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AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a las mezclas de frutas en conserva en general, segun se definen en la Seccién 2 y
también establece disposiciones especificas para los productos incluidos en los anexos. En todos los casos,
esta norma abarca los productos que estan destinados al consumo directo, inclusive para fines de hosteleria
0 para reenvasado, en caso necesario. No se aplicara al producto cuando se indique que esta destinado a
una elaboracion ulterior. Las disposiciones de la norma general se aplican a todos los productos, salvo que
se especifique lo contrario.

Esta norma no abarca:
1) los productos que estan claramente destinados o etiquetados para uso en regimenes especiales;
2) los productos reducidos en azucar o con muy bajo contenido de azucar;

3) productos donde los productos alimentarios que confieren un sabor dulce han sido reemplazados total
o parcialmente por edulcorantes.

DESCRIPCION
Definicién del producto
Se entiende por mezclas de frutas en conserva el producto:

1) preparado a partir de una mezcla de pequefas frutas enteras o pequefios trozos de frutas tal como
se definen en la Seccion 2.2 (Formas de presentacion), sanas, frescas, congeladas o en conserva,
procesadas térmicamente o procesadas por otros métodos fisicos y que hayan alcanzado un grado
de madurez adecuado para su elaboracion. No se elimina ninguno de sus elementos caracteristicos
esenciales. Se someten a operaciones de lavado, pelado, extraccidon del corazén, extraccion del
pedunculo, clasificacion, corte, recorte, extraccion de las semillas, extraccion del hueso, etc., segun
sea aplicable para la fruta respectiva en una preparacion culinaria normal, dependiendo del tipo de
producto;

2) (a) envasado con un medio de cobertura liquido apropiado, incluidos otros ingredientes facultativos
segun se indican en las secciones 3.1.2y 3.1.3; 0

(b) envasado al vacio con un liquido de cobertura que no exceda el 20 % del peso neto del producto
y cuando el envase se cierre en condiciones tales que genere una presion interna de acuerdo con las
buenas practicas de fabricacion; y

3) tratado de manera apropiada, antes o después de haber sido cerrado herméticamente en un envase,
para evitar su deterioro y para asegurar la estabilidad del producto en condiciones normales de
almacenamiento a temperatura ambiente.

Formas de presentacioén

En la presente norma, la forma de presentacion se refiere a la naturaleza de la combinacion de frutas en el
producto, por ejemplo, dos frutas, tres frutas, frutas tropicales, frutas no tropicales, etc. Para los productos
incluidos en los anexos, Unicamente se permitiran las formas de presentacién que figuran en cada uno de los
anexos. Para los productos no incluidos en los anexos, se permite cualquier forma de presentacién que
cumpla con las disposiciones de esta norma general, tal como se indica en la Seccién 2.2.1.

Otras formas de presentacion

Para los productos no incluidos en los anexos, se permitira cualquier forma de presentacion del producto a
condicion de que:

1) se distinga suficientemente de las otras formas de presentaciéon establecidas en esta norma;
2) se describa debidamente en la etiqueta para evitar confundir o inducir a error al consumidor.
Tipo varietal

Para los productos incluidos en los anexos, podra utilizarse el tipo varietal definido en cada uno de los anexos.
Para los productos no incluidos en los anexos, podra utilizarse cualquier variedad o tipo comercial apropiado
para conserva.

iLos productos envasados a alto vacio tienen usualmente una presion interna de 300 milibares o mas por debajo de la
presion atmosférica (en funcién del tamafio del envase y otros factores relevantes).
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FACTORES ESENCIALES RELATIVOS A LA COMPOSICION Y LA CALIDAD

Composicion
Ingredientes basicos

Frutas, segln se definen en la Seccion 2 y en los diferentes los anexos, y un medio de cobertura liquido
apropiado para el producto, de conformidad con la Seccion 3.1.3.

Ingredientes facultativos

Para los productos incluidos en los anexos, de conformidad con las disposiciones pertinentes que figuran en
cada uno de los anexos. Para los productos no incluidos en los anexos, los ingredientes facultativos de las
mezclas de frutas en conserva pueden ser, entre otros:

1) especias y hierbas culinarias, aceites de especias;
2) aloe vera.
Medios de cobertura

De conformidad con las Directrices para los liquidos de cobertura para las frutas en conserva (CXG 51-2003).i
Ademas, se permite el zumo (jugo) de pifia clarificado.

La concentracién de cualquier almibar utilizado como medio de cobertura debera determinarse por referencia
a su valor medio, pero ninguno de los envases podra contener una concentracion de un contenido de soélidos
solubles (Brix) menor que la de la categoria inmediatamente inferior.

Criterios de calidad
Color, sabor, aromay textura

Las mezclas de frutas en conserva deberan tener el color, el sabor y el aroma normales de las mezclas de frutas
en conserva, que correspondan al tipo de fruta, al liquido de cobertura y a los ingredientes facultativos utilizados,
ademas de poseer la textura caracteristica del producto.

Proporciones de las frutas

Para los productos incluidos en los anexos, de conformidad con las disposiciones pertinentes que figuran en
cada uno de los anexos. Para los productos no incluidos en los anexos, se debe permitir cualquier proporcion
de frutas para las mezclas de frutas en conserva que no sean las especificadas en cada uno de los anexos.

Tamafio y forma de las frutas

Para los productos incluidos en los anexos, de conformidad con las disposiciones pertinentes que figuran en
cada uno de los anexos. Para los productos no incluidos en los anexos, el tamafio y la forma de las frutas seran
las adecuadas para el producto.

Defectos y tolerancias

Para los productos no incluidos en los anexos, las mezclas de frutas en conserva deberan estar esencialmente
exentas de defectos. Para los productos incluidos en los anexos los defectos no deben estar presentes en
cantidades superiores a los limites establecidos en cada uno de los anexos.

Clasificacion de “defectuosos”

Los envases que no cumplan uno o mas de los requisitos de calidad aplicables, segun lo establecido en la
Seccién 3.2 (excepto los que se basan en el valor promedio de la muestra) deben considerarse “defectuosos”.

Aceptacion del lote

Debe considerarse que un lote cumple los requisitos de calidad aplicables a los que se hace referencia en las
secciones 3.1.3 y 3.2 cuando:

1) para los requisitos que no se basan en promedios, el nimero de envases “defectuosos”, tal como se
definen en la Seccidn 3.3, no sea mayor que el nUmero de aceptacion (c) del correspondiente plan de
muestreo con un nivel de calidad aceptable (NCA) de 6,5; y

2) se cumplan los requisitos de las secciones 3.1.3 y 3.2 que se basan en valores promedio de la
muestra.

i De conformidad con las normas correspondientes del Codex para especias y hierbas culinarias, cuando se disponga
de ellas.
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ADITIVOS ALIMENTARIOS

Para los productos incluidos en los anexos, Unicamente estan justificadas tecnol6gicamente y pueden
utilizarse en los productos contemplados en la presente norma las clases de aditivos alimentarios que se
enumeran a continuacién y en cada uno de los anexos.

Para los productos no incluidos en los anexos, se pueden utilizar las clases de aditivos alimentarios que se
enumeran a continuacién, asi como también se pueden justificar otras clases de aditivos alimentarios en
funcion de las caracteristicas de la fruta utilizada y del producto en general.

En los alimentos regulados por la presente norma podran emplearse reguladores de acidez, antioxidantes y
agentes endurecedores utilizados de conformidad con los cuadros | y Il de la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995)i en la categoria de alimentos 04.1.2.4 (Frutas en conserva enlatadas o en
frascos [pasterizadas]) o incluidos en el Cuadro Il de la Norma general para los aditivos alimentarios.

Los aromatizantes usados en los productos regulados por la presente norma (es decir, tanto los productos
incluidos en los anexos como los productos no contemplados en ellos) deben cumplir las Directrices para el
uso de aromatizantes (CXG 66-2008).ii

CONTAMINANTES

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente norma deberan cumplir los niveles
méaximos de la Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos
(CXS 193-1995).v

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente norma deberan cumplir con los limites
maximos para residuos de plaguicidas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones correspondientes de los Principios generales de higiene de los
alimentos (CXC 1-1969),¥ del Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas en conserva (CXC 2-
1969)Vi y otros textos pertinentes del Codex, como codigos de practicas y codigos de practicas de higiene.

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

PESOS Y MEDIDAS
Llenado del envase
Llenado minimo

El envase debera llenarse bien con el producto (incluido el liquido de cobertura) que debera ocupar no menos
del 90 % de la capacidad de agua del envase (menos cualquier espacio superior necesario de acuerdo con
las buenas practicas de fabricacion). La capacidad de agua del envase es el volumen de agua destilada a
20 °C, que cabe en el envase cerrado cuando esta completamente lleno. Esta disposicion no se aplica a las
frutas envasadas al vacio.

En caso de envases flexibles o de plastico rigido, estos deberan llenarse tanto como sea viable desde el punto
de vista comercial.

Clasificacion de envases “defectuosos”

Los envases que no cumplan los requisitos de llenado minimo indicados en la Secciéon 7.1.1 se consideraran
“defectuosos”.

Aceptacion del lote

Se considerard que un lote cumple los requisitos de la Seccién 7.1.1 cuando el nimero de envases
“defectuosos”, que se definen en la Seccién 7.1.2, no sea mayor que el nUmero de aceptacion (c) del
correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6,5.
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Peso escurrido minimo

Para los productos incluidos en los anexos, de conformidad con las disposiciones pertinentes en cada uno de
ellos. En el caso de los productos no incluidos en los anexos, el peso escurrido del producto no debera ser
inferior al 50 %, calculado con relacién al peso del agua destilada a 20 °C que cabe en el envase cerrado
cuando esta completamente lleno.i

Aceptacion del lote

Se considerara que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido minimo cuando el peso escurrido
medio de todos los envases examinados no sea inferior al minimo requerido, siempre que no haya una falta
exagerada en ningun envase.

ETIQUETADO

Los productos regulados por las disposiciones de la presente norma deberan etiquetarse de conformidad con
la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985).Vii Ademas, se aplicaran
las siguientes disposiciones especificas:

Nombre del producto

Para los productos incluidos en los anexos, los nombres de las mezclas de frutas en conserva deberan ser
aquellos definidos en cada uno de los anexos. Para los productos no incluidos en los anexos, deben permitirse
nombres especificos de mezclas de frutas en conserva, siempre y cuando no induzcan a error o a engafio al
consumidor.

Para los productos incluidos en los anexos, cuando las frutas estan clasificadas por tamafio, su tamafio (o los
tamafios cuando exista una mezcla de estos), segun se define en cada uno de los anexos, podra declararse
como parte del nombre del producto o muy cerca de este.

El nombre del producto debera incluir la indicacion del liquido de cobertura, segun se establece en la
Seccion 2.1, inciso 2) a). Para las mezclas de frutas en conserva envasadas de acuerdo con la Seccién 2.1,
inciso 2) b), la leyenda “envasado al vacio” debera situarse en la designacion comercial del producto o muy
cerca de esta.

Para los productos incluidos en los anexos, el nombre del producto debera incluir la indicacion de la forma de
presentacion, segun se establece en la Seccion 2.2.

Para los productos no incluidos en los anexos, si el producto se elabora de conformidad con las disposiciones
previstas para las otras formas de presentacion (Seccién 2.2.1), la etiqueta debera contener, muy cerca del
nombre del producto, las palabras o frases necesarias para evitar inducir a error o0 a engafio al consumidor.

Si la adicién de un ingrediente, segin se define en la Seccién 3.1.2, cambia el sabor caracteristico del
producto, el nombre del alimento debera ir acompafado de los términos “aromatizado con x” o “con sabor a
x”, segun proceda.

El nombre del producto podra incluir el tipo de variedad.
Etiguetado de los envases no destinados a la venta al por menor

Los envases no destinados a la venta al por menor deberan etiquetarse de conformidad con lo dispuesto en
la Norma general para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por menor (CXS 346-
2021).x

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

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

i Para envases no metalicos rigidos, como frascos de vidrio, la base para la determinacion debera calcularse a partir
del peso del agua destilada a 20 °C que cabe en el envase cerrado cuando esta completamente lleno, menos 20 ml.
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Planes de muestreo

El nivel apropiado de inspeccién se selecciona de la siguiente manera:

Nivel de inspeccion |

- Muestreo normal

Nivel de inspeccién Il - Disputas (tamafio de la muestra para fines de arbitraje

en el marco del Codex), cumplimiento o necesidad

de una mejor estimacion del lote

PLAN DE MUESTREO 1 (Nivel de inspeccién I, NCA = 6,5)

EL PESO NETO ES MENOR O IGUAL A 1 KG (2,2 LIBRAS)

Tamafio del lote (N)

Tamafio de la muestra (n)

Nimero de aceptacién (c)

4 800 0 menos 6 1
4 801 — 24 000 13 2
24 001 — 48 000 21 3
48 001 — 84 000 29 4
84 001 — 144 000 38 5
144 001 — 240 000 48 6
mas de 240 000 60 7

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 1 KG (2,2 LIBRAS) PERO NO

MAS QUE 4,5 KG (10 LIBRAS)

Tamafio del lote (N)

Tamafio de la muestra (n)

Numero de aceptacién (c)

2 400 0 menos 6 1

2401 — 15 000 13 2
15 001 — 24 000 21 3
24 001 — 42 000 29 4
42 001 — 72 000 38 5
72 001 — 120 000 48 6
mas de 120 000 60 7

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 4,5 KG (10 LIBRAS)

Tamafio del lote (N)

Tamafio de la muestra (n)

Numero de aceptacién (c)

600 0 menos 6 1
601 — 2 000 13 2
2001 -7 200 21 3
7 201 — 15 000 29 4
15 001 — 24 000 38 5
24 001 — 42 000 48 6
mas de 42 000 60 7
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PLAN DE MUESTREO 1 (Nivel de inspeccion Il, NCA = 6,5)

EL PESO NETO ES MENOR O IGUAL A 1 KG (2,2 LIBRAS)
Tamafio del lote (N) Tamafio de la muestra (n) Nimero de aceptacién (c)
4 800 o menos 13 2
4801 — 24 000 21 3
24 001 — 48 000 29 4
48 001 — 84 000 38 5
84 001 — 144 000 48 6
144 001 — 240 000 60 7
més de 240 000 72 8
EL PESO NETO ES MAYOR QUE 1 KG (2,2 LB) PERO NO MAS QUE 4,5 KG (10 LB)
2 400 o menos 13 2
2401 -15000 21 3
15 001 — 24 000 29 4
24 001 — 42 000 38 5
42 001 — 72 000 48 6
72 001 - 120 000 60 7
més de 120 000 72 8
EL PESO NETO ES MAYOR QUE 4,5 KG (10 LIBRAS)
600 0 menos 13 2
601 — 2 000 21 3
2001 -7 200 29 4
7201 -15000 38 5
15 001 — 24 000 48 6
24 001 — 42 000 60 7
més de 42 000 72 8
NOTAS

" FAO y OMS. 2003. Directrices para los liquidos de cobertura para las frutas en conserva. Directrices del Codex
Alimentarius, n.° CXG 51-2003. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

i FAO y OMS. 1995. Norma general para los aditivos alimentarios. Norma del Codex Alimentarius, n.° CXS 192-1995.
Comisién del Codex Alimentarius. Roma.

i FAO y OMS. 2008. Directrices para el uso de aromatizantes. Directrices del Codex Alimentarius, n.° CXG 66-2008.
Comisién del Codex Alimentarius. Roma.

v FAO y OMS. 1995. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos. Norma
del Codex Alimentarius, n.° CXS 193-1995. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

V' FAO y OMS. 1969. Principios generales de higiene de los alimentos. Cddigo de practicas del Codex Alimentarius,
n.° CXC 1-1969. Comisién del Codex Alimentarius. Roma.

vi FAO y OMS. 1969. Cdédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas en conserva. Cédigo de practicas del
Codex Alimentarius, n.° CXC 2-1969. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

Vil FAO y OMS. 1997. Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiolégicos relativos a los
alimentos. Directrices del Codex Alimentarius, n.° CXG 21-1997. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

viit FAQO y OMS. 1985. Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados. Norma del Codex Alimentarius,
n.° CXS 1-1985. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

X FAO y OMS. 2021. Norma general para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por menor.
Norma del Codex Alimentarius, n.° CXS 346-2021. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

* FAO y OMS. 1999. Métodos de analisis y de muestreo recomendados. Norma del Codex Alimentarius, n.° CXS 234-
1999. Comision del Codex Alimentarius. Roma.
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Ademas de las disposiciones generales aplicables a las mezclas de frutas en conserva, se aplican las

COCTEL DE FRUTAS EN CONSERVA

siguientes disposiciones especificas:

DESCRIPCION

Definicién del producto

El coctel de frutas en conserva es el producto preparado a partir de una mezcla de pequefias frutas y

pequefios trozos de fruta tal como se enumeran en la Seccion 1.3.

Formas de presentacién

- Coctel de frutas: Cinco frutas

Mezcla de las cinco frutas definidas en la Seccion 1.3, en que las peras pueden reemplazarse por manzanas.

-Coctel de frutas: Cuatro frutas

Mezcla de cuatro frutas descritas en la Seccion 1.3, con la salvedad de que:

1) se puede prescindir de las cerezas; o

2) se puede prescindir de las uvas.

Tipo varietal

Las frutas seran de las siguientes especies/variedades y tendran las formas y caracteristicas que se describen

a continuacion:

ANEXO A

Nombre comun Nombre cientifico Forma Otras caracteristicas
Manzanas Malus domestica Sin piel, sin Cualquier cultivar de la
corazon, en cubos | especie mencionada
Cerezas Prunus cerasus L. En mitades o (i) de cualquier variedad
enteras, con o sin dulce y clara; o
hueso . .
(ii) de color rojo
artificial; o
(iii) de color rojo
artificial con
aromatizantes
afiadidos, ya sean
naturales o sintéticos,
Uvas Vitis vinifera L. o Variedades
" enteras sin
Vitis labrusca L. .
semillas

Melocotones

Prunus persica L.

Trozos sin piel,

Variedades amarillas

corazoén, en
sectores o0 en
cubos

(duraznos) deshuesados, en firmes, incluidas las de
cubos hueso libre y de pulpa
pegada al hueso, pero
excluidas las de
nectarina
Peras Pyrus communis L. o Trozos sin piel, sin | Cualquier variedad de
. . corazon, en cubos | la especie mencionada
Pyrus sinensis L.
Pifia Ananas comosus L. Sin piel, sin Cualquier variedad de

la especie mencionada
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2. FACTORES ESENCIALES RELATIVOS A LA COMPOSICION Y LA CALIDAD
2.1 Composicion
2.1.1 Ingredientes basicos
Frutas segun se definen en la Seccién 1.
2.1.2 Ingredientes facultativos
Especias y hierbas culinarias.’
2.2 Criterios de calidad

2.2.1 Color — El céctel de frutas en conserva debera tener un color normal, con la salvedad de que sera aceptable
una ligera decoloracion de las cerezas coloreadas, lo cual no se considerara un defecto.

2.2.2 Sabor — El céctel de frutas en conserva debera tener el sabor normal, caracteristico de cada fruta que
contenga y de toda la mezcla o el sabor caracteristico que confieran los ingredientes facultativos.

2.2.3 Textura — Los ingredientes de fruta no deberan ser ni demasiado firmes ni demasiado blandos, segun lo
apropiado para la fruta respectiva.

2.2.4 Proporciones de las frutas

Los productos deberan contener frutas en las proporciones que se indican a continuacion, basadas en los
pesos individuales de frutas escurridas en relacion con los pesos escurridos de todas las frutas:

Coctel de frutas - 5 frutas Céctel de frutas - 4 frutas

Melocotones 30 % a 50 % 30 % a 50 %
(duraznos)

Peras o manzanas 25% a 45 % 25% a45%
Pifia 6% al6 % 6% a25%

Yy, 0 bien
Uvas 6% a 20 % 6% a 20 %
0

Cerezas 2% ab6% 2%al5%

2.2.5 Tamafios y formas de las frutas
2.2.5.1 Melocotones (duraznos), peras/manzanas o pifias (ananés) en cubos
El 75 % o mas de todas esas frutas escurridas tendran una forma aproximada de un cubo que:
1) no tenga mas de 20 mm en su arista mayor; y
2) no pueda pasar por una malla cuadrada de 8 mm.
2.2.5.2 Sectores de pifias (ananas)

El 80 % o0 mas de toda la pifia (ananas) escurrida tendra aproximadamente forma de cufia de las siguientes
dimensiones:

1) arco exterior -10a 25 mm;y
2) espesor -10a 15 mm;y

3) radio (desde el arco interior al exterior) - 20 a 40 mm.

i De conformidad con las normas correspondientes del Codex para especias y hierbas culinarias, cuando se disponga de
ellas.
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2.2.5.3 Cerezas o uvas enteras

El 90 % o més, en niumero (basado en el promedio de la muestra), de uvas enteras o de cerezas enteras,
tendran una forma aproximadamente normal salvo en lo que se refiere a su preparacion adecuada (como, la
eliminacién de los pedinculos o huesos) y:

1) no estaran partidas en dos 0 mas partes;
2) no estaran gravemente magulladas, mutiladas o desgarradas.
2.2.5.4 Mitades de cerezas

El 80 % o mas, en numero (basado en el promedio de la muestra), de las cerezas seran mitades aproximadas,
gue no estén partidas en dos o mas partes.

2.2.6 Definicion de defectos

1) Trozos de frutas con macas: consistentes en trozos de fruta con manchas superficiales oscuras,
manchas que penetran en la fruta y otras anormalidades.

2) Piel: considerado como defecto Unicamente cuando se presenta en frutas peladas o procedente de
ellas.

3) Material de huesos: consistente en trozos de hueso de fruta y en puntas duras y agudas de hueso;
no se tienen en cuenta los fragmentos muy pequefios de hueso de menos de 5 mm en su mayor
dimension que no tienen bordes y puntas agudas.

2.2.7 Tolerancias para los defectos

El coctel de frutas en conserva debera estar practicamente exento de defectos dentro de los limites prescritos
gue se indican a continuacion:

Defectos Limites maximos

(basados en el peso de la fruta
escurrida)

(1) Trozos de frutas con macas 20 % m/m

Total de las unidades de fruta afectadas

(2) Piel (basados en el promedio) 25 cm?

de la superficie total por kg

(3) Material de huesos (basados en el 1 trozo, de cualquier tamafio, por 2 kg
promedio)

(4) Pedunculos pequefios (basados en el 5 por kg

promedio)

(como, por ejemplo, los de las uvas)

(5) Pedunculos grandes (basados en el 1 pedunculo grande, o un trozo de este,
promedio) por kg

(como los de los melocotones (duraznos),
peras o cerezas)

3. PESOS Y MEDIDAS
3.1 Peso escurrido minimo

El peso del producto escurrido no seré inferior al 60 % del peso de agua destilada a 20 ° C que cabe en el
recipiente herméticamente cerrado cuando esta totalmente lleno.

4, ETIQUETADO
4.1 Nombre del producto

4.1.1 La designacion del producto debera ser “Céctel de frutas”.
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ANEXO B
ENSALADA DE FRUTAS TROPICALES EN CONSERVA

Ademas de las disposiciones generales aplicables a las mezclas de frutas en conserva, se aplican las
siguientes disposiciones especificas:

DESCRIPCION
Definicién del producto

La ensalada de frutas tropicales en conserva es el producto preparado a partir de una mezcla de frutas basicas
enumeradas en la Seccién 1.3.1 (Frutas basicas) a la que podran afiadirse una o mas frutas facultativas,
enumeradas en la Seccion 1.3.2 (Frutas facultativas).

Formas de presentacién

El ingrediente de frutas consistira en cada uno de los dos grupos enumerados en la Seccién 1.3.1 (Frutas
béasicas) al que podra afiadirse una o mas de las frutas tropicales incluidas en la Seccién 1.3.2 (Frutas

facultativas).
Tipo varietal

Frutas béasicas

1) Pifa: trozos gruesos, bocaditos, piezas, cubo de la especie Ananas comosus (L.) Merrill.

2) Papaya: piezas, cubos o rodajas de la especie Carica papaya L.

Frutas facultativas

Se puede utilizar cualquier tipo de fruta tropical apto para el consumo. En el siguiente cuadro figura una lista

no exhaustiva de frutas tropicales facultativas, especies y formas:

Nombre comun Nombre cientifico Forma
Banana (platano) Especies cultivadas comestibles de | Rodajas o cubos.
Musa
Carambola Averrhoa carambola L. Piezas, cubos o rodajas.
Anacardo Anacardium occidentale L. Como pulpa.
Pitahaya Hylocereus undatus, Britt. Et. Rose | Trozos gruesos, cubos.
Pomelo Citrus reticula MACFAD Segmentos enteros o mitades.
Uva Especies cultivadas comestibles de | Uvas enteras de cualquier
Vitis variedad sin semillas.
Guayava Psidum guajava L. Cuartos, trozos gruesos, cubos
0 piezas.
Jaquero Artocarpu integrifolia L. Rodajas o trozos gruesos.
Litchi Litchi chinensis SONN Segmentos enteros o rotos (y
sin hueso).
Longan Euphoria longan (LOUR. STEUD.) Segmentos enteros o rotos (y
sin hueso).
Mango Mangifera indica L. Rodajas, cubos o secciones.
Melén Cucumis melo L. Rodajas, cubos o bolas.
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Nombre comun Nombre cientifico Forma

Naranja Citrus sinensis (L.) OSBECK y Segmentos enteros.
Citrus reticulate BLANCO (incluidas
las mandarinas)

Granadilla Especies cultivadas comestibles de | Pulpa (carne) con o sin
Passiflora semillas.

Granada Punica granatum Arilos

Rambutan Nephelium lappaceum L. Segmentos enteros o rotos (y

sin hueso).
Sandia Citrullus lanatus Rodajas, cubos o bolas.

2. FACTORES ESENCIALES RELATIVOS A LA COMPOSICION Y LA CALIDAD

2.1 Composicién

2.1.1 Ingredientes béasicos

Frutas tropicales segun se definen en las secciones 1.3.1y 1.3.2.

2.1.2 Ingredientes facultativos

1) aloe vera;

2) nata de coco (gel o jalea de coco);

3) puré de frutas tropicales;

4) zumos (jugos) de frutas tropicales;

5) especias y hierbas culinarias!, aceites de especias;

6) cerezas: cualquier variedad de la especie Prunus cerasus L. y que pueden ser:

i)  de cualquier variedad dulce y clara;

ii) de color rojo artificial; o

iii) de color rojo artificial con aromatizantes afadidos, ya sean naturales o sintéticos.

2.2 Criterios de calidad

2.2.1 Color, sabor, aromay textura

2.2.1.1 Color

12

La ensalada de frutas tropicales en conserva deberd tener el color caracteristico de las mezclas de frutas
elaboradas, con la salvedad de que ser& aceptable una ligera decoloracion de las cerezas coloreadas o de
otras frutas o zumos (jugos) de frutas utilizados como medio de cobertura, como la granada o la granadilla.

2.2.1.2 Sabory aroma

La ensalada de frutas tropicales en conserva debera tener el sabor y el olor normales caracteristicos de la

mezcla particular de frutas.
2.2.1.3 Textura

La textura del ingrediente de fruta debera ser apropiada para la fruta respectiva.

i De conformidad con las normas correspondientes del Codex para especias y hierbas culinarias, cuando se disponga de

ellas.
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Proporcién de frutas

Las frutas deberan tener las proporciones que se indican a continuacion, basadas en los pesos individuales
de fruta escurrida en relacion con el peso escurrido de todas las frutas.

Minimo Maximo
Frutas béasicas
Pifia (anana) 20 % 70 %
Papaya 20 % 70 %
Frutas facultativas 5% 20 %

Definicion de defectos

1) Trozos de frutas con macas: consistentes en trozos de fruta con manchas superficiales oscuras,
manchas que penetran en la fruta y otras anormalidades.

2) Piel: considerado como defecto Unicamente cuando se presenta en frutas peladas o procedente de
ellas.

Tolerancias para los defectos

La ensalada de frutas tropicales en conserva debera estar sustancialmente exenta de defectos dentro de los
limites prescritos a continuacion:

Defecto Limites maximos
(1) Trozos de frutas con macas 2 trozos/100 g de fruta escurrida
(2) Piel (basado en promedios) 6,5 cm?2/500 g del contenido total
(3) Semillas (salvo en la granadilla, la granada y la 2 g/500 g del contenido total
pitahaya)
Material de semilla y materia vegetal extrafia

PESOS Y MEDIDAS
Peso escurrido minimo

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

ETIQUETADO
Nombre del producto

La designacién del producto debera ser “Ensalada de frutas tropicales”, u otro que describa con precision el
producto y que no resulte engafio o confuso para el consumidor.



