacién de su pais, la declara-
cién del peso escurrido es obligatoria para las frutas y hortalizas elaboradas con medio
de cobertura liquido. La delegacién de Noruega indic6d que en su pais es ahora obliga-
torio declarar el peso escurridn. Varias delegaciones se mostraron partidarias de la
necesidad de declarar el peso escurrido. La delegacién de México indicd que en su pais
se estaba estudiando la cuestién para responder a los representantes de 10s organismos
de proteccién del consumidor.

132. La Secretaria comunicé al Comité que se estaba examinando la Norma general
recomendada para el etiquetado de los alimentos preenvasados, con vistasa revisarla a
la luz de las novedades en materia de etiquetado de alimentos registradas en los diez
Wltimos afios.  Un consultor prepararia en breve un documento completo de trabajo sobre
este tema para la prbéxima reunién del Comité del Codex sobre etiquetado de los alimen-
tos (Ottawa, noviembre 1980), en que se revisarian las disposiciones de la norma gene-
ral recomendada a la luz de dichas novedades y de las pricticas y tendencias actuales.
Se examinarfa también las disposicién relativa a la declaracibén del peso escurrido que
figura en la norma recomendada.

133. En conclusidén, se acordd que habia un consenso general en el Comité en favor de
la declaracién del peso escurrido em las frutas y hortalizas elaboradas envasadas en
medio de cobertura liquido. La delegacibén de Canadéd indicé que no estaba de acuerdo

con la declaracién obligatoria en la etiqueta del peso escurrido en las frutas y hor-
talizas en conserva. El Comité expresé el deseo de que el Consultor prestara atencién
a la cuestién de la declaracibn en la etiqueta del peso escurrido, cuando examinara

la Norma general recomendada para el etiquetado de los alimentos preenvasados, y también
a la cuestién del modo en que debe declararse el peso escurrido (minimo, medio, aproxi-
mado, etc.), E1l Comité pidi6 también al Comité del Codex sobre etiquetado de los ali-
mentos que prestara atencién particular a esta cuestiém.

PROYECTO DE DIRECTRICES PARA EL ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR
MENOR

134. La Comisién, en su 13° perfodo de sesiomes, acorddé que el proyecto de directri-
ces para el etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor, que estaba
preparando el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos (ALINORM 79/22,
Apéndice V), se remitiera a 10s comités del Codex sobre productos para que expresaran
sus opiniones al respecto (ALINORM 79/38, parr.143).

135. El Comité, en su reunién actual, establecié un Grupo de Trabajo para examinar
el citado proyecto de directrices e informar al Comité sobre el mismo. E1l Grupo de
Trabajo estuvo compuesto por las delegaciones de los Paises Bajos, Japbn y EE.UU.

136. Las conclusiones del Grupo de Trabajo fueron las siguientes:

(i) E1 proyecto de directrices era una contribucidédn valiosa a los reglamentos
actuales de etiquetado; )

(ii) Deberia recomendarse al Comité del Codex sobre etiquetado de 1o0s alimentos
que, en la medida aplicable, se indiquen en la etiqueta la forma de presen-
tacién, el medio de cobertura y la clasificacién por tamaflos; y

(iii) en relacién con el punto 1. "Finalidad" (del texto del proyecto de direc-
trices), el orden de 10s temas sobre los cuales debe darse informacién es
algo inadecuado en cuanto que la informacién sobre "identidad del producto”
figura sélo en segundo lugar, mientras que la informacién sobre el nombre,
la identidad y la composicidn se considera el punto mds importante.
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137. El Grupo de Trabajo propuso el siguiente orden:

i) identidad (nombre, composicibn, etc.)
ii) uso de proveedores

iii) elaboracién posterior

iv) almacenamiento y manipulacién

v) autoridad reguladora

138, El Comité aprobé las recomendaciones del Grupo de Trabajo y acordd que se trans-
mitieran al Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos.

EXAMEN DE UN DOCUMENTO DE TRABAJO SOBRE LOS MEDIOS DE COBERTURA DE LAS FRUTAS EN CONSERVA =~
COMPOSICION Y ETIQUETADO

139, El1 Comité tuvo a la vista un documento sobre el citado tema (CX/PFV 80/15) y un
documento de Sala de Conferencia preparado por Australia y titulado "Revisién de los
medios de cobertura (composicién y etiquetado) del proyecto de norma para los albarico-
ques en conserva". El Comité observd que el documento de trabajo preparado por Australia
trataba de varios temas (por ejemplo, etiquetado de 1los medios de cobertura ' consistentes
en diversas proporciones de agua y zumo de fruta, el uso de néctares de fruta como medio
de cobertura, el uso de distintos edulcorantes nutritivos, el uso del término "no edul-
corado", la clasificacibédn de los medios de cobertura, etc. que se relacionan con las
frutas en conserva en general, Se convino en que el modo més practico de estudiar los
temas planteados en el documento australiano era examinar en detalle el documento de

sala de Conferencia arriba citado.

140. Se convino en que, en la seccidn 2.1.1 que trata de los medios de cobertura
permitidos, seria preferible indicar especificamente que 1o0s néctares de fruta pueden
utilizarse como Unico medio de cobertura, tal como se estipula actualmente en la norma
para los albaricoques en conserva (seccién 2.1.1 (e)). :

141, El Comité aprobd varias enmiendas de forma propuestas por Australia y acordd
también incluir la miel como edulcorante nutritivo. En cuanto al término "agentes
edulcorantes" propuesto por Australia, el Comité decidié que el término "edulcorantes
nutritivos" es mis informativo pues indica que no se trata de edulcorantes artificiales.

142, La delegacibédn de Japbdn propuso que se permitiera también como edulcorante nutri-
tivo la mezcla de jarabes de glucosa y fructosa. Se acordd que el uso de este jarabe
mezclado se habia permitido ya al prever el uso de jarabe de glucosa y jarabe de fructosa
por separado. Respondiendo a una pregunta sobre si el sorbitol puede considerarse edul-
corante nutritivo, por e€jemplo, cuando se enumera entre "otros ingredientes" en la norma
para los melocotones en conserva, el Comité recibid la explicaciédn de que en el Codex

el sorbitol estaba considerado como aditivo alimentario.

143. El observador de Sudifrica informd al Comité de que el envasar los albaricoques
en conserva en jarabe con una concentracién minima de 18° Brix era comin a casi todos
los albaricoques en conserva que se distribuian en el comercio. El observador de
Sud&frica propuso la siguiente clasificacién de la concentracibn de jarabe:

"jarabe ligero",méis de°16° Brix
"en jarabe", mis de 18  Brix

Indicé que era muy limitada la cantidad cgmercializada de producto envasado en jarabe
de concentraciébn extra densa de mis de 25 Brix. E1l observador de Sud4dfrica considerd
que la clasificacién indicada era mds apropiada y serfa comprendida mejor por el consu-
midor en relacibén con otros productos de fruta. La delegacibédn de la Repblica Federal
de Alemania indicd que no estaba de acuerdo con esta propuesta. El Comité tombé nota

de las opiniones del observador de Sudé&frica y de la delegacién de la Repblica Federal
de Alemania.
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144, En cuanto a los albaricoques en conserva "no edulcorados", la delegacién de
Canad4 opindé que el término "no edulcorados" podrfia inducir a error al consumidor,
cuando el producto incluyera zumos que son naturalmente dulces (por egemplo. zumo de
uva)., El Comité decidié suprimir el término "no edulcorados".

145, El Comité acordé que las enmiendas propuestas por Australia en el documento de '
Sala de Conferencia, con la modificacién indicada en los pArrafos precedentes, se intro-
dujeran en el proyecto de norma para los albaricoques en conserva, y se presentaran a

la Comisién en el Trémite 8 del Procedimiento. Se acord$ asimismo que se comunicara

a la Comisién que seria necesario examinar en la prdxima reunibén las normas para frutas
en conserva ya aprobadas por la Comisibén, a la luz del documento preparado por
Australia, con vistas a su posible enmienda.

OTROS ASUNTOS

146, La delegacién de Australia afirmé que, a medida que se sucedfan las reuniones
existia una tendencia cada vez mayor en el Comité a ser mAs restrictivos en asuntos
como niveles de defectos, adn en casos en que los niveles de defectos podrian haber
sido establecidos en reuniones anteriores del Comité sobre la base de datos representa-
tivos vdlidos. A este propésito, la delegacidn de Australia sugirid la importancia de
asegurar que todas las propuestas encaminadas a endurecer las disposiciones actuales
relativas a niveles de defectos estarian plenamente justificadas si se basaran en datos
representativos de la experiencia mundial y no sblo de la experiencia de unos pocos
paises. E1 Comité tomdé nota de esta declaracién de la delegacibén de Australia.

TRABAJOS FUTUROS

147. El Comité tomd nota de que en su préxima reunibén se le presentarian,probablemente
para su examen en el Trémite 7, proyectos de normas para palmito en conserva, mangos
enlatados y salsa picante de mango, y para su examen en el Tréimite 4, proyectos de nor—
mas para almendras de anacardo y castaflas en conserva y puré de castaflas en conserva.
También podria presentarse al Comité algin proyecto de norma que le remitiera para su
examen la Comisién en su 14° periodo de sesiones, asi como peticiones de elaboracién

de normas procedentes de 1os comités coordinadores regionales.

148, El Comité tomd nota de que tendria que examinar también los siguientes asuntos:

i) Examen de los progresos en materia de aceptaciones de normas en el
Tramite 9 para frutas y hortalizas elaboradas

ii) Principio de transferencia

iii) Disposicién general sobre formas de presentacién

iv) Declaracién del peso escurrido

v) Medios de cobertura - Examen de la revisién de normas en el Trémite 9
vi) Planes de toma de muestras

vii) Marcado de la fecha - Examen de la revisién de normas en el Tramite 9

viii) Céctel de frutas en conserva - posible ampliacién de la lista de los
ingredientes de fruta

ix) Ensalada de frutas tropicales ~ posibilidad del nombre alternativo "Céctel
de frutas tropicales®

Xx) Contaminantes- Informe del Grupo de Trabajo

xi) Posible revisiébn de las normas en el Trémite 9, a la luz del informe del
Grupo de Trabajo sobre contaminantes

xii) Asuntos dimanantes de los informes de otras reuniones de Comités del Codex
y del informe del 14° perfodo de sesiones de la Comisién,
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149, Se seflald que, dada la gran densidad del programa que acaba de indicarse, tal
vez seria necesario prever una reunién més larga de 1o normal.

150. La delegacién de Australia indicé que, si pudieran completarse en la préxima
reunién 10s trabajos del Comité sobre normas en el Trémite 7 y Trémite 4, tal vez seria
posible aplazar sine die las reuniones del Comité. Se acordd incluir este asunto en

el programa de la préxima reunién del Comité.

FECHA DE LA PROXIMA REUNION

151, Se comunicé al Comité que la préxima reunién se celebraria probablemente en'la
primavera o el verano de 1982, debiendo determinarse la fecha exacta en consulta
entre el Gobierno hospedante y la Secretaria.

DECLARACION DE LA DELEGACION DE ESPANA SOBRE EL PROYECTO DE NORMA PARA LOS ALBARICOQUES
SECOS

152, La delegacién de Espafla hizo al Comité una declaracibédn sobre los proyectos de
normas del Codex y de la CEPE para los albaricoques secos, declaracién que se reproduce
‘en el Apéndice III bis de este informe.
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" APENDICE II

ENMIENDA A LA NORMA INTERNACIONAL RECOMENDADA PARA
LAS PERAS EN CONSERVA (CAC/RS 61-1972) '
(Adelantada al Trémite 5) 1/

1. Se propuso la enmienda siguiente a la seccién 2.3.5(c), para aumentar la tole—
rancia para materias del corazén de 2 a 3 unidades por kg de contenido total:

"(c) Materias del corazén (promedio) (Excepto en las formas de presentacién
"enteras sin quitar el corazén") (comprende: la cavidad de las semillas,
suelta o adherida, con o sin semillas. Para calcular la tolerancia de
defectos, se reunirdn todas las partes del corazén presentes en la muestra,
y las piezas que en conjunto constituyen aproximadamente la mitad de un
corazén, se considerardn como una unidad)

3 unidades por kg de contenido total."

2. Se propone la enmienda siguiente con objeto de reducir la tolerancia para
materias vegetales inocuas (2.3.5(e)). Es de senalar que la tolerancia de 0,2 por
ciento m/m del contenido total para materias vegetales inocuas permitirfa unos 10
pedfinculos, de 3 a 4 cm de largo (0,6 a 0,7 g por pedfinculo) en un envase de peras
No. 10. Ademis, la tolerancia para materias vegetales inocuas, que a todos los
~efectos précticos es una tolerancia para pedfinculos, podrfa basarse mis equitati-
vamente en el nimero de pedfinculos y en una superficie para materias de forma plana,
como sucede en las fresas en conserva, las frambuesas en conserva y las ciruelas

en conserva:

"(e) Materias vegetales inocuas

i) pedfinculos o rabillos - una unidad por 3 kg de contenido total (en
lag formas de presentacién en que corriente-
mente se quita el pedfinculo)

ii) hojas (o materias , 5
vegetales andlogas) - 2 cm” por 3 kg de contenido total."

ALINORM 81/20
APENDICE III

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS ALBARICOQUES SECOS
(Adelantado al Trémite 8)

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a las frutas gecas de Armeniaca wulgaria Lam.
(Prunus armeniaca L.) convenientemente tratadas y elaboradas, que se ofrecen para
el consumo directo. Se aplica también a los albaricoques secos envasados en reci-
pientes a granel y que se destinan a ser envasados de nuevo en envases para el
consumo o a la venta directa a los consumidores.

1/ El Comité ha recomendado que se omitan los Trémites 6 y 7 (vase phrrafo 26).
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2. DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto

Se entiende por albaricoques secos el producto: (a) preparado con frutas sanas maduras de
variedades de Armeniaca vulgaria Lam. (Prunus armeniaca L.);y ib) tratade per secade al sel
u otros métodos reconocidos de deshidratacidn - que pueden ir precedidos de sulfuracién -

a fin de obtener un producto seco comercializable.

2.2 "Tipos varietales

Podré emplearse cualquier variedad (cultivar) adecuada de albaricoqué.

2.3 Formas de presentacién

El producto se presentard en una de las formas siguientes:

(a) Enteros, con hueso

(b) Enteros, sin hueso

(c) Enteros, sin hueso y rellenos con materias comestibles

(d) Mitades

(e) Trozos - partes de albaricoques sanos y maduros de color caracteristico, de forma, ta-
mafio y espesor irregular y excluidas las frutas enteras

(f) Xamaradin - pulpa o pasta seca de albaricoque preparada en forma de hoja u hojuelas.

2.4 Clasificacién por tamafios (facultativa)

Los albaricoques secos podr&n designarse segin el tamafio con arreglo al cuadro
siguiente:

Designacién No. de enteros con No. de enteros sin No. de mitades
: hueso por kg. hueso por kg. por kg.

Muy pequefios M&s de 205 241 - 500 481 - 800

Pequefios 150 - 205 166 - 240 334 - 480

Medianos 115 - 149 131 - 165 261 - 330

Grandes 95 - 114 100 - 130 200 - 260

Extra grandes Menos de 95 Menos de 100 Menos de 200

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Ingredientes basicos

Albaricoques limpios y sanos, de calidad apta para el consumo humano.

3.2 Ingredientes facultativos

Otras materias comestibles que sean apropiadas para el relleno del producto,
incluidos los edulcorantes nutritivos carbohidratos en la forma aprobada por el Codex (véanse
2.3(c) y 7.1.2 (c)).

3.3 Criterios de calidad
3.3.1 Contenido de humedad

ga) Albaricoques secos sin sulfurar y sin tratar con &cido sérbico - 15% m/m- como méximo
b) Albaricoques secos sulfurados y/o tratados con &cido sérbico — 25% m/m como m&ximo

3.3.2 Factores de calidad - Requisitos generales

(ag Color caracteristico de la variedad y del tipo de tratamiento;

(b) sabor y olor caracteristicos del producto;

(c) Exentos de daffos, roturas, moho y frutas no maduras para las formas de presentacién
2.3(a) a (d), segin se describe en la sub-seccién 3.3.3 y sujetos a las tolerancias
establecidas en la sub-gecciébn 3.3.4;

(d). de.tamafio generalmente unjiforme degtro de la categorfa deglarada; .

(e) Exentos de insectos o gorgojos vivos;
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(f) Impurezas minerales - el producto no debe contener impurezas minerales en forma que afec-
ten a su calidad de comestible o a su utilizacién;

(g) Materias extraflas - debe estar practicamente exento de materias vegetales extrafias,
desechos de insectos y otras materias inaceptables., '

3.3.3 Definicién de defectos

(a) Frutas con daflos - frutas afectadas por cualquier dafio o manchas en la superficie gebi-
do a factores tales como granizo, etc., que afecten a mds de 5 nm de
" la superficie de la fruta,
(b) Frutas con roturas - frutas afectadas por cualquier dafio causado por cortes mal hechos
en mitades o por otras acciones mecénicas. : )
(c) Frutas sin madurar - frutas a las que generalmente falta azficar y pueden tener un sabor
&cido.

(d) Frutas dafladas por insectes - frutas que han side afectadas por dafies de insectos o
que contienen insectos muertes, gergojos y otras plagas.

(e) Frutas con mohe - frutas que han sido afectadas por mehe en grade visible, o por
pudricién.

(£) frutas sucias - frutas afectadas por suciedad embebida e cualquier otra materia extrafia.

3.3.4 Tolerancias aplicables a los defectos

Las siguientes tolerancias para defectos se aplican a todas las formas de presenta-~
cibn, con excepcidn de las formas "trozos" y "Kamaradin": )

Defecto o _.7 N _ _____Maximo tolerado
Trezes o T0% (m/m})
Frutas con dafios 10% (m/m)
Frutas con roturas (véase 8.2.3) 10% (m/m)
 Frutas con jdafies de insectes e sucias 5% (m/m)
Frutas cen mehe 1 m
) Total .15
Frutas sin madurar 10% (m/m)
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Las siguientes disposiciones relativas a los aditivos alimentarios han
sido aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios:

Dosis maxima en el
producto final

4.1 Acido sbrbico y sus sales de sodio y de potasio 500 mg/kg, solos o mezclados,
expresados en &cido sérbico

4.3 Dibxido de azufre 2000 mg/kg

5. HIGIENE

Las siguientes disposiciones relacionadas con la higiene estén sujetas a la apro-
bacién del Comité& del Codex sobre Higiene de los Alimentos:

5.1 §e recomienda que el producto regulado por las dispoSiciones de esta norma se pre-
pare y manipule de conformidad con las secciones correspondientes del Cédigo Internacional
Recomendado de Practicas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos

(CAC/RCP 1-1969) y del Cédigo Internacional Recomendado de PrActicas de Higieme para las
Frutas Secas (CAC/RCP 3-1969).

572 En la medida practicable con arreglo a unas précticas cofrectas de fabrica-
cién, el producto estari exento de materias objetables.
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5.3 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:

(a) Estard exento de microorganismos que puedan desarrollarse en condiciones normales de
almacenamiento; y

(b) Estari exento de toda sustancia originada de microorganismos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.

6. PESOS Y MEDIDAS

Los recipientes deber&n estar tan llenos como sea posible sin perjuicio de la cali-
dad y se ajustar&n a la declaracién correspondiente del contenido de producto.

7. ETIQUETADO

Ademis de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Recomendada
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969), se aplicarén las
siguientes disposiciones especi{ficas, sujetas a la aprobacién del Comité del Codex sobre Eti-
quetadc de los Alimentos.

7.1 Nombre del producto
7.1.1 El nombre del producto que aparezca en la etiqueta serd "albaricoques secos".
7.1.2 Ademis, deber& aparecer en la etiqueta, formando parte del nombre o muy cerca del

mismo, la forma de presentacién indicada como sigue:

(a) Enteros, con hueso

(b) Enteros, sin hueso

(c) Enteros, sin hueso, rellenos con ....., segln sea el caso
(d) Mitades '

(e) Trozos

(f) <Xamaradin

7.2 Lista de ingredientes

~

En la etiqueta deber& declararse la lista completa de ingredientes por orden de-
creciente de proporciones de acuerdo con el parrafo 3.2(c) de la Norma General Internacional
Recomendada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CAC/RS 1-1969).

7.3 Contenido neto

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

7.4 Nombre y direccién

Deber& declararse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del producto.

7.5 Pais de origen

7.5.1 Deber& declararse el pafs de origen del producto si su omisién puede inducir a enga-
fio o error al consumidor.

7.5.2 Cuando el producto sé someta en un segundo pais a una elaboraciéh que cambie su na-
turaleza, el pais en que se realice esta elaboracién se considerard paisde origen para los
fines de etiquetado.

7.6 Identificacién del lote

Cada envagse deber& llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero con carécter
permanente, una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la fébrica
productora y el lote,

7.7 Marcade de la fecha .

Se deberéd declérar la fecha de durabilidad mfnima en términos como 'consumir

antes de ...." o "puede congervarse por lo menos hasta .e....".
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7.8 Declaraciones facultativas

T.8.1 Podr4 aparecer en la etiqueta una clasificacién del tamano de los albaricoques

secos enteros o en mitades, si el envase se ajusta a los requisitos correspondientes esta-
blecidos en la sub-seccién 2.4.

7.8.2 Podr4 declararse en la etiqueta la variedad o el tipo de los a.lba.ficoques secos.
8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS
8.1 Toma de muestras

La tema de muestras debera hacerse de acuerdo con les Planes de Tema de Muestras
para los Alimentes Preenvasades del Codex Alimentarius FAO/OMS, CAC/RM 42-1969, cen
las siguientes adicienes y modificacienes:

(a) Cuando el preducte se presenta en envases de 10 kilogrames o mis, el tamafio de la
muestra (n) (per ej., nfimero de unidades de muestra examinadas) se fijar& dividiendo
el peso neto tetal del lete en Kilegramos por 10 y empleande la tabla para envases
con un peso nete superier a 4,5 kg.

(Planes de toma de muestras por preparar)
8.2 Procedimientos de ensayo
8.2.1 Humedad

Segtn el método AOAC (1975) (0fficial methods of analysis of the AOAC, 1975,
22.013: Moisture in dried fruits (7) - Official Final Action (y 22.008(c)) o de acuerdo '
con el método FAO/OMS Codex Alimentarius CAC/RM 50-1974. (Métodos FAO/OMS Codex Alimentarius
. para el AnAlisis de Frutas y Hortalizas Elaboradas, 3a. Serie, CAC/RM 50/53-1974, Determinacién
de la Humedad - Método de Conductancia Eléctrica). Aherabien, en casede centreversia, el métedeo
de referencia seri el métede e anidlisisde la ACAC, 1975, 22.013, "Meisture inDried Fruits".

8.2.2 Dioxido de azutre

Segtin el método AOAC (1975) (Official Methods of Analysis of the AOAC, 1975,
20.104: Calorimetric method (31) - Official Final Action (aplicable a las frutas secas).

8.2.3 Fruta reta, treceada, sucia, mehesa, daflada e verde
Examinar las frutas visualmente y pesar las piezas defectuosas.
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APENDICE III bis

DECLARACION -DE LA DELEGACION ESPANOLA EN RELACION -
CON EL DOCUMENTO CX/PFV 80/10 (ENERO 1980) SOBRE LAS DIFERENCIAS
ENTRE LAS NORMAS PARA LOS ALBARICOQUES SECOS, PREPARADAS POR EL CODEX
Y LA COMISION ECONOMICA PARA EUROPA RESPECTIVAMENTE

La numeracién se refiere a la del proyecto de norma de la CEPE para albaricoques
secos.

1) FORMAS DE PRESENTACION.—'II.A.(i). El Codex prevé m&s formas de presentacién que
la norma de la CEPE. Podria someterse en la préxima reunién del grupo de expertos de
Ginebra la adopcién de las formas del Codex para su inclusibn en la norma de la CEPE,

II. A. (iii). La forma de presentacidén de "entero con hueso" presente en ambas
normas s6lo puede ampararse en categorfia II en la norma de la CEPE. Este requisito
deberia mantenerse por no afectar en 10 esencial a ambas normas.

2) TAMANO.- III. La norma del Codex no fija un calibre minimo: denominacién de "muy
pequeflo" a todos los frutos superiores a doscientas cuarenta unidades por kilo en caso
de mitades. La norma de calidad de la CEPE limita la denominacién de "muy pequeno" no
permitiendo la comercializacién entre paises de aquellos frutos menores de quinientas
unidades por kilo en caso de enteros y ochocientas unidades por kilo en caso de mitades.,
No consideramos aceptable el suprimir.esta limitacién en una norma de calidad, pues éste
es el sistema seguido en todas las frutas y hortalizas para las que se fija un calibre
minimo.

3) CONTENIDO DE HUMEDAD.- La norma del Codex prevé un contenido mé&ximo de humedad del
quince por ciento cuando no se aplica sulfuroso al fruto. La Delegacibén espaficla
ponente de la norma de la CEPE puvede proponer en el grupo de expertos de Ginebra la
adopcibén de dicha tasa de humedad para los frutos no tratados con sulfuroso.

4) ADITIVOS.- La diferencia fundamental entre ambas normas radica en el hecho de que
el Codex es bdsicamente sanitario y la CEPE es de calidad comercial. Por tanto no es
de extrafiar que exista esta diferencia a la cual no hay nada que objetar.

5) TOLERANCIAS.- IV. A. (iii). Las tolerancias que figuran en la norma de la CEPE
proceden de las fijadas con caricter general en el protocolo de Ginebra (AGRI/WP1
STAN/8 Revisibébn 1) modificadas posteriormente por la norma 4 (AGRI/WP. 1681). Estas
tolerancias en el grupo de expertos de normalizacién de productos secos y desecados
hansido ampliamente debatidas,paséndose del caso normal en segunda categoria del 10%

al 15%. Parece excesiva la tolerancia acordada en la norma del Codex en especial para’
frutos mohosos en 10s que conseguir el 1% que figura en la norma de la CEPE constituyb
un gran esfuerzo por parte de las Delegaciones de otros paises presentes en el Grupo.

6) METODOS DE ANALISIS. - Seria interesante la unificacién de los métodos de andlisis
siendo de destacar que en el Grupo de expertos de la CEPE se viene trabajando en dicha
labor con el fin de conseguir, en especial para el contenido de humedad, un método
tnico para todos 1os frutos secos y desecados.

La Delegacién espafiola espera que estas observaciones sean tenidas en cuenta en la
redaccién definitiva del Codex Alimentarius. . N
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APENDICE IV
PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA PISTACHOS CON CASCARA
Adelantado al Trémite §
1. AMBITO DE APLICACION

Se aplicarid esta norma a los pistachos con céscara de variedades de Pistacia vera L,
en condiciones naturales o elaborados, que se ofrecen para el consumo directo. Se aplicaré
también a los pistachos con céscara envasados en recipientes a granel, que se destinan a un
nuevo envasado para el consumo en recipientes menores.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto

Se entiende por pistachos el producto preparado con semillas maduras del fruto de
Pistacia veral, secadas al sol artificialmente y abiertas natural O mec&nicamente, E1
producto podra estar tostado, salado y/b tratado con zumo de lima.

2.2 : Tipo varietal
Los tipos varietales se clasificarén en:

(a) Pistacho alargado
b) Pistacho redondo

2.3 Formas de presentacién

Se presentari el producto en una de las formas siguientes:

(a) Pistacho crudo
(b) Pistacho tostado

2.4 Subdivisién de las formas de presentacién

El producto podra& presentarse en una o mas de las siguientes formas:

(a) salado
(b) Tratado con zumo de lima

2.5 Clasificacién por tamafios (facultativa)

Los pistachos podrén designarse segln su tamafio con arreglo al cuadro siguiente;

Designacién No. de pistachos por 100 gramos
Pequefios mas de 106
Medianos 92 a 106
Grandes ‘ 81 a 91
Muy grandes 71 a 81
Extragrandes hasta 71
3. FACTORES ESENCTALES DE_COMPOSICICN Y CALIDAD
3.1 Materia prima
Pistachos limpios, Yy sanes de calidad apta para el consumo humano.
3.2 Ingredientes facultativos
(a) sal
(b) Zumo de lima
3.3 Producto final
3.3.1 Composicién - Contenido de humedad

Contenido maximo de humedad: 7%
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3.3.2 Factores de calidad - Requisitos generales

(a) Exentos pr&cticamente de mehe y de saber a moho e rancie
(b) Exentos de gorgojos e insectos vivos

(c) Exentos practicamente de materia extrafia — cualquier materia que ne sea pistache
(almendra, céscara y pericarpio)

3.3.3 Definicién de defectos

.- (&) sin abrir - pistachos cuyas cAscaras no se han abierto, pero contienen una almendra

N

T

plenamente desarrollada; .
(b) vacfos - pistachos en que no se ha desarrollado la almendra;
(e sin madurar - pistachos en que la almendra no se ha desarrollado spficientemente;

(1) daflados por insectes - pistaches que est4n afectades por dafies de insectes e
que contienen insectes muertes, gergejes u etras plagas.
(e) mohosos - pistaches que est&n afectades por mehe en grade visible, e pedredumbre.

3.3.4 Tolerancias aplicables a los defectos:
Las tolerancias miximas en nfmero para les '‘iefectes definides" serin las siguientes:

Categoria (a) - 5%
Categoria (b) - 5%
Categoria (¢) - 8%
Categoria (d) - 4%
Categeria (e) - 1% _

El total (a)-(e) no debers exceder del 10%.

3.4 Aceptacién del lote

Se considerar& que un lote satisface los requisitos de los criterios de calidad
de la norma cuando:

2;; no laya pruebas de infestacién viva: y '
b) 1las submuestras tomadas segtin se indica en 8.1.2, satisfagan los requisitos generales
establecidos en las sub-secciones 3.3.1 y 3.3.2 ¥ no exceden de las tolerancias para los
defectos correspondientes fijadas en la sub-seccién 3.3.4.

4, ADITIVOS ALIMENTARIOS
No se permitirén aditivos.
5. HIGIENE

Se aplicaran las siguientes disposiciones de higicue sujetas a la aprobacién del
Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos:

s disposiciones de esta norma se

. Se recomienda que el producto regulado por la 2
; n . tinentes del Cbdigo Internacional

prepare y manipule de conformidad con las secciones per

. " Recomendado de Practicas de Higiene - Principios Generales de Higiene de los Alimentos

(CAC/RCP 1-1969) y del C6digo Internacional Recomendado de Préacticas de Higiene para las
Frutas Desecadas (CAC/RCP 3-1969). '

5.2 En la medida practicable con arreglo a unas précticas correctas de fabricacién,
el producto estard exento de materias objetables.
5.3 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto deberd:

(a) estar exento de mircroorganismos que puedan desarrollarse en condiciones normales de

[ .
almacenamiento; y . ) ) )
(b) estar exento de cualquier sustancia originada por microorganismos en cantidades que

puedan representar un peligro para la salud.
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6. PESOS Y MEDIDAS

Los recipientes deber&n estar tan llenos como sea posible sin perjudicio de la
calidad, y se ajustar&n a la declaracibén correspondiente del contenido de producto.

7. ETIQUETADO

Ademas de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Recomendada
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. No. CAC/RS 1-1969), se aplicaran
las siguientes disposiciones especificas, sujetas a la aprobacién del Comité el Codex sobre
Etiquetado de los Alimentos.

7.1 Nombre del producto
7.1 El nombre del producto declarado en ia etiqueta sera: "Pistachos con céscara".
7.1.2 Adem&s, deber& aparecer en la etiqueta, formando parte del nombre o muy cerca del

nombre la forma de presentacién, segtn se indica a continuacién:

a) crudos
b) tostados

7.1.3 El nombre del producto podr& incluir el tipo varietal "Alargados" o "Redondos", las
subdivisiones de la forma de presentacién tales como "salados", ) o "tratados con
zumo de lima", y la designacién del tamafio, como "pequefios", '"medianos", "grandes", "muy

grandes" o '"‘extragrandes".

7.2 Lista de ingredientes

En la etiqueta deber& declararse la lista completa de ingredientes por orden de-
creciente de prepercienes, de acuerdo cen las subseccienes 3.2 (a) y 3.2 (c) de 1a

Nerma General Internacienal Recemendada para el Etiquetade de les Alimentes Preenvasa-
des (CAC/RS 1-1969).

7.3 Contenido neto .

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

7.4 Nombre_y direccibén

Deber& declararse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del producto.

7.5 Pais de origen
7.5.1 Deberd declararse el pais de origen del producto si su omisién puede inducir a

engafio o error al consumidor.

7.5.2 Cuando el producto se someta en un segundo pais a una elaboracién que cambie su
naturaleza, el pais en que se realice esta elaboracién deberd considerarse pais de origen
para los fines de etiquetado.

7.6 Identificaciédn del lote

Cada envase deber& llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero con caréc-
ter permanente, una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identificar la.f&brlca
productora y el lote,

Te7 Marcado de la fecha

Deber4 declararse la fecha de durabilidad minima, con términos como "es prefe-
rible consumir antes de" o "se conservard por lo menos hasta'.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS, ANALISIS Y EXAMEN
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8.1 Toma de muestras

8.1.1 Muestra a granel

Esceger al azar ne menes de 2 envases per cada percién de 1 000 kg del lete, De

cada envase seleccionade sacar una muestra de 150 g. y en tede case le suficiente

Para ebtemer una muestra a granel de ne menes de 1 500 g. Cuande el preducte esté
envasade a granel, esceger al azar de diversas partes de les envases, y per cada per-
~ién de 1 000 kg del lote, ne menes de dos muestras de 150 g., y en tede case lo
suficiente para ebtener una muestra a granel de ne menesde 1 500 g, Servirse de la
muestra a granel para cemprebar cuidadesamente si hay infestacién viva y pistaches cen

meho y la limpieza general del preducto antes de ver si cumple cen eotras dispesicie-
nes de la nerma.

8.1.2 Submuestras para examen y ensayo

. Mezclar bien la muestra a granel y tomar al azar pequefias cantidades de muchos
lugares diferentes, como sigue:

(a) Para ensayo de humedad - 50 gramos
(bg Para requisitos generales - 500 gramos

(c Para defectos especificos - 600 gramos
8.2 Procedimientos de ensayo
8.2.1 Humedad

De acuerdo con el método AOAC (1975) (Official Methods of Analysis of the AUAC,
1975,22.013: Moisture in Dried Fruits (7) - Official Final Action (y 22.003 (c) /8 27.00%
{Secretarfa del Codex)/.

8.2.2 Determinacién de defectos especificos
Véase Anexo 1 .

Determinacién de pistachos sin abrir - Véase Anexo I
Determinacién de vacios y sin madurar - Véase Anexo I
Determinacién de dafios por plagas y enfermedades - Véase Anexo 1

A Clasificacién por tamafios

Pesar 500 g de pistachos tras haber quitado de ellos toda materia extrafia.
Contar el nGmero de pistachos.

Dividir el ntmero de pistachos encontrado e€n 500 grames per 5y Cemparar el resultade
cen las cifras indicadas en el Cuadre 2.5 para 1a clasificacién per tamafies.

ANEXO I

N

U

Rl LN A9 T N

DETERMINACION DE DEFECTOS "ESPECIFICOS

1. Determinacién de pistachos sin abrir

(a) Pesar 500 g de pistachos y centar el nfimere.

(b) Quitar todos los pistachos cerrados.

(c) Contar los pistachos cerrados.

(d) Dividir el ntmero de pistachos cerrados por el nGmero de pistachos de la muestra para
. determinar el porcentaje de los cerrados (x 100).

2, Determinacién de los vacios y sin madurar

(a) Mezclar los pistachos cerrados con el resto de la muestra pesada.

(b) Abrir todos los pistachos de la muestra. Contar por separado los que estan vacios
y los que estdn sin madurar. :

(c) Dividir el ntmero de vacics y sin madurar por el n@mero de pistachos de la nuestra para
determinar el porcentaje de vacios y sin madurar (x 100).

3 Determinacién de dafios por plagas y enfermedades

(a) Examinar una por una todas las almendras de la muestra citada para descubrir almendras
dafladas por plagas y enfermedades.

(b) Contar las almendras dafiadas,

(c) Dividir el ntGmero de pistachos dafiados por plagas y enfermedades por el n@mero de pista-
chos de la muestra para determinar el porcentaje de pistachos dafiados por plagas y enfer-
medades (x 100).
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APENDICE V .
PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA LOS ALBARICOQUES EN CONSERVA
Adelantado al Tramite 8
1. DESCRIPCION '
1.1 ‘Definicién del producto

Se entiende por albaricoques en conserva el producto: (a) preparado con frutas
sin pedfnculos, frescas o congeladas o maduras previamente enlatadas, de las var1edad?s
comerciales para conserva que responden a las caracteristicas del fruto Prunus armeniaca L;

' {b) envasado con o sin un medio de cobertura liquido adecuado, edulcorantes nutritivos, y

aderezos o ingredientes aromatizantes apropiados para el producto; y (c) tratado con calor,

en una norma adecuada, antes o después de ser encerrado herméticamente en un recipiente pa- -
ra impedir su alteracién.

1.2 - Formas de presentacién

El producto, en estas formas de presentacién, puede prepararse con el fruto pe-
lado o sin pelar. Puede prepararse, ademis, en Wn medio de cobertura compacto empleando
para ello, en el mismo medio, una mezcla de frutos pelados y sin pelar:

(a) Enteros - albaricoques enteros, con hueso
(b) Mitades - sin hueso y cortados en dos partes aproximadamente iguales, a lo largo de
la comisura, desde el pedfinculo hasta el &pice.

(¢) En rodajas - sin hueso y cortados en sectores de forma de cufia. o
(d) Trozos - (o mezclas de trozos o trozos irregulares) sin hueso y que abarcan formas
S 4 tamafios irregulares. : )

1.3 Tipes de envasade ‘

1.3.1 Envasade nermal - cen medie de cebertura liquide.

1.3.2 Envasade compacte - teda fruta pricticamente cen una cantidad muy pequefia

de 1liquide.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

2.1 Medios de cobertura

2.1.1 Cuando se emplea un medio de cobertura, &ste podri ser:

2.1.1.1 %55& - en cuyo caso el agua es el Unico medio de cobertura;

2.1.1.2 Zumo (jugo) de fruta 1/ = en cuyo caso el zumo (jugo) de albaricoque o el
zumo de cualquier otra fruta compatible es el finico medio de cobertura;

2 3

e1.1.3 Mezclas de zumos sg%ggst de frutas — en cuyo caso los zumos (jugos) de dos o
Tutas compatibles, uno de los cuales puede ser el de albaricoque, se
combinan para formar el medié de cobertura;

2.1.1.4 Agua y zumo(s) (jugo(s)) de fruta — en cuyo caso el agua y el zumo (jugo) de
albaricoque, o el agua y zumo de otra fruta, o el agua y el zumo de dos o més
frutas se combinan en cualquier proporcién para formar el medio de coberiura;

2.1.1.5 Néctar de fruta 2/ - en cuyo caso el néctar de albaricoque o de cualquier

otrs fruta compatible es el finico medio de cobertura.

2.1,2 A todos los medios de cobertura citados se les podréd anadir uno o més de los
siguientes edulcorantes nutritivos, segfin los ha definido la Comisién del Codex Alimen-
tarius: sacarosa, jarabe de azficar invertido, dexirosa, jarabe de glucosa deshidratada,
jarabe de glucosa, fruotosa, jarabe de fructosa, miel. 2
2.1.3 Podrédn anadirse en los envases consolidados edulcorantes nutritivos secos,
tales_como sacarosa, azlicar invertido, jarabe de dextrosa y de glucosa deshidratada,

sin anadir liquido, pero con cantidades de vapor, agua o zumo natural tan pequenas como
las que se presentan en el producto envasado normalmente. :

1/ El zumo (jugo) de fruta puede ser pulposo, turbic o claro.

g/ Néctar de fruta es el producto carnoso, no fermentado pero fermentable, destinado al
consumo directo, obtenido de la mezcla de toda la parte comestible de la fruta sana
y madura, concentrada o no, con agua y azficares, y conservado exclusivamente por
medios fisicos.

»
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2.1.4 Clasificacién de los medios de cobertura cuando se anaden edulcorantes nutritivos

2.1.4.1 Cuando se anadan edulcorantes nutritivos al zumo de fruta, los medios de cober—
tura lfquidos deberén tener no menos de 16° Brix y se clasificarén con arreglo a su con-
centracién, como se indica a continuacién: :

Zumo(s) de fruta ligeramente edulcorado - no menos de 16°.Brix
Zumo(s) de fruta muy edulcorado(s) = no menos de 21° Brix

2.1.4.2 Cuando se anadan edulcorantes nutritivos al agua o al agua y zumo de fruta, o
al agua y néctar, los medios de cobertura lfiquidos se clasificardn con arreglo a su con-
centracién, como se indica a continuacién:

Agua ligeramente edulcorada ) No menos de 10° Brix, pero menos
Jarabe muy diluido g de 16° Brix
Jarabe diluido -~ No menos de 16 Brix, pero menos de 21° Brix

Jarabe concenirado - No menos de 21° Brlx, pero menos de 25° Brix
Jarabe muy concentrado - No menos de 25° Brix

2.1.4.3 Cuando se anadan edulcorantes nutritivos al agua y al zumo de fruta, y el con-
tenido minimo de zumo de fruta del medio de cobertura no sea inferior al 40 por ciento
m/m, el medio de cobertura se clasificari como néctar, a condicién de que su concentra-
cién no sea inferior a 16° Brix.

2.1.4.4 La concentracién de cualquier medio de cobertura deberi determinarse como valor
medio, pero el contenido de ningiin recipiente podri tener un fndice Brix menor que el de
la categorfa inmediatamente inferior.

2.2 Otros ingredientes

Edulcorantes nutritivos, especias, vinagre y huesos y semillas carnosas de albaricoque.
2.3 Criterios de calidad
2.3.1 Color

El color del producto deberi ser el normal de la variedad de albaricoque. Los albarico-
ques en conserva que contengan ingredientes especiales deberé&n considerarse de color

caracteristico cuando no se presente ninguna decoloracién anormal debida al ingrediente
de que se trats.

2.3.2 Sabor

Los albaricoques en conserva deberén tener un sabor y olor normales, exentos de olores
y sabores extrafios al producto, y los albaricoques en conserva con ingredientes especiales de-
ber&n poseer el sabor caracteristico que comunican los albaricoques y las otras sustancias
empleadas.

2.3.3 Textura

Los albaricoques deber&n ser razonablemente carnosos y podr&n ser m&s o menos tiernos,
pero no deber&n ser ni excesivamente pulposos ni excesivamente duros, cuando estén envasados
en medios de cobertura liquidos, y no deberén ser excesivamente duros cuando se presenten en la
forma de envasado compacto.

2.3.4 Uniformidad de tamafio

2.3.4.1 Enteros, Mitades - el 90%,en nfimero, de las unidades deberd ser razonablemente
uniforme en cuanto a tamano. Cuando se haya roto un trozo dentro del recipiente, los
trozos rotos reunidos se consideran como una unidad.

2.3.4.,2 Otras formas de presentacién - (No existen requisitos en cuanto a la uniformidad
del tamafio).

2.3.5 Simetria

No mas del 20%, en nGmero, de las unidades habran sido cortadas en una direccién
distinta de la comisura, como se ha indicado, y de éstas no mi&s de la mitad pueden haber
sido cortadas horizontalmente dejando al descubierto el extremo del pedtnculo.



2.3.6
(a)

(b)

(c)

(d)
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Definicién de defectos

Macas: significa una decoloracién o manchas en la superficie debido a causas fisicas,
patolbgicas, insectos u otros factores, que dan lugar a un contraste definido con el color
general y que puede penetrar en la carne del fruto. Se indican como ejemplos las magulla-
duras, las costras y la decoloracién oscura.

Aplastados o rotos: se considera un defecto s6lo en el caso de los albaricoques enlatados
enteros o en mitades, en un medio de cobertura lfquido; comprende las unidades que han sido
aplastadas o rotas en grado tal que han perdido su forma normal (no debido a madurez)

o que han sido despedazadas. Las mitades hendidas parcialmente desde el borde hasta la )
cavidad del hueso y los albaricoques enteros hendidos a lo largo de la comisura no se consi-
deran rotos. Todas las porciones de fruto que, conjuntamente, igualan en tamafio al de

una unidad de tamafio completo se consideran como una unidad, al aplicar la tolerancia
correspondiente.

Piel: se considera como defectn, salvo en el caso de las formas "sin pelar"; se refiere
a la piel que se adhiere a la carne del albaricoque o que se encuentra suelta en el re-
cipiente,

Fragmentos de huesos: se considera un defecto en todas las formas de presentacién,
excepto al tratarse de los albaricoques enteros y excepto en el caso de que los huesos
y las semillas carnosas de los albaricoques se usen como condimento; se refiere a los
huesos enteros y fragmentos de huesos 'que son duros y aguzados.

Cortados no a lo largo de la comisura: se condidera un defecto en la forma de presentacién

(£)

(&)

en mitades; se refiere a los cortes de mas de 12 mm, en la parte mis ancha a partir de la
comisura.

ggtqgigs*gxtraﬁas innocuas: significa cualquier sustancia vegetal (como, por ejemplo, pero
sin que se limite a ello, una hoja o fragmento de ésta, o un pedinculo) que es innocuo
y que tiende a perjudicar la apariencia del producto. -

Recortes: considerado como defecto inicamente en los albaricoques en conserva en
Tas Tormas de presentacién enteros y mitades envasados en medios de cobertura
1fquidos. El recortado debe ser excesivo e incluye vaciados considerables (debidos
a cortes ffsicos o a otras causas) en la superficie de las piezas, lo que perjudica
notablemente su aspecto.

2.3.7 Tolerancias para defectos

El producto deber& estar practicamente exento de defectos, tales como materias

extraflas, fragmentos de huesos, pieles, piezas con macas, Y piezas rotas. Algunos defectos
corrientes no deberin darse en cantidades superiores a las limitaciones siguientes:

Defectos Envasado con medio de Envasado compacto
cobertura liquido :

Macas y recortes 30% en nGmero 3 unidades por 500 g

Roturas (enteros, mitades) 5% en nGmero - no aplicable

Pieles (promedio, sb6lo en la forma no mas de 6 cm” de superficie no mis de 12 cm de
"pelados") total por 500 g superficie total por

500 g

Huesos o fragmentos de huesos 1 hueso o su equivalente 1 hueso 0 su equiva-
(promedio) por 500 g 1 valente por 500 g

Materias extrafilas innocuas 2 fragmentos por 500 g 3 fragmentos por 500 g

El peso del producto a que se refiere el cuadro anterior es el peso escurrido deter-

minado con arreglo a la seccién 8.2 de esta norma.

2.4

Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan unc o ms de los requisitos relativos a las

caracteristicas que se egspecifican en las subseccienes 2.3.1 a 2,3.7 (excepto pieles
fragmentes de hueses que se basan en premedies) se censiderarin "defectueses'.

1/ Para las tolerancias de que aquf se trata, un hueso es: un hueso entero; o una
pieza_grande, equivalente a la mitad de un hueso o mayor; o hagta tres piezas
pequenas duras, cuya masa total sea menor que medio hueso.

.
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2.5 Acqgtacién.del lote

Se considerard que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteristicas
que se especifican en la sub-secc16n 2.4, cuando

(a) para los requ1s1tos que no se basan en promedlos, el ntmero de recipientes "defectuosos",
tal como se definen en la -gubseccién 2.4, no sea mayor que el nfimero de aceptacibn (c)
del pertinente plan de toma de muestras (NAC—G 5) de los Planes de Toma de Muestras para
los Alimentos Preenvasados (1969) (Ref. CAC/RM 42-1969); y

(b) cuando se cumplen los requisitos basados en los promedios de las muestras. -~
3. ADITIVOS ALIMENTARIOS
Aromas . ’ ) Dosis méxima prescrita para
€l uso
3.1 Esencias naturales de frutas ~ Limitada per PCF 1/

3.2 Aromas naturales y aromas idénticos a los
naturales, seglin se definen en la Lista
de Aditivos del Codex Alimentarius,

CAC FAL 1-1973

4, CONTAMINANTES
; Estaffo, dosis m&Xima 250 mg/kg, calculade ceme Sn _/
5.  HIGIENE
5.1 Se recomienda que el producto a que se refieren las disposiciones de esta norma

3¢ prepare de conformidad con el Cédigo Internacional de PraActicas de Higiene para las Fru-
tas y Hortalizas en Conserva, recomendado. por la Comisién del Codex Allmentarlus (Ref. CAC/
RCP 2-1969).

5.2 En la medida compatible con unas practicas de fabricacibn correctas, el producto
estarid exento de materias objetables.

53 . Analizado cen métedes adecuades de tema de muestras y examen, el producfo
debera:

(a) estar exente de micreerganismes que puedan desarrellarse en cemdicienes nermales
de almacenamiente; y

(b) estar exente de cualquier substancia eriginada per micreerganismes en cantidades
que puedan representar un peligre para la salud.

6. PESOS Y MEDIDAS
6.1 Llenado de los recipientes
6.1.1 Llenado minimo

Los recipientes deberé&n llenarse bien con albaricoques y el produc@o‘(inc;uido el
medio de cobertura) ocupar& no menos del 90X de la capacidad de agua del recipiente. La

capacidad de agua del recipiente es el volumen de agua destilada, a 20°C. que cabe en el
recipiente cerrado cuando est& completamente 1lleno.

6.1,2 Clasificacién de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado minimo (90% de la capaci-
dad del recipiente) de la sub-seccién 6.1.1 se considerarin "defectuosos".

6.17.3 Aceptacién. del lote

Se considerari que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteristicas
que se especifican en la sub-seccién 6.1.1 cuando el ntmero de recipientes defectuosos, tal
como se definen en la sub-seccién 6.1.2, no sea mayor que el nfimero de aceptacién (c) del per-
tinente plan de toma de muestras (NAL-G 5) de los Planes de Toma de Muestras. para los Alimen-
tos Preenvasados (1969) (Ref.- CAC/RM 42-1969)

1/ Véase nota 1/ en la pégina anterior.
2/ Aprobada temporalmente. .




- 42 -

6.1.4 Peso escurrido minimo

6.1.4.1 El pesc escurrido minimo del producto no 8era inferior a los siguientes porcentajes,
calculados a base del peso del agua destilada a 20 C que cabe en el recipiente herméticamente
cerrado cuando esti totalmente lleno, salvo que estos requisitos no se aplican a la forma de
presentacién "Enteros":'

- En zumo(s) o néctar(es) de fruta muy edulcorados:jarabe concentrado y muy concentrado - 54%
- En zumo(s) o néctar(esg de fruta ligeramente edulcorados:jarabe diluido y muy diluido - 55%
- En envasado compacto - 82% . '

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

7. ETIQUETADO

Ademas de las secciones 1,,2, 4 vy 6 de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentes Preenvasades (Ref, CAd/hS 1-1969) y con sujecién a la aprebacién del Comité

del Cedex sebre Etiquetade de les Alimentes, se aplicarén las siguientes dispesiciones
especi{ficas:

-

7.1 Nombre del alimento »

7.1.1 El nombre del producto ser& "Albaricoques”.

7.1.2 Segtn sea aprepiade, se declarariceme parte del nombre o cerca de é&ste lo
siguiente: ' :

(a) Ferma de presentacién - "Enteres", "Hitades? "Redajas", "Trezos" o "Trezes
mezclades" e "Trezes irregulares®,
(b) Tipe de envasade - "Envasade cempacte" si es tal.

T.1.3 El nombre incluiri una declaracién de los ingredientes o aditivos alimentarios

que caractericen el producto p.ej. '"oon X", segin sea apropiado.
7.1.4 El medio de cobertura se declararéd como parte del nombre o cerca de éste.

Tele4.1 Cuando el medio de cobertura esté constituido por agua, deberd declararse
dicho medio como: oo

"En agua" o "Envasado en agua"
T.1.4.2 Cuando el medio de cobertura esté constituido por un dnico zumo de fruta,
deberi declararse dicho medio como:

"En zumo" o "En zumo de albaricoque",

cuando se haya utilizado zumo de albaricoque o

"En zumo de (nombre de la fruta)"
cuando se trate de cualquier otro zumo de fruta.

7.1.4.3 Cuando el medio de cobertura est§ constituido por dos o més zumos de fruta,

uno de los cuales puede ser el de albaricoque, deberd declararse como:
"En zumo de (nombres de las frutas)", o
"En zumos de fruta'", o
"En mezcla de zumos de fruta".

7.1.4.4 Cuando se anadan edulcorantes nutritivos al zumo de albaricoque, deberi de-
clararse el medio de cobertura como:

"Zumo ligeramente edulcorado", o

"Zumo de albaricoque ligeramente edulcorado", o

"Zumo muy edulcorado", o

"Zumo de albaricoque muy edulcorado",

.8egfin proceda.
7.1.4.5 Cuando se anadan edulcorantes nutritivos a un zumo de una finica fruta (que no
sea zumo de albaricoque) o a mezclas de dos o m&s zumos de fruta (uno de los cuales
puede ser el de albaricoque), deberd declararse el medio de cobertura como:

nZumo ligeramente edulcorado de (nombre de la fruta)", o

nZumos ligeramente edulcorados de (nombres de las frutas)", o
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"Zumos de fruta ligeramente edulcorados", o
""Mezclas de zumos de fruta ligeramente edulcorados”,
seglin proceda, o de la misma forma para

los zumos "muy edulcorados".

T.1+4.6 Cuando se anadan edulcorantes nutritivos al agua, o al agua y un zumo de una
Ginica fruta (incluido el de albaricoque) o al agua y zumos de dos o mds frutas, debersd
declararse el medio de cobertura como:

"Agua ligeramente edulcorada™
"Jarabe muy diluido"

"Jarabe diluido"

"Jarabe concentrado"

"Jarabe muy concentrado.

7.1.4.7 Cuando se combinen edulcorantes nutritivos, agua y zumo(s) de fruta para
formar un néctar, deberd declararse el medio de cobertura como:

"En néctar" o "en néctar de albaricoque",

cuando el componente de zumo sea s6lo de albaricoque, o

"En néctar de (nombre de la fruta)",

"En néctar de (nombres de las frutas)"

"En néctares de fruta', o

"En néctares mezclados de frutas",

en todos los demds casos, segiin proceda.

7.1.4.8 Cuando el medio de cobertura contenga agua y zumo de albaricoque o agua y
uno o mé&s zumos de fruta, deberi designarse el medio de cobertura de forma que se
indique la preponderancia del agua o de determinado zumo de fruta, segin proceda, por
ejemplo:

"Zumo de albaricoque y agua'

"Agua y zumo de albaricoque".

"Zumos de (nombres de las frutas) y agua", o

"Agua y zumos de (nombres de las frutas)".

T7.1.4.9 El componente de zumo de fruta de cualquier medio de cobertura no deberéd
declararse en el nombre del alimento,. si constituye menos del 10 por ciento m/m del
total del medio de cobertura, pero deberi declararse en la lista de ingredientes.

T¢1.4.10 Cuando en el medio de cobertura se enumeren todos y cada uno de los nombres
de las frutas presentes en la mezcla de zumos o néctares de fruta, deberdn aparecer
en dicha lista por orden decreciente de proporciones.

Te1.4.11 Cuando el medio de cobertura no contenga edulcorantes anadidos, podrén emplearse
términos como "sin adicién de azlicar" u oiros términos anflogos en relacién con el nombre
del alimento o muy cerca del mismo.

7.2 Lista de ingredientes

En la etiqueta debera declarai*se la lista completa de los ingredientes por orden
decreciente de proporciones de conformidad con las subseccienes 3.2(b) y (c) de la Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. CAC/RS 1~1969),

7.3 Contenido neto

Deberd indicarse el contenido neto en peso, en unidades del sistema métrico
(unidades del "Systéme International") o en sistema "avoirdupois", o en ambos sistemas
de medida, segfn lo exija el pais en que se venda el producto.

7.4 Nombre y direccién

Deberd indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del producto. -




7.5 Pais de origen
7.5.1 Deber& declararse el‘pais de origen del producto, si su omisién puede inducir a

error o engaflo al consumidor. ‘

7.5.2 Cuando el productc se somete en un segundo pais a una elaboracién que cambia su

naturaleza, @l pais en que se efectfie la elaboracién deberd considerarse como pais de origen
para los fines de etiquetado.

7.6 Etiquetado facultativo

Te6a1 Podrd incluirse la declaracién de que los albaricoques estdn "pelados" o "gin
pelar", .

Te6.2 Si se incluye una fecha de durabilidad minima, tal como '"consumir antes de"

o "se conservari por lo menos hasta ....", dicha declaracién deberi limitarse al ano
correspondiente.

7.7 Identificacién del lote

Cada recipiente deberd llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pere
con caricter permanente, una indicacién en clave © en lenguaje claro que permita iden-
tificar la fabrica preductera y el lete.

8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

Los métodos de andlisis y toma de muestras que se describen a continuacién son
métodos internacionales de arbitraje.

8.1 Método de toma de nuestras

La toma de nuestras deber& hacerse de conformidad con los Planes de Toma de Muestras
para los Alimentos Preenvasados (1969) (NAC-6,5) (Ref. CAC/RM 42-1969).

8.2 " Determinacién del peso escurrido

De acuerdo con el método FAQ/OMS del Codex Alimentarius (Métodos FAO/OMS del Code;
Alimentarius de AnAlisis para Frutas y Hortalizas Elaboradas, Ref. CAC/?M 36-1970, Determina-
cién del peso escurrido - Método I).

Los resultsdos se expresan en porcentaje m/m calculado con relaciém a la masa de
agua destilada, a 20 C, que cabe en el recipiente, cerrado herméticamente cuando esti comple-
tamente lleno.

8.3 Determinacién de la concentracién de jarabe (Mé&todo refractométrico)

. De acuerdo con el método AOAC (1975) (Official Methods of Analysis.of the ACAC,
1975, 31.011: (S6lidos) por medic del refractémetro (4) - Official Final Action (y 52.008
y 52.009)). ‘

Los resultados se expresan en porcentajs m/h de sacarosa ("grados Brix“), con la
correcién para la temperatura al equivalente a 20 C.
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APENDICE VI

PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA EL PALMITO EN CONSERVA
Adelantado al Trémite % .

AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica al producto conocido por palmito en conserva (en algunos paises
cogollos de palma en conserva), que se pPrepara con palmito como ingrediente predomi-
nante y que puede incluir pequefias’ cantidades de hortalizas como guarnicién o aderezo,
asf como especias y hierbas arom&ticas. E1 producto se elabora con palmito fresco,
que es avidificado, y que se pasteriza o esteriliza con calor. La palabra palmito
utilizada en adelante a 10 largo de este documento significa Palmito en conserva o
Cogollos de palma en conserva.

1. DESCRIPCION
11 Definicién del producto

Palmito en conserva. es el producto:

a) preparado con la parte comestible de palmas sanas, que comprende su extremidad
vital (gemacién apical) y los meristemas superior e inferior, que corresponden,
respectivamente, a 10s brotes tiernos (caracterizados por una estructura hetero-
génea) y al estfpite de la palma compuesto por los tejidos tiernos del estipite
(caracterizado por una estructura homogénea que puede estar rodeada de uno o dos
brotes tiernos), de acuerdo con las caracterfsticas de las especies Euterpe edulis
(Mart.) o Euterpe oleracea (Mart.) o cualquier otro généro o especie apropiados
para el consumo humano, de donde se han eliminado las partes fibrosas;

b) envasado con agua u otro medio adecuado, aderezos y otros ingredientes apropiados
al producto; y

c) tratado con calor de modo adecuado, antes o después de haberse cerrado hermética-—
mente en un recipiente, para evitar la alteracién.

a2 Tipos de sabor

Respecto a sabor, el palmito en conserva de géneros o especies distintos puede\ deno-
minarse: ’

a) normal
b) amargo

1.3 Formas de presentacién

a) Trgzop - consistente en la extremidad vital de 1a palma y su meristema superior,
cortados transversalmente en trozos de no menos de 80 mm ni m&s de 120 mm de largo.

b) Rodajas - consistentes en la extremidad vital de la palma y su meristema superior,
cortados transversalmente en rodajas de no menos de 15 mm ni m&s de 35 mm de grosor.

c) Trozos de estipite - consistehtes del meristema inferior de la extremidad vital de
la palma, cortado en trozos que pueden ser, o no, simétricos y uniformes en tamafio y forma.

a) Rodajas cortadas longitudinalmente - consistentes en la extremidad vital de la
palma y su meristema superior, cortadas longitudinalmente en segmentos de lon-
gitud no inferior a 80 mm ni superior a 120 mm.

1.3.1 Otras formas de presentacién

Se permitird cualquier otra forma de presentacién del producto siempre que;

a) se distinga suficientemente de otras formas de presentacién establecidas en esta
norma;

+b) cumpla todos los demds requisitos de esta norma; y

c) esté suficientemente indicada en la etiqueta para evitar confusién o error al
consumidor. ‘ : ‘
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1.3.2 Tolerancias en las formas de presentacidn

Los requisitos de longitud y grosor respecto de las formas "{rozos" y "rodajas", a que
se refieren, respectivamente, las secciones 1.3 a) y b), se considerardn cumplides
cuando:

1. El largo o grosor predominante de las unidades de cada recipiente de la muestra -
(n) corresponda a la clasificacién indicada de la forma de presentacién; y

2, El largo o grosor de las unidades sea razonablemente uniforme. Por "razonabie.
mente uniforme" aplicado a las unidades de cada recipiente, se entiende:

a) Trozos - Todas las unidades del recipiente se hallan dentro de ! 10 m dex
largo predominante, siempre que se ajusten a 1.3.a).

b) Rodajas - Todas las unidades del recipiente se hallan dentro de * 10 mm dea L
grosor predominante, siempre que se ajusten a 1.3.b).

1.3.2.1 Todo recipiente que supere las tolerancias fijadas en el pirrafo 1.3.2 prece-
dente se considerari "defectuoso" por 1o que a su forma de presentacién se refiere. r

1.3.2.2 Se considerari que un lote satisface los criterios fijados para la designacién
de las formasde presentacién cuando el nfimero de defectuosos, tal como se definen en
el pirrafo 1.3.2.1, no sea mayor que el nimero de aceptacién (c) del pertinente plan de
toma de muestras (NAC-6,5) que figura en los Planes de Toma de Muestras para los Ali-

mentos Preenvasados.
1.4 Designacién segin tamaflo

El palmito en trozos podr4 designarse segiin su tamano de la siguiente forma:

Tamafios Gnicos

"Pequefio" m&s de 15 mm, hasta 25 mm inclusive

"Mediano" m&s de 25 mm, hasta 35 mm inclusive

"Grande" m&s de 35 mm, hasta 50 mm inclusive '
"Muy grande" mis de 50 mm '

Mezclas de tamafios o
Tamafios surtidos mezcla de dos o m&s tamafios

10441 Definicién de "dimetro"

El difmetro de un palmito en "trozos" es el didmetro miximo en la parte més gruesa de la
unidad, medida en &ngulo recto con el eje longitudinal de la misma.

1.4,2 Cumplimiento de las designaciones de *tamafio finico"

a) Cuando se declare, presente u ofrezca el producto como ajustado a la designacién
de un tamafio dnico en formas:

.

1.4 Que no sean "Mezcla de tamaflos" o "Tamaflos surtidos", entonces el contenido -
de cada recipiente se ajustari al didmetro especificado para cada tamafio dnico,
con las tolerancias siguientes:

Nimero de unidades en el Tolerancia 2
recipiente Nfimero de unidades en el recipiente
que pueden corresponder al grupo (s)
vecino i
de 2 a 4 1
de 5 a 8 2
de 9 a 11 3
de 12 a 14 4
de 15 a 18 5
de 19 a 21 6
de 22 a 24 7
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N@mero de unidades en el Tolerancia ,
_recipiente Nfimero de unidades en el recipiente
que pueden corresponder al grupo (s)
v vecino
de 25 a 28 ' 8
de 29 a 31 : 9
32 o0 més 30% (*), en nfimero, de todas las

unidadesdel recipiente

(*) Las fracciones resultantes del cllculo del porcentaje arriba mencionado se ajusta-
rén a los siguientes criterios de redondeo de cifras:

Fracciones . _

De 0,01 a 0,49 E1 nfmero de unidades seri el nfimero redondeado inmediatamente
precedente en relacién con la fraccién

De 0,50 a 0,99 E1l nfmero de unidades seri el nfimero redondeado inmediatamente

siguiente en relacién con la fraccibn.

b) Todo recipiente que supere las tolerancias fijadas en el subpélrrafo a) precedente
se considerarA "defectuoso"” por 1lo que a la clasificacién por tamafios se refiere.

c) Se considerari que un lote satisface los criterios fijados para la designacién de
tamafios finicos cuando el nfimero de defectuosos, tal como se definen en el subpdrrafo
b), no sea mayor que el niimero de aceptacién c) del pertinente plan de toma de
muestras (NAC-6,5) que figura en los Planes de Toma de Muestras para 1os Alimentos
Preenvasados. '

2, FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

2.1 Ingredientes bésicos

Palmito y medio de cobertura apropiado al producto, mis otros ingredientes
(Véase 201.1). ! .

2.1.1 Otros ingredientes permitidos

a) Sal (cloruro de sodio), sacarosa, jarabe de azdcar invertido, dextrosa,
jarabe de glucosa, jarabe de glucosa deshidratado, vinagre.

b) Hierbas arom&ticas y especias; stock o zumo de frutas y hortalizas (1imén,
cebolla, zanahoria, etc.) y hierbas aromiticas; aderezos compuestos de una
o m&s hortalizas (cebollas, zanahorias, piezas de pimientos verdes o colorados,
o mezclas de ambos, etc.), hasta un méximo de 10% del total del ingrediente
vegetal escurrido.

c) Mantequilla, margarina, u otros aceites o grasas animales o vegetales comesti-
bles. Sise aflade mantequilla o margarina, la cantidad afladida no debe ser
menos del 3% del producto’ final (contenido total). .

d) Almidones - naturales (nativos) - Gnicamente cuando se han afladido también
mantequilla, margarina u otras grasas O aceites animales o vegetales comestibles.

2.2 Criterios de calidad

2.2.1 Color \

El palmito escurrido deberi tener el color normal caracteristico del palmito en
conserva. E1 palmito en conserva que contiene ingredientes y aditivos permitidos se
considerari que tiene un color caracterf{stico cuando no existe una alteracién del
color normal habida cuenta de los diversos ingredientes.
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2.2.2 Medio de cobertura

El1 medio de cobertura, cuando es lifiquido, podré ser ligeramente o medianamente
turbio por el efecto de otros ingredientes y sé10 podré& contener una pequefia cantidad
de sedimentos o fragmentos de palmito.

2.2.3 Sabor

El palmito en conserva deberd tener un sabor caracteristico para los diversos
"Tipos de sabor" (1.2) y un olor normal, exento de sabores u olores extrafios al pro-
ducto. E1 palmito en conserva que contiene ingredientes especiales deberd tener 1las
caracteristicas de sabor que le dan el palmito y las demés sustancias agregadas.

2.2.4 Textura

El producto deberi estar razonablemente ‘libre de unidades que sean duras o
excesivamente fibrosas. '

2.2.5 Defectos y tolerancias Limitaciones

a) Textura defectuosa
(dura o excesivamente fibrosa y/o partes excesiva- 10% m/m del peso escurrido

mente blandas, que repercuten gravemente en la de la muestra (n) 1/
comestibilidad de la unidad)
b) Impurezas minerales ‘ /0,5 m/m_/

(como arena, arenilla o materia terrosa)

c) Macas .
(comprende alteracién del color, cicatrices, 10% (*), en ndmero, de
rasgufios, roturas de la piel u otros defectos todas las unidades de 1la
parecidos que se repercuten gravemente en la - muestra (n) 1/

apariencia de la unidad)

d) Daflo mec&nico

(significa unidades rotas o hendidas o trozos 10% (*), en nimero, de
desprendidos, que se repercuten gravemente en todas las unidades de 1la
la apariencia de la unidad) muestra (n) 1/

e) Pérdida del color

(unidades que se apartan acentuadamente del color - 10% (*), en ndémero, de
t{pico del producto) todas las unidades de la
muestra (n) 1/

f) Factores fisiolégicos

(unidades de las formas de presentacién "Entero” 10% (*), en nimero, de
(1.3 a)) y "Rodajas" (1.3.b)) que comprenden todas las unidades de 1la
' meristemas del estipite de la palma) muestra (n) 1/

1/ Sobre la base del total de unidades de todos los recipientes de la muestra (n) del
pertinente plan de toma de muestras que figura en los Planes de Toma de Muestras
para 1os Alimentos Preenvasados (CAC/RM 42-1969).

'A‘K*) Las fracciones resultantes del cilculo de los porcentajes indicados se ajustarén
v, a 1los siguientes criterios de redondeo de cifras: ‘

- 'Ppacciones

De 0,01 a 0,49 E1 ndémero de unidades ser& el nfimero redondeado inmediatamente
precedente en relacién con la fraccién.
De 0,50 a 0,99 El nfimero de unidades seri el nfimero redondeado inmediatamente

siguiente en relacién con la fraccién.
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Limites totales de todos los defectos comprendidos en c), d), e) y f) para las formas
siguientes de presentacién:

Palmito entero 20%, en nfimero, de todas las unidades de la muestra (n)
Rodajas 25%, en nfimero, de todas las unidades de la muestra (n)

Limites totales de defectos comprendidos en e) para'la forma de presentacién:
Trozos de estipite de palma - 10%, en nfmero, de todas las unidades de la muestra (n)

2.2.6 Clasificacién de defectuosos

Una muestra (n) que no cumpla uno o m&s de los requisitos de calidad aplicables,
segfin se expresan en las subsecciones 2.2.1 a 2.2.5, se considerard "defectuosa".
2.2.7 Aceptacién ’

Se considerar4 que un lote satisface los requisitos de calidad aplicables que
se especifican en la subseccién 2.2.,6 cuando se cumplen 1los requisitos que se basan
en la muestra total.

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS 1/

Las siguientes disposiciones sobre aditivos alimentarios estén sujetas a
aprobacién por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, segfin se indica:

Dosis méxima de empleo

3.1 L -glutamato monosédico Limitada por PCF
3.2 Cloruro estannoso, sélo para el palmito
en recipientes de cristal o en envases total-
mente barnizados (esmaltados) 1—50 mg/kg;7
3.3 Acido l-ascérbico Limitada por PCF
3.4 Acidificantes
3.4.1 Acido acético ) para mantener el pH a un nivel
3.4.2 Acido citrico ) no superior a 4,5 si el pro=-
3.4.3 Acido dl-m&lico ) ducto estf pasterizado térmi-
3.4.4 Acido L (+) tartérico ) camente o limitado por PCF si
3.4.5 . Acido dil-l4ctico ) ests esterilizado con calor.
3.5 Antioxidantes
3.5.1 BHT - butilhidroxitolueno- )
3.5.2 BHA - butilhidroxianisol . ) por determinar si han sido
3.5.3 EDTA — fcido etilenodiaminetetracé- ) transferidos de los ingredientes
tico o sus sales de calcio o sodio
3.6 Almidones modificados, gomas vegetales, alginatos, alginato de propilenglicol:

se empleardn sélo cuando se utilicen como ingredientes mantequilla, margarina u otras
grasas o aceites animales o vegetales comestibles, segin sigue:

Dosis méxima de empleo - 1%X m/m, solos o en combinacién
3.6.1 Almidones modificados

-~ Almidones tratados con 8cido . Dialmidén fosfato, acetilado
- Almidones tratados con alcalis Dialmidén fosfato, hidroxipropilico
~ Almidones blanqueados Dialmidén glicerol, acetilado
- Dialmidén fosfato, fosfatado Dialmidén glicerol
- Dialmidén fosfato (tratado con trimeta- Almidén acetato
Posfato sédico) Almidén hidroxipropflico

_/ Nota: La Seccién 3 - Aditivos Alimentarios - serd revisada por la Secretarfa y el
pafs autor (Brasil), teniendo en cuenta las fltimas conclusiones relativas al
Principio de transferencia y a la enumeracién de los coadyuvantes de elaboracién.




' - Monoalmidén fosfato Dialmidén adipato, acetilado
- Succinato sédico almidonado Dialmidén glicerol, hidroxiprop{lico
- Dialmidén fosfato (tratado con oxiclo- Almidones oxidados o
ruro fosfbérico)

3.6.2  Gomas vegetales

- Goma aribiga (acacia)
- GQGoma guar

3.6.3 Carragenina, incluido Furcelerano
3.6.4 Pectina natural

3.6.5 Alginatos (Ca, K, Na, NHy)

3.6.6 Alginato de propilenglicol

3.7 Coadyuvante de elaboracién
Metabisulfito de sodio - — - 20 mg/kg como SOp

a4, CONTAMINANTES

La siguiente disposicién con respecto a contaminantes estf sujeta a aproba-
cién por el Comité del Codex .sobre Aditivos Alimentarios:

Estafio, dosis méxima 250 mg/kg, calculado como Sn.

5. HIGIENE
S5¢1 Se recomienda que el producto a que se refieren las disposiciones. de esta

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

5.2 En la medida compatible con una pr&ctica correcta de fabricacién, el producto
estari exento de materias objetables.
5.3 Analizado con métodos adecuados de toma de muestiras y examen, el producto:

a) estard exento de microorganismos capaces de desarrollarse en condiciones
normales de almacenamiento; y ‘

b) no contendrf ninguna sustancia originada por microorganismos en canti-
dades que puedan representar un riesgo para la salud.

5.4 Para impedir el desarrollo de Clostridium botulinum, el producto debers
haber recibido uno de los tratamientos siguientes:
a) un tratamiento de elaboracién suficiente para destiruir todas las
esporas de Clostridium botulinum;
b) pasterizacidn por calor, ea que el producto se ha acidificado artifi-
cialmente en manera adecuada a um equilibrio pH de 4,5 o menos.

6. -PESOS_Y MEDIDAS
6.1 g}enado de los rec;gien;és
6.1.1 Llenado minimo

los recipientes deberfn estar bien 1llenados con palmito, y el producto (con el
medioc de cobertura) ocupar& no menos del 90% de 1la capacidad de agua del recipiente.
La capacidad de agua del recipiente es el volumen del agua, destilada a 209C que cabe
en el recipiente cerrado herméticamente, cuando esti completamente lleno. o

6.1.2 Clasificacién de "defectuosos"”

Los recipiente§ que no satisfagan los requisitos de 1lenado minimo (90% de 1a
capacidad del recipiente) del prrafo 6.1.1 se considerarin "defectuosos”.

st o e
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6.1.3 Aceptacién o

Se considerari que un lote satisface 10s requisitos del p&rrafo 6.1.1 cuando
el nimero de recipientes "defectuosos”’ no sea mayor que el I{ndice c¢) de 10s pertinentes
planes de toma de muestras (NAC-6,5) que figuran . en los Planes de Toma de Muestras para
Alimentos Preenvasados. S v

6.1.4 Peso escurridc minimo

6.1.4.1 E1 peso escurrido del producto no podré ser menor de 1los porcentajes siguientes
calculados con arredglo a la masa de agua destilada a 20°C que contenga el recipiente
herméticamente cerrado cuando esti completamente lleno:

Formas de presentacién Porcentajes
Trogos 53
Rodajas 59
Trozos de estipite — - gg
Rodajas cortadas longitudinalmente

6.1.4.2 Se considerari que se cumplen 1los requisitos relativos al peso escurrido minimo
cuando el peso escurrido promedio de todos los recipientes examinados no sea inferior
al minimo requerido, siempre que no haya una falta exagerada en ningéin recipiente.

7. ETIQUETADO

Ademds de las secciones 1, 2, 4 y 6 de la Norma General Internacional Recomen-
dada para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasades (Ref. No. CAC/RS 1-1969), se
aplicarédn las siguientes disposiciones especf{ficas:

7.1 - Nombre del alimento

E1l nombre del producto seri "Palmito" o "Cogollos de palmito" o su equivalente
seglin el pais donde se vaya a vender el producto.

segfin corresponda:
"7.1.1.1 La forma de presentacién: "Prozos"
"Roda jas"

|

|

\

L

Tele Como parte del nombre del producto o muy cerca de &1 deberi figurar lo siguiente ‘\{
"Trozos de estipite"
"Rodajas cortadas longitudinalmente™

7¢1.1.2 E1 sabor:

Respecto del tipo de sabor (1.2), en la etiqueta sélo deberi declararse el sabor amargo
(1.2.b)) de 1a siguiente forma:
"Amargo".

7¢1.1.3 Una indicacién de alguna salsa y/o aderezo especial que caracterice al producto,
pPor ej., "con X" o "en X", segfin los casos. Si se indica "con (o "en") salsa de mante-
quilla", la grasa empleada deberi ser sélo de mantequilla deshidratada.

7.2 Lista de ingredientes

En la etiqueta deberd declararse la lista completa de ingredientes por orden
decreciente de proporciones de acuerdo con el p&rrafo 3.2.c) de la Norma General
lI‘:;:.xzxac:l.orx‘f.:l Recomeixdada para el ftiquet:{l:b de los Alimentos Preenvasado%l.‘ i:lv?t que 1;m':

-los coadyw ' , oseo;ﬁ;; ] 8 on 3e7» eti a no
Q,Wmﬁm ) :of.r‘;a‘_’; %miu ¢ cnmg:d::.:plu ioldo &aoérbiooqg.omo
antioxidante y/o acidulante. '
7.3 Contenido neto

El contenido neto se declarari en peso, en unidades del sistema métrico (Systédme
international*) o avoirdupois, o en ambos sistemas de medida, segfin exija el pafs en
que se venda el producto. :
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7.4 Nombre y direcciédn

Deber& declararse el nombre y la direccién del fabricante, énvasadpr, distri-
buidor, importador, exportador o vendedor del producto. '

7.5 Pais de origen

a) Deberi declararse el pafs de origen del producto si su omisién puede inducir
a engaflo o error al consumidor.

b) Cuando el producto se someta en un segundo pafis a una elaboracién que cambie
su naturaleza, el pais en que se realice esta elaboracién se considerari pafs de origen

" para los fines de etiquetado.

7.6 Identificacién del lote

Cada envase deber& llevar grabada o marcada de cualquier otra forma, pero con
carécter permanente, una indicacién en clave o en lenguaje claro que permita identifi.-
car 1a PAbrica productora v el lote.

7.7 Otras declaraciones’

7.7.1 . Representacién del tamafio - en la forma de presentacién "Trogos".

7e¢71.1 81 los <trosos se ajustan a los requisitos aplicables de esta
norma, podré&n declararce como: "Pequefo", "Mediano", "Grande", "Muy grande", "Mezcla
de tamaffos" o "Tamafios surtidos", segin corresponda.

7.7.1.2 E1 nfimero de unidades presentes en el recipiente podri indicarse en nfimero aproxi-
mado, por ej.:"aproximadamente de ...c.0 @ ...... piezas®,

7.8 Etiquetado facultativo

Si se declara la fecha de durabilidad mfnima, en términos como "consumir antes
de...." 0 "se oconservard por lo menos hasta ....", dicha declaracién deberd limitarse
al ano correspondiente.

8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

8.1 Método de toma de muestras |
La toma de muestras deberi llevarse a cabo de conformidad con los FPlanes de

Toma de Muestras para los Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius (NAC-6,5)

(Ref. CAC/RM 42-1969). _
8.2 Determinacién del peso escurrido

De acuerdo con el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos FAO/OMS del
Codex Alimentarius de An&lisis para Frutas y Hortalizas Elaboradas, Ref. CAC/RM 36/39-
1970), Determinacién del peso escurrido - Método I). Los resultados se_expresan en
porcentaje m/m calculado con relacién a la masa de agua destilada, a 20 C, que cabe en
el recipiente, cerrado herméticamente cuando est& completamente lleno.

8.3 Determinacién de la capacidad de agua de los recipientes

De acuerdo con el método FAO/OMS del Codex Alimentarius (Métodos FAC/OMS del
Codex Alimentarius de Anilisis para Frutas y Hortalizas Elaboradas, Segunda serie,
Determinacién de la capacidad de agua de 1los recipientes, CAC/RM 46-1972). los resul-

tados se expresan en volumen de agua destilada qGue contiene el recipignte.

8.4 Determinacién de impureszas minerales <~ Por preparar
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ALINORM 81/20
APPENDIX VII

PROYECTO DE NORMA_PROPUESTO PARA
LOS MANGOS ENLATADOS
- Adelantade al Tr&mite 5

Descripcibn
Definicibn del Producto

Se entiende por mangos enlatados el

producto: (a) preparado con frutas sin pednculos, peladas,
frescas, sanas, limpias y maduras, de las varie-
_dades comerciales que respondan a las caracteris
ticas del fruto Mapgifera indica; (b) que puede
egtar envasade, o ne, cen un medie de cebertura
lfquide adecuade, edulcerantes nutritives, y etres
ingredientes aprepiades para el preducte; y (c)
tratade cen caler, en una ferma adecuada, antes

o después de ger cerrade herméticamente en un re-
cipiente cen el fin de mantener la cempesicién
esencial y les facteres de calidad del preducte.

1.2 Tipos o Vafiedades

(a)

(b)

(c)

(d)

Cualquier variedad o tipos cultivados y que sean
adecuados para el enlatado de mangos pueden ser

utiligados para su elaboracién.

FYormas de presentitiﬁn

El producto, en las formas siguientes de presenta
cién, debe prepararse con el fruto pelado, Puede
prepararse, ademis, en un medio de cobertura ---
compacto empleando para ello, en el mismo medio,
una mezcla de frutos pelados en su propio jugo,

Mitades,- sin hueso y cortados en dos partes --
aproximadamente iguales, a 1o largo del hueso, -
desde el pedGnculo hasta el fpice.

Rebanadas -~ sin hueso y cortados en sectores de
forma oval.

Trozos.- (o mezclas de trozos o trozos irregulares)
sIn hueso y que abarcan formas y tamafios irregulares.

Bnvasado compacto.- frutos apretados y con una --
cantidad muy pequefia de liquido, por haberse preparado
sin un medio de cobertura lfquido. Puede utilizarse wn
edulcorante seco,.




2.
2.1

(a)

(b)

(c)

(d4)

(e)

(£)

2.1.2
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FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

"Medios de oobertura

Cuando se emplea un medio de cobertura, éste pedrd ser:

Jugo de Fruta,- en cuyo caso el jugo de mango o el
jugo de cualquier otra fruta compatible es el fmico
medio de cobertura;

Agua y jugo de fruta.- en cuyo caso el agua y el jugo
de mango o el agua y jugo de otra fruta, o el agua y
el jugo de dos o mds frutas se combinan para formar
el medio de cobertura;

Mezclas de jugos de frutas.- en cuyo caso los jugos de
dos .0 mds frutas se combinan para formar el medio de
cobertura;

" Néctar de fruta~1/- en cuyo caso el néctar de mango

o de cualquier otra fruta compatible es el finico --
medio de cobertura; :

Con azficar (es).- cualquiera de los medios de cobertura

‘anteriores (de (a) a (d)) puede estar adicionado con
uno o mis de los siguientes azficares: sacarosa, jarabe

de azficar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa seco
y jarabe de glucosa;

Edulcorante seco,- sin adicién de 1fquido, pero con
adicibn autorizada de edulcorantes secos, a saber, -
sacarosa, azGcar invertido, dextrosa, jarabe de ---
glucosa seco y las pequefias cantidades de vapor de -
agua, agua o jugo natural, que pueden presentarse en
las operaciones corrientes de enlatado del producto.

‘Clasificaci6n de los medios de cobertura cuando se adicionan
con azficares. '

2.12.1 Cuando se adicionan azficares al jugo de mango o a los jugos de

(a)

(b)

otras frutas, o a los néctares, los medios de
cobertura lfquidos deberfn"tener no menos de
15°Brix y se clasificarfn con arreglo a su --
concentracibn, como se indica a continuacién:

Jugo(s) o néctar(es) de (nombre de la fruta)
ligeramente edulcorado-hasta 15°Brix, pero no
menos de 114 de s6lidos solubles (°Brix).

Jugo(s) o néctar(es) de (nombre de la fruta)
muy edulcorado-hasta 19°Brix, pero no menos
de 154 de s8lidos solubles (°Brix).

v

| A St o o
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Preducte carnese, ne fermentade pere fermentable, destinade

al censume directe, ebtenide de la mezcla de teda la parte .

Cemestible de la fruta sana y madura, cencentrada o ne,

g:lima y azficares, y censervade exclusivamente per medies
s1Cos.
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2.1.2.2 Cuando se adicionan azficares al agua o al
agua y jugo de mango o al agua y jugos de otras
frutas, los medios de cobertura liquidos se -
clasificardn con arreglo a su concentracibn, -
como se indica a continuacibn:

Cencentracienes bégicas de jarabe:

(a) Jarabe concentrado-hasta 25°Brix, pero no menos
de 19% de s6lidos soluble (°Brix).

(b) Jarabe sobre concentrado-no mis de 35°Brix, --
pero no menos de 25% de sb6lidos soluble (°Brix).

2.1.3 La concentracién del jarabe se determinari como
valor medio, pero el contenido de ning(in recipiente
podri tener un Indice de °Brix menor que el de 1la
categoria inmediatamente inferior.

2.2 Otros ingredientes

Edulcorantes nutritivos, cenferme les define la
Cemisién del Codex Alimentarius.

2.3 Criterios de calidad
2.3.1 Color

El color del producto deberi ser caracteristico -
del tipo o de 1a variedad de mangos. Los mangos
enlatados que contengan ingredientes especiales -
deber&n considerarse de color caracteristico cuando
no se presente ninguna decoloracién anormal debida
al ingrediente de que se trate.

2.3.2 Sabor

Los mangos enlatados deberfn tener un sabor y olor
caracteristicos de la variedad o tipo enlatado, -

deben estar exentos de olores y sabores extrafios -
al producto, y los mangos enlatados con ingredientes

especiales deberdn tener el sabor caracterfstico -
que presentan los mangos y las otras sustancias --
empleadas,

2.3.3 Textura _ ‘ {

Los mangos deber&n ser razonablemente carnosos y -
con poca fibra. Podrén ser m&s o menos tiernos, -
pero no deberin ser ni excesivamente pulposos ni -
excesivamente duros, cuando estén envasados en --
medios de cobertura 1iquidos, y no deberfn ser --
excesivamente duros cuando se presenten en la forma
de envasado compacto,

2.3.4 ‘tniformidad de tamafio

[
{

[rRv
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2.3.4.1 Mitades - el 90% en niimero de las unidades

2.3.4.

2.3.5

2.3.6
(a)

(b)

(c)-

(4)

(e)

(£)

2.3.7°

deberdn ser razonablemente uniformes en cuanto a
tamano. Cuando se haya roto una pieza dentro del
recipiente, las piezas rotas reunidas se consideran
como una unidad.

2 Otras formas de presentacifn - (No existen requisitos
en cuanto a la uniformidad del tamafio). :

Simetria

No mi8s de 20%, en nGmero, de las unidades habrdn sido
cortadas en una direcci6bn distinta de la comisura, -
como se ha indicado, y de &stas no mis de la mitad -
pueden haber sido cortadas horizontalmente.

Definici6n de defectos

Macas: significa una decoloracién o manchas en la --
superficie debido a causas fisicas, patolbgicas, --
insectos u otros factores, que dan lugar a un contraste
definido con el color general y que puede penetrar en
la pulpa del fruto. Se indican como ejemplos las --
magulladuras,. las costras y la decoloracibn oscura.

Aplastados o rotos: se considera un defecto s6lo
en el caso de los mangos enlatados en mitades, en
un medio de cobertura 1fquido; comprende las uni-
dades que han sido aplastadas o rotas en grado -
tal que han perdido su forma normal (no debido a
madurez) o que han sido despedazadas. Las mitades
parcialmente desintegradas no se consideran rotas.
Todas las porciones de fruto que, conjuntamente,
igualan en tamafio al de una unidad de tamafio ---
completa se consideran como una unidad, al aplicar
la tolerancia correspondiente.

Cédscara: se considera como defecto. Y se refiere
a 1a cdscara que se adhiere a la pulpa del mango
0 que se encuentra suelta en el recipiente,

" Fragmentos de huesos: se considera un defecto en

todas las formas de presentacién,

Materias extrafias innotuas: significa cualquier

sustancia vegetal (como por ejemplo, pero sin que
limite a ello, una hoja o fragmento de ésta, o un
pedinculo o fragmento de ésto) que es innocuo y -
que tiende a perjudicar la apariencia de producto.

Recortes: considerado oomo defecto finicamente en los

mangos en conserva en las formas de presentacién mita-—
des y rebanadas envasados en medios de cobertura 1lfqui-
dos. El recortado debe ser excesivo e incluye vaciados
considerables (debidos a cortes fisicos o a otras causas)
en la superficie de las piesas, lo que perjudica notable-
mente su aspecto.

Tolerancias bara defectos

El producto deberd estar pricticamente exento de
defectos, tales como materias extrafias, fragmentos
de huesos, cdscara y rebanadas o trazos con macas.
Algunos defectos corrientes no deberdn darse en --
cantidades superiores a las limitaciones siguientes:




L4

a)

b)

2.6

3.1.-

‘Deﬁxta;

Macas y recortes
Roturas (rebanadas)

Ciscaras

Fragmentos de huesos
(promedio)

Materias extrafias
innocuas
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““Envasado con medio de

" Envasado compacto

~ cobertura 1¥quido

30% en nfimero

5% en ntGmero
no mis de 6 cm? de
superficie total por
500 g

1/4 hueso o su equiva-
lente por 1000 g

2 fragmentos por
500 g

3 unidades por 500 g
no aplicable

no mis de 12 cm? de
superficie total por
500 g

1/4 hueso o su equiva
lente por 1000 g

3 fragmentos por
500 g

El peso del producto a que se refiere el cuadro anterior
es el peso escurrido determinado con arreglo a la seccibn -

8.2 de esta norma.

Clasificacibn de '""defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan uno o mis de los
requisitos relativos a las caracterfsticas que se
especifican en los p&rrafos 2,3.1 a 2.3.7 (excepto
cdscaras y fragmentos de huesos que se basan en --

promedios) se considerarin "defectuosos'.

Aceptacibn de lote

Se considerard que un lote satisface los requisitos
relativos a las caracteristicas que se especifican
en la sub-seccibn 2,4, cuando:

para los requisitos que no se basan en promedios, el

nGmero de recipientes '"defectuosos",

tal como se --

definen en la sub-seccibn 2.4, no sea mayor que el -
nimero de aceptacibn (c) del pertinente Plan de Toma
de Muestras (NAC-6,5) de los Planes de Toma de Muestras
para los Alimentos Preenvasados (1969) (Ref. CAC/RM 42-

1969); y

cuando se cumplen los requisitos basados en los ---
promedios de las muestras.

" Caracteristicas Organolépticas

El producto deberd tener las catacterfsticas de color,
aroma y sabor propio de las variedades o tipos de --
mangos utilizados en la elaboracifn de este producto,

3.- " ADITIVOS ALIMENTARIOS

" Aromas

Esencias naturales de frutas

Otros aromas naturales Yy

Desis mlxima an:el
215!!55!.35555!!

aromas idénticos a los
naturales, segfin se defi-
nen en la lista de aditivos

del Codex Alimentarius,

CAC/FAL 1-1973

... limitada por PCF
. limitada por PCP




3.2 Colores naturales
Beta~caroteno
3;3 Agentes acidificantes
3.3.1 Acido citrico )
3.3.2 Acido m&lico )
30 30 3 Acido fum.ﬁrico )
3.3.4 Acido ascérbico )
3.4 Agentes endurecedores

3.4.1. Pectinato de calcio

3.4.2 Cloruro de €alcio
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Limitada per PCF

Limifada. por PCF

200 g/Kg

350 mg/Kg , calculades ceme Ca
tetal en el preducte acabade

| 4.-  CONTAMINANIES

E Limite mixime

| 4.1  Arsenico (As) 0,5 mg/Kg.

; 4.2 Cobre (Cu) 5,0 mg/Kg

! 4.3 Plomo (Pb) 0,3 mg/Kg

I

; 4.4  Zinc (Zn) 5,0 mg/Kg
4.5 Hierro (Fe) 15,0 mg/Kg

. 4.6 Estafio (Sn) 250 mg/Kg

! calculado

l como Sn

* 4.7 Contenido metdlico total precipitable 20 mg/xg,
5.- HIGIENE . .

5.1 Se recomienda que el producto a que se refieren las dispo ,

siciones de esta norma se prepare de conformidad con el Cédigo : .
Internacional de Pricticas de Higiene para las Frutas y Horta-

lizas en conserva, recomendado por la Comisi6n del Codex Ali--

mentarius (Ref. CAC/RCP2-1969).
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5.2 FEn la medida compctible con unas h‘écticas Cerrectas
de Fabricacién, el preducte estar& exente de materju:;
ebjetables,

5.3 [l producto debera ser analizado con metodos adecuados de

toma de muestra y de andlisis los cuales deben dar- resultados
que indiquen que el producto:

a).- Est4 exento de microorganismos que puedan desarro-
llarse en condiciories normales de almacenamiento; y

b).- Exente de toda substancia originada por microorganismos

en cantidades que puedan representar un riesgo para la
salud.

6.- PESOS Y MEDIDAS

6.1 Llenado de los recipientes

€.1.1 Llenado minimo

Los recipientes deberin llenarse bien con mangos y el -
producto (incluido el medio de cobertura) ocupard no menos del
90% de la capacidad de agua del recipiente. La capacidad de -
agua del recipiente es el volumen de agua destilada, a 20° C,
que cabe en el recipiente cerrado cuando esta completamente --
1leno.

6.1.2 Clagificacién de envages 'defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de lle
nado mfnimo (90% de la capacidad del recipiente) de la subsec-
cién 6.1.1 se considerarén 'defectuosos''.

6.1.3 Aceptacidn del lote

Se considerar8 que un lote satisface los r isjitos relati
vos a las caracteristicas tal como se definen en 1 sut-seccidn =
6.1.1 cuando el n(mero de recipientes 'defectuosos’, tal como se
definen en la sub-seccifn 6.1.2, no sea mayor que el nfmero de
aceptacibn (c) del correspondiente Plar de Toma de Mmestras -
(NAC-6,5) que figura en los Planes de Toma de Muestras para --
los Alimentos Preenvasados (1969) (Ref.CAC/RM 42-1969).

6.2 Peso escurrido minimo

6.2.1 El peso escurrido minomo del producto no serd inferior
al 50% del agua destilada a 20°C que cabe en el recipiente --
herméticamente cerrado cuando esti totalmente lleno.

6.2.2 Se considerard que se cumplen los requisitos relativos
al peso escurrido mfnimo cuando el peso escurrido promedio de
todos los recipientes examinados no sea inferior al minimo re-
querido, siempre que no haya una falta exagerada en ning(n re-
cipiente .




7.- ETIQUETADO

Ademds de las secciones 1, 2, 4 y 6 de 1la Norma General In

ternacional recomendado para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (Ref. CAC/RS 1-1969), se aplicaran las siguientes
disposiciones especificas: o

- 7.1 Nombre del alimento

7.1.1 El nombre del producto serd 'mangos!

7.1.2 La forma de presentacidn, segin sea apropiado, se decla
ra como parte del nombre o cerca de éste, como:

Mitades, Rebanadas, Trozos o Trozos mezclados o Trozos
irregulares.

7.1.3 El medio de cobertura se declararid como parte del nombre
o cerca de éste.

Te1e3.1 Cuando el medio de cobertura esté constituido por
.agua, deberid declararse como:
"En agua'" o "Envasado en agua'

7.1.3.2 Cuando el medio de cobertura esté constituido finicamen
te por jugo de mango o por jugo de otra fruta, deberi declarar-
se el medio de cobertura como parte del nombre 6 en la proximi-
dad del mismo como: .

"En jugo de mango"o'En jugo de (nombre de la fruta)".

7+1+3.3 Cuando el medio de cobertura esté constituido por
agua y jugo de mango o0 agua y uno o mis jugos de fruta, en
que el agua represente el 50% o mé&s, en volumen, del medio
de cobertura, &ste deberi designarse de forma que se indique
la preponderancia del agua, por ejemplo: "Agua y jugo de
mango" o "agua y zumo(s) de (nombre(s) de la(s) fruta(s))".

7.1.3.4 Cuando el medio de cobertura esté constituido por néc
tar de mango o néctar de otra fruta o una mezcla de néctares,
deberi declararse como: ‘

"En néctar de (nombre de la fruta)"

"En néctares de (nombres de las frutas) mezclados'
7.1.3.5 Cuando se afiaden azficares al agua y uno o mas jugos -
de mango o a unc o s jugos de otras frutas en los cuales deba

estar incluido el jugo de mango, el medio de cobertura deberd
declararse, segln sea apropiado en cada caso, como:
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"Jugo de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado "
"'J'ugos de (nombres de las frutas) ligeramente edulcorados!
"Jugos de frutas ligeramente edulcorados'.

"Jugos de frutas mezclados ligerarﬁente edulcorados'.

- 0 una declaracién aniloga en el caso de los jugos "muy edulcora

dos''.

- 7.1.3.6 Cuando se afiaden azucares al néctar de mango o a los
Lt néctares de otras frutas, el medio de cobertura deberd declarar
se, seglin sea apropiado en cada caso, copo:

"Néctar de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado
"Néctar de (nombres de las frutas) ligeramente edulcorado'.
Néctares de frutas ligeramente edulcorados™
'" Néctares de frutas mezclados ligeramente edulcorados'.
0 una declaraci6n aniloga en el caso de los néctares "muy edul-
corados'.

7.1.3.7 Cuando se afiaden azlcares al agua, o al agua y un jugo
de fruta (incluido el jugo de mango), o al agua y dos o mis ju-
gos de frutas, el medio de cobertura deberi declararse como:

""Agua ligerame'nté endulcorada"
" Agua edulcorada ligeramente"
"Jarabe muy diluido"

" Jarabe diluido"

" Jarabe concentrado'

" Jarabe sobre concentrado'.

7.1.3.8 Cuando el medio de cobertura contierlne agua'yljt_xgo dge

mango O a, uno o mis jugos de fruta, en los que el jugo

constituyegugoz mas, en términos de volu:;\en del medio de cgber-
) tura, el medio de envasado deberf indicar la preponderancia de
) dicho jugo de fruta tal como, por ejemplo:

"Juges de mange ® nembres de juges de etras
: frutas utilizadas y agua".

7.2. Lista de §ngredientes

frutas

i i leta de los

En la etiqueta deberi declararse la lista comp 05
ingredientes por orden decreciente de proporciones de conformi
con los pirrafos 3.2(b) y (c) de la Norma General 1p?;ggc)e
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Ref. CAC/RS 1- .




7.3 Contenido neto

El contenido neto deberid declararse en peso, en unidades
del sistema métrico (unidades del ''Systeme International") o
en sistema "avoirdupois', o en ambos sistemas de medida, segln
lo exija el pais en que se venda el producto.

7.4 Nombre y direccidn

Debera indicarse el nombre y la direccién del fabricantey
envasador, distribuidor, importador, -exportador o vendedor del
producto.

7.5 Pafis de origen

7.5.1 Deber4 declararse el pais de orjgen del producto, si su
omisién puede inducir a error o engano al consumidor.

7.5.2 Cuando el producto se someta a reelaboracifn en un se-
gundo pais y esa reelahoracifn cambie la naturaleza propia
del producto, el pais en que se realice la reelakoracifn de—
berd considerarse como pais de origen para los fines de
etiquetado. ' .

7.6 Identificaci6n del lote

Todo recipiente deberi llevar en relieve, o en cualquier
otra forma, una marca de identificaci6n, explicita o en clave,

c}e la fabrica productora incluyendo la fecha de elaboracién del
ote.

7.7 Etiquetado facultativo

Si se declara la fecha de durabilidad minima en tér-
minos como "consumir antes de..." 0 '"se conservari por lo

menos hasta ....", dicha declaracién deberd limitarse al
ano correspondiente.

8. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

8.1- Metodo de toma de muestras

8.1.1.La toma de muestras deberfi llevarse a cabo de conformidad

con los Planes de Tama de Muestras para los Alimentos Preenvasa
- dos (1969) (NAC-6,5) (Ref.CAC/RM42-1969).

8.2 Determinacibn del peso escurrido minimo.

De acuerdo con el mftodo FAO/OMS del Codex Alimentarius
(MEtodos FAO/OMS del Codex Alimentarius de Andlisis para Fru-
tas y Hortalizas Elaboradas, Ref. CAC/RM 36-1970, Determinacion
del peso escurrido - Metodo I). ‘

=4
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Los resultados se expresan en porcentaje m/m calcula-
do con relacifn a la masa de agua destilada, a 2n°c que cabe
en el recipiente, cerrado herméticamente cuando esti completa-
mente lleno.

. 8.3 Determinaci6n de la concentraci6n de jarabe (Método refrac-
tométrico.)

De acuerdo ¢on el método AOAC (1975) Oficial Methods of
Analysis of the ADAC, 1975, 31.011: (S6lidos) por medio del re-
fractbmetro (4) - Official Final Action (y 52.008 y 52.009)

Mo Los resultados se expresan en porcentaje m/m de sacarosa

("'grados Brix''), con la correcién para la temperatura al equi-
valente a 20°C

8.3.1. Tamafio de launidad de muestra

a).- Con el objeto de evaluar el llenado ' del recipiente
(incluido el peso escurrido); 1a unidad de muestra \
deberi ser el recipiente entero.

b).- Con el objeto de aclarar si se cumplen los requisi-
tos relativos a formas de presentacibn y defectos,
la unidad de muestra debe ser:

i) el recipi_ente entero cuando contiene 1 litro o menos; 6

ii) 500 g de fruta escurrida (o una mezcla representativa)
cuando el recipiente contiene mis de un litro.

8.4 Metodo para la determinacién de la capacidad de &ua de
los recipientes.

De acuerdo con los Métodos para el Analisis de Frutas y
Hortalizas élaboradas establecidos por la Comisi6n del
Cardex Alimentarius. Ref. CAC/RM 46-1972.
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PROYECTO DE NORMA PROPUESTO PARA 1A SALSA PICANTE DE MAN

Adelantado al Trémite 3

DESCRIPCION
Definicién del producto

Por la salsa picante de mango se entiende el producto molido, picado o desmenuzado,

a) preparado con fruta sana, lavada y limpia que ha sido pelada y hecha rebanadas; b)
envasado con edulcorantes nutritivos, ingredientes de aderezo y aditivos alimentarios
apropiados para el producto, o tratado con calor, en una forma adecuada, antes de ser
cerrado herméticamente en un recipiente, a fin de evitar su alteracién.

Podré utilizarse cualquier variedad adecuada de la fruta Mangifera indica L.

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICTION Y CALIDAD
Contenido mifimo de ingredientes de fruta

El producto deber& contener no menos del 40% de ingrediente de fruta en su forma

o2 Tipos varietales

2.

241

acabada.

2.2 Ingredientes bésicos

2.3

2.4
204.1

Azficar-sacarosa (azficar blanco), sal (cloruro
vinagre, cebolla, ajo, jengibre, etc.

Porcentaje mfnimo de sélidos solubles totales

sédico), especias y aderezos,

los s61idos solubles totales no deber&n ser menos del 50% del producto acabado.

Criterios de calidad

Color: El producto deber& tener el color normal caracterf{stico de la salsa
picante de mango.

2.4.2 Sabor: Deberi tener el sabor Yy el olor caracteristicos de la salsa de mango,

exento de sabores u olores extranos al producto.

2.4.3 Consistencia: El producto deber4 poseer una buena consistencia y hallarse
razonablemente exento de materias fibrosas.
tejido razonablemente tierno.

2.4.4 Ceniza:

y el 0,5% respectivamente.

Los trozos de fruta deberin poseer un

La ceniza total y la ceniza insoluble en HCl no deberi superar el 5

2.4.5 Defectos: El nfimero, tamaffo y presencia de defectos como semillas o particulas
de las mismas, pieles o cualesquieraotras materias extraffas que puedan repercutir
seriamente en la apariencia o comestibilidad del producto 1o hacendefectuoso.

3.

WWWWWW Www

W
.

0

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Agentes acidificantes
Acfdo citrico )

Acido acético )

Sustancias conservadoras

Metabisulfuro de sodio
Metabisulfuro de potasio
Benzoato de sodio
‘Benzoato de potasio
Parahidroxibenzoatos

Acido sérbico

)
)
)
)
)

Dosis m&xima en el producto

acabado

Limitada por FCF

100 mg/kg, so0los © en cual-~
quier combinacién, expresada
como 4cido benzoico

1000 mg/kg
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4. CONTAMINANTES Dosis méxima en el producto acabado
4.1 Arsénico (As) 0,5 mg/kg, como As

4,2 Plomo (Pb) 2 mg/kg, como Pb

4.3 Cobre (Cu) 5 mg/kg, como Cu

4.4 Zinc‘_(Zn) 5 mg/kg, como Zn

4.5 Estano (Sn) 250 mg/kg, como Sn

6e HIGIENE

6.1 Se recomienda que el producto a que se refieren las disposiciones de esta norma

se prepare de conformidad con el C8digo Internacional de Pricticas de Higiene para las

. Frutas y Hortalizas en conserva, recomendadado Por la Comisién del Codex Alimentarius
(Ref. CAC/RCP 2-1969)., :

6.2 En la medida compatible con unas précticas correctas de fabricacién, el produc-
to estari exento de materias objetables. '
6.3 Analizado con métodos adecuados de toma de muestras y examen, el producto:

a) estard exento de microorganismos capaces de desarrollarse en condiciones norm