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A : - Puntos de contacto del Codex
- Organismos internacionales interesados

DE ¢ Secretario de la Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias, FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia

ASUNTO : Distribucion del informe de la cuarta reuniéon del Grupo de Accion
Intergubernamental Especial del Codex sobre Zumos (Jugos) de Frutas y Hortalizas

CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS EN SU 28° PERIODO DE SESIONES

PROYECTOS DE NORMAS Y TEXTOS AFINES EN EL TRAMITE 8 O 5/8 DEL PROCEDIMIENTO UNIFORME

1. Proyecto de Norma General del Codex para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas en el Tramite 8
(parr. 103 y Apéndice II).

2. Proyecto de nivel minimo de grados Brix para zumos (jugos) reconstituidos y purés reconstituidos y
contenido minimo de zumo (jugo) y/o puré para néctares de frutas (% v/v) — zumos (jugos) y néctares de
uva, guayaba, mandarina/tangerina, mango, granadilla y tamarindo (datil indio) en el Tramite 8 (parr.
104 y Apéndice III).

3. Anteproyecto de nivel minimo de grados Brix para zumos (jugos) reconstituidos y purés
reconstituidos y contenido minimo de zumo (jugo) y/o puré para néctares de frutas (% v/v) — zumos
(jugos) y néctares de naranja, limon, lima y pifia en el Tramite 5/8 (parr. 105 y Apéndice 1V).

Los gobiernos y organismos internacionales que deseen proponer enmiendas o hacer observaciones sobre los
antedichos textos deberan hacerlo por escrito de conformidad con la Guia para el examen de normas en el
Tramite 8 del Procedimiento para la elaboracion de normas del Codex, incluido el examen de cualesquiera
declaraciones relativas a las consecuencias economicas (Manual de Procedimiento del Codex Alimentarius,
13 edicion, paginas 24-26 de la version inglesa) y enviarlas al Secretario de la Comision del Codex
Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale delle Terme di
Caracalla, 00100 Roma, Italia (Fax: +39 (06) 5705 4593; correo -electronico: codex@fao.org
preferentemente), antes del 31 de marzo de 2005.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

El Grupo de Accion Intergubernamental Especial del Codex sobre Zumos (Jugos) de Frutas y Hortalizas en
su cuarta reunion lleg6 a las conclusiones siguientes:

ASUNTOS QUE SE SOMETEN AL EXAMEN DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
EN SU 28° PERIODO DE SESIONES

El Grupo de Accion acordd remitir:

- el proyecto de Norma General del Codex para Zumos (jugos) y Néctares de Frutas a la Comision del
Codex Alimentarius en su 28° periodo de sesiones, para su adopcion final en el Tramite 8 (parr. 103).

- el proyecto de nivel minimo de grados Brix para zumos (jugos) reconstituidos y purés reconstituidos y
contenido minimo de zumo (jugo) y/o puré para néctares de frutas (% v/v) — zumos (jugos) y néctares
de uva, guayaba, mandarina/tangerina, mango, granadilla y tamarindo (datil indio)a la Comision del
Codex Alimentarius en su 28° periodo de sesiones, para su adopcién final en el Tramite 8 (parr. 104).

- el anteproyecto de nivel minimo de grados Brix para zumos (jugos) reconstituidos y purés
reconstituidos y contenido minimo de zumo (jugo) y/o puré para néctares de frutas (% v/v) — zumos
(jugos) y néctares de naranja, limon, lima y piiia a la Comision del Codex Alimentarius en su 28°
periodo de sesiones, para su adopcion final en el Tramite 5/8 (con la omision de los tramites 6/7) (parr.
105).

OTROS ASUNTOS DE INTERES PARA LA COMISION
Revocacion de las normas individuales y textos afines para zumos (jugos) y néctares de frutas

- El Grupo de Accion reconocié que las decisiones mencionadas se ajustaban a la recomendacion de la
Comision del Codex Alimentarius en su 26° periodo de sesiones de que se le presentara una tinica norma
para su adopcion final por la Comision. Una vez adoptada la Norma General en el Tramite 8, deberian
revocarse todas las normas individuales para zumos (jugos) y néctares de frutas y textos afines
contenidos en el Volumen 6 del Codex Alimentarius (parr. 106).

Terminacion de los trabajos del Grupo de Acciéon Intergubernamental Especial del Codex sobre
Zumos (jugos) de Frutas y Hortalizas

- El Grupo de Accion observo que habia completado la tarea que le habia asignado la Comision del Codex
Alimentarius en su 23° periodo de sesiones, y concluyé agradeciendo al Gobierno del Brasil por su
eficiente y arduo trabajo en la organizacion de cuatro reuniones del Grupo de Accion, y por la amable
acogida ofrecida (parr. 110).
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INTRODUCCION

1. La cuarta reunion del Grupo de Accion Intergubernamental Especial del Codex sobre Zumos (Jugos)
de Frutas y Hortalizas se celebré en Fortaleza (Brasil) del 11 al 15 de octubre de 2004 por amable invitacién
del Gobierno del Brasil. Presidi6 la reunion el Ingeniero Odilson Luiz Ribeiro e Silva, jefe de la Division de
Cooperacion Técnica y Acuerdos Internacionales del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Abastecimiento
Alimentario. Asistieron a la reunioén delegados de 19 Estados Miembros y una Organizacién Miembro, asi
como observadores de tres organizaciones internacionales. La lista de participantes se adjunta al presente
informe como Apéndice I.

APERTURA DE LA REUNION

2. Abri6 la reunion el Sefior Cesar Wilson Martins da Rocha, Subsecretario de Sanidad Agropecuaria del
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Abastecimiento Alimentario del Brasil. El Sr. Wilson destaco la
importancia de las normas del Codex, en especial de la Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de
Frutas, para el comercio internacional e instd a los delegados a trabajar con un espiritu de consenso en la
tarea de finalizar la mencionada Norma y desed a los participantes el maximo éxito en sus deliberaciones y
una agradable estadia en Fortaleza.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)’

3. La delegacion de la Comunidad Europea (CE) present6 el documento CRD 1 relativo a la division de
competencias entre la Comunidad Europea y sus Estados Miembros, de acuerdo con el parrafo 5 del Articulo
II. 5 de Reglamento de la Comision del Codex Alimentarius.

4. El Grupo de Accion aprobo el programa provisional propuesto.

CUESTIONES REMITIDAS/DE INTERES PARA EL GRUPO DE ACCI(')N PLANTEADAS EN LA
COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y EN OTROS COMITES Y GRUPOS DE ACCION DEL
CODEX (Tema 2 del programa)’

5. El Grupo de Accién tomd nota de que el documento se presentaba principalmente para fines de
informacion, por lo que no era necesario adoptar ninguna medida respecto de los asuntos contenidos en €l
salvo para una peticion presentada por el Comité sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras (CCMAS )
relativa a la “Utilizacion de resultados analiticos: planes de muestreo, relacion entre los resultados
analiticos, la incertidumbre en la medicion, los factores de recuperacion y las disposiciones de las normas
del Codex”, que se decidié examinar como parte del tema 5 de programa, ““ Otros asuntos”.

EXAMEN DE PROYECTOS DE NORMAS Y TEXTOS AFINES EN EL TRAMITE 7

PROYECTO DE NORMA GENERAL DEL CODEX PARA ZUMOS (JUGOS) Y NECTARES DE FRUTAS (Tema 3a
del programa)*

6. El Grupo de Acciéon tomo nota de que la Comision del Codex Alimentarius en su 26° periodo de
sesiones (julio de 2003) habia adoptado el anteproyecto de Norma General del Codex para Zumos (Jugos) y
Néctares de Frutas en el Tramite 5 y lo habia adelantado al Tramite 7 para someterlo nuevamente al examen
del Grupo de Accién sin necesidad de recabar observaciones adicionales. No obstante, la Comision habia
acordado que se requerian nuevas observaciones para elaborar los niveles de grados Brix de determinados
zumos (jugos) y néctares de frutas (véanse parrs. 67 y 81). La Comision tomo6 nota de los importantes
progresos realizados y de las decisiones tomadas en relacion con las principales secciones de la Norma y de
que el Grupo de Accioén tendria la oportunidad de finalizar el texto en su siguiente reunion, de forma que se
pudiera presentar una inica norma para su adopcion final por la Comision.

CX/FJ 04/1, CRD 1 (Programa provisional anotado, Division de Competencias entre la Comunidad Europea y
sus Estados Miembros).

2 CX/FJ 04/2.

CX/FJ 04/3 y observaciones presentadas por Australia, Brasil, Canadd, Comunidad Europea, Rusia, Estados
Unidos de América e IFU (CX/FJ 04/3-Add.1); Panama (CRD 4), y Tailandia (CRD 5).
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7. El Grupo de Accion tomo nota también de que se habian planteado varias cuestiones en la Comision
del Codex Alimentarius y los Comités del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los
Alimentos, sobre Etiquetado de los Alimentos y sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras, como
consecuencia de proceso de ratificacion, en las secciones pertinentes de la Norma. Se procedi6 al examen de
estas cuestiones como sigue:

Agua de coco

8. El Grupo de Accion toméd nota de que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos en su 36" reunion (marzo de 2004) habia examinado la asignacion de
disposiciones sobre aditivos alimentarios para el “agua de coco” en la Norma General para Aditivos
Alimentarios (NGAA). No obstante, el Comité no pudo determinar la categoria apropiada para este producto
dentro del Sistema de clasificacion de alimentos de la NGAA en la que se pudiera clasificar este producto
con el fin de elaborar disposiciones sobre aditivos para el “agua de coco” que pudiesen incorporarse en la
NGAA. En consecuencia, el Comité decidié solicitar el asesoramiento del Grupo de Accidon sobre si el
“agua de coco” podia encuadrarse dentro de la definicion de “zumo (jugo) de fruta” y regularse por tanto con
arreglo a las disposiciones de la Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas.

9. El Grupo de Accion mantuvo un intercambio de opiniones sobre la definicion de “agua de coco”, es
decir, si se ajustaba o no a la definicion y los requisitos de la Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares
de Frutas, con objeto de determinar si este producto podia considerarse como un “zumo (jugo) de fruta” y
regularse por tanto con arreglo a las disposiciones de la Norma General.

10. La delegacion del Brasil informoé al Grupo de Accion de que el “agua de coco” se referia al liquido
acuoso (endosperma liquido) contenido en la nuez (endosperma) del coco. El “agua de coco” se extraia
cortando un extremo del coco y sometiendo luego el liquido a un proceso aséptico de almacenamiento en
tanques de formulacion, de filtracion y envasado. EI proceso de filtracion era para eliminar residuos y
obtener un liquido claro o ligeramente turbio que se sometia a tratamiento térmico (temperatura ultraclevada
— UHT) y se envasaba en recipientes tetra-pack con una duracion maxima de 9 meses.

11.  El Grupo de Accidn tomo nota de que el “agua de coco” era diferente de la “leche de coco’™, que era la
emulsion diluida de endosperma triturado de la nuez de coco en agua, con los solidos solubles en suspension
distribuidos en el producto. La delegacion de Tailandia informé al Grupo de Accion de que el "contenido de
grasa" era el pardmetro de calidad aplicado a la "leche de coco" en contraposicion al "nivel de grados Brix".
El Grupo de Accion observo ademas que el contenido minimo del 25% de zumo (jugo) estipulado en el
Anexo sobre los niveles de grados Brix se referia al contenido minimo de “agua de coco” necesario para
preparar néctares.

12.  El Grupo de Accidn convino en que el “agua de coco” se ajustaban a las disposiciones de la Norma
General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas. Algunas delegaciones sefialaron que era necesario
enmendar la definicion de “zumo (jugo) de fruta” en la seccion 2.1.1.1 para que abarcara el “agua de coco”,
ya que se trataba del zumo (jugo) obtenido extrayendo el agua del fruto y no por prensado de la pulpa del
coco (nuez). Otras delegaciones recordaron que no seria recomendable enmendar en esta fase dicha seccion,
puesto que se trataba de un texto conciliatorio acordado por el Grupo de Accion en reuniones anteriores. En
consecuencia, el Grupo de Accion decidié afiadir una nota a pie de pagina a la palabra “coco” en el Anexo a
la Norma General, para aclarar que el zumo (jugo) de esta fruta era el “agua de coco” extraida del coco sin
exprimir la pulpa de coco.

Seccion 4 - Aditivos alimentarios

13.  El Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos en su 36" reunion
habia ratificado las disposiciones de aditivos alimentarios estipuladas en la Norma General para Zumos
(Jugos) y Néctares de Frutas con una enmienda en la nota a pie de pagina relativa a los sulfitos, con objeto de
limitar su uso en zumos (jugos) de frutas y néctares en envases distribuidores a granel y en determinados
zumos (jugos) y néctares de frutas tropicales.

4 Norma del Codex para los Productos Acuosos de Coco — Leche de Coco y Crema de Coco (CODEX STAN
240/2003).
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14. Al tomar esta decision, el CCFAC: (a) eliminé todas las disposiciones sobre aditivos alimentarios en el
procedimiento de tramites (tramites 3 a 6) para incluirlas en la NGAA en las categorias para zumos (jugos) y
néctares de frutas y sus concentrados y (b) recomend6 a la Comision que revocara las disposiciones sobre
aditivos alimentarios para zumos (jugos) y néctares de frutas y sus concentrados ya incluidas en la NGAA
pero que no se ajustaban a la lista ratificada de disposiciones sobre aditivos alimentarios en la Norma
General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas. La Comision en su 27° periodo de sesiones (julio de
2004) concordo con esta decision.

15. Por consiguiente, el Comité recomendd al Grupo de Accion que eliminara la lista de aditivos
alimentarios de la Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas y la sustituyera con el texto
siguiente: “En los alimentos regulados por la presente Norma podran emplearse los aditivos alimentarios
que figuran en los Cuadros 1 y 2 de la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios en las
Categorias 14.1.2.1 (Zumos (jugos) de frutas), 14.1.2.3 Concentrados para zumos (jugos de frutas), 14.1.3.1
(Néctares de fruta) y 14.1.3.3 (Concentrados para néctares de fruta)”.

16.  El Grupo de Accion convino en referir la seccion de aditivos alimentarios de la Norma General para
Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas a la NGAA, introduciendo a tal fin la declaracion general propuesta por
el CCFAC. Al tomar esta decision el Grupo de Accion acordo las siguientes enmiendas:

Sulfitos

17.  El Grupo de Accion tomo nota de que, al ratificar las disposiciones sobre aditivos alimentarios en la
Norma General para zumos (jugos) y néctares de frutas, el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos en su 36 reunién no habia ratificado la nota a pie de pagina sobre el uso de
sulfitos propuesta por el Grupo de Accion, a saber, “Se utilizaran sulfitos cuando haya una necesidad
tecnologica”, ya que en la NGAA solo se incluian los aditivos alimentarios cuyo uso se justificara
tecnologicamente. En cambio, el Comité enmendd la nota a pie pagina para que dijera “Se utilizaran sulfitos
unicamente en jugos (zumos) o néctares de frutas en envases distribuidores a granel y en determinados
zumos (jugos) y néctares de frutas tropicales” para especificar que el uso de los sulfitos se aplicaba a casos
especificos, tales como los zumos (jugos) y néctares de frutas en envases distribuidores a granel o para
impedir la oxidacién en determinados zumos (jugos) y néctares de frutas tropicales para los cuales no se
dispusiera de otro método tecnoldgico mas adecuado.

18.  Algunas delegaciones indicaron que la redaccion actual era excesivamente restrictiva, puesto que
excluia usos mas amplios de los sulfitos como antioxidantes y no representaba las practicas industriales
aplicadas en todo el mundo para los zumos (jugos) y néctares de frutas distintas de las tropicales. Estas
delegaciones dijeron que la enmienda introducida por el CCFAC no se basaba en consideraciones de
inocuidad sino que pretendia mas bien aclarar la redaccion. Indicaron también que la anterior nota a pie de
pagina representaba un texto conciliatorio acordado por el Grupo de Accion respecto de una cuestion sobre
la cual era dificil llegar a un consenso.

19. Otras delegaciones propusieron que se mantuviera la nota a pie pagina en la forma ratificada por el
CCFAC y se ampliara para que abarcara los usos los de sulfitos en zumos (jugos) y néctares de frutas
distintas de las tropicales. Estas delegaciones sefalaron las preocupaciones de inocuidad relacionadas con el
uso de los sulfitos.

20. Las delegaciones que se mostraron favorables a la eliminacion de la nota a pie pagina indicaron que la
preocupacion relativa a los sulfitos podria resolverse adecuadamente por medio del etiquetado. Estas
delegaciones sefialaron que no era una solucion practicable ampliar la nota a pie de pagina, pues cabia la
posibilidad de que se omitieran algunos zumos (jugos)/néctares de frutas y sus mezclas si se introducian
nombres especificos en la nota a pie de pagina. Indicaron también que en todo caso los sulfitos estaban
sujetos a la legislacion de los paises importadores y que la nota 6 a pie de pagina preveia ya la posibilidad de
que los paises aplicaran su propia legislacion sobre el uso de sulfitos.
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21.  En vista del debate anterior, el Grupo de Accioén convino en suprimir la nota 7 a pie de pagina “se
utilizaran sulfitos unicamente en zumos (jugos) de frutas y néctares en envases distribuidores a granel y en
determinados zumos (jugos) y néctares de frutas tropicales” e informar al CCFAC para que introdujera la
enmienda correspondiente sobre sulfitos (SIN 220-225, 227, 228, 539) en las categorias de alimentos
14.1.2.1 (Zumos (jugos) de frutas), 14.1.2.3 (Concentrados para zumos (jugos) de frutas), 14.1.3.1 (Néctares
de frutas), y 14.1.3.3 (Concentrados para néctares de frutas) de la NGAA.

Enmienda de las secciones 2.1.4 Puré de frutas y 2.1.5 Puré concentrado de frutas

22.  El Grupo de Accion tomo nota de que las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA para
purés de frutas no eran las mismas que las indicadas en la Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de
Frutas aplicables a los purés de frutas utilizados para zumos (jugos) y néctares de frutas. Ello se debia a que
el Codex, por conducto del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Flaboradas, habia elaborado
disposiciones sobre aditivos alimentarios para determinados purés de frutas, p.ej. la Norma para las
Castarias en Conserva y el Puré de Castaiias en Conserva (CODEX STAN 145-1985), que eran aplicables a
los purés de frutas destinados a la venta como tal y no para ulterior elaboracion.

23.  En vista del debate anterior, el Grupo de Accidon convino en modificar la descripcion de “puré de
fruta” y “puré concentrado de fruta” en las secciones 2.1.4 y 2.1.5 de la Norma General para aclarar que
estos purés se destinaban a la producciéon de zumos (jugos) y néctares (concentrados) de frutas. De este
modo se evitaria toda confusidon con las categorias de alimentos de la NGAA que se aplicaban a los purés de
fruta destinados a la venta como tales. A este respecto, el Grupo de Accidon tomo nota que que, en su mayor
parte, el Sistema de clasificacion de alimentos de la NGAA se aplicaba a alimentos vendidos directamente al
consumidor.

24, Ademas, el Grupo de Accion observd que no seria necesario enmendar el Sistema de clasificacion de
alimentos mediante la introduccion de una nueva subcategoria para purés (concentrados) de frutas destinados
a la produccion de zumos (jugos) y néctares de frutas (concentrados), ya que estos purés se destinaban a la
elaboracion ulterior en zumos (jugos) y néctares (concentrados) de frutas clasificados en las categorias de
alimentos 14.1.2.1 (Zumos (jugos) de frutas), 14.1.2.3 (Concentrados para zumos (jugos) de frutas), 14.1.3.1
(Néctares de frutas) y 14.1.3.3 (Concentrados para néctares de frutas) que estaban regulados por la
declaracion general recomendada por el CCFAC (véase el parrafo 15), en que se afirmaba claramente que
solamente los aditivos incluidos en esas categorias especificas de alimentos eran apropiadas para los zumos
(jugos) y néctares de frutas.

Seccion 4.8 - Coadyuvantes de elaboracién (seccion 5 de la nueva numeracion)
Polidimetilsiloxano

25.  El Grupo de Accion tom6 nota de que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes de los Alimentos en su 36" reunion habia ratificado las disposiciones sobre coadyuvantes de
elaboracion estipuladas en la Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas con la excepcion del
polidimetilsiloxano, que fue devuelto al Grupo de Accién para aclaraciones respecto a si la funcion
tecnolégica del uso de este compuesto estaba vinculada a un aditivo alimentario o a un coadyuvante de
elaboracion.

26. El Grupo de Acciéon mantuvo un intercambio opiniones sobre si el polidimetilsiloxano en su dosis
maxima de uso de 10 mg/l deberia ser considerado como aditivo alimentario o como coadyuvante de
elaboracion. Varias delegaciones opinaron que el polidimetilsiloxano era un coadyuvante de elaboracion y
no un aditivo alimentario, por lo que se mostraron favorables a mantenerlo en la seccion de coadyuvantes de
elaboracion de la Norma General. Otras delegaciones opinaron que este compuesto deberia considerarse
como aditivo alimentario e incluirse en la seccion de aditivos alimentarios, de conformidad con la NGAA.
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27. Las delegaciones favorables a mantener el polidimetilsiloxano en la lista de coadyuvantes de
elaboracion indicaron que este compuesto se utilizaba para evitar la formacion de espuma durante la
elaboracion (p.ej. bombeo, concentracion, llenado y envasado) y que la cuantia de residuos que quedaban
después de la elaboracién no producia efectos tecnologicos en el producto final. Por tanto, el uso del
polidimetilsiloxano se ajustaba a la definicién de coadyuvante de elaboracion formulada en el Manual de
Procedimiento del Codex Alimentarius’. Ademas, como los coadyuvantes de elaboracion no estaban sujetos
a una declaracion de etiquetado®, la introduccion de requisitos de etiquetado para el polidimetilsiloxano
comportaria cambios considerables en las practicas vigentes en la industria. Esas delegaciones recordaron
que el Grupo de Accidn en su tercera reunion habia convenido ya en considerar el polidimetilsiloxano como
coadyuvante de elaboracion regulado por esta Norma General’.  Reconocieron que, si bien el
polidimetilsiloxano podia desempefar la doble funcién de coadyuvante de elaboracion/aditivo alimentario,
esta ultima se aplicaba a otras funciones tecnologicas, tales como la de anticoagulante, pero no la de
antiespumante. Con objeto de reflejar mejor el uso del polidimetilsiloxano como coadyuvante de
elaboracion, estas delegaciones propusieron una dosis de uso de BPF con un limite maximo de residuos en el
producto final no superior a 10 mg/I.

28. Las delegaciones favorables a considerar el polidimetilsiloxano como aditivo alimentario expresaron
la opinion de que el CCFAC habia identificado ya este compuesto como aditivo alimentario en la NGAA®
para la categoria de alimentos 14.1.2, Zumos (jugos) de frutas y hortalizas a una dosis maxima de uso de
10mg/kg. Observaron que la definicion de aditivo alimentario se referia también a su adicion en la
fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, embalaje, transporte, etc. para obtener un
efecto tecnoldgico en el producto final. A este respecto, sefialaron que la mayoria de los coadyuvantes de
elaboracion indicados en la Norma General se eliminaban después de la elaboracion, mientras que el
polidimetilsiloxano permanecia en el producto a un nivel que podria tener todavia un efecto tecnologico en el
producto final y que, en tal caso, deberia declararse en la etiqueta. Por lo tanto, el uso del
polidimetilsiloxano se ajustaba también a la definicion de aditivo alimentario formulada en el Manual de
Procedimiento del Codex Alimentarius’. En vista de ello, propusieron solicitar al CCFAC que proporcionara
aclaraciones respecto al uso de este compuesto en la dosis propuesta en la Norma General para Zumos
(Jugos) y Néctares de Frutas. El Grupo de Accion tom6 nota de que el CCFAC habia solicitado aclaraciones
sobre si la funcion tecnologica de este compuesto estaba vinculada a su uso como aditivo alimentario o como
coadyuvante de elaboracion, ya que los conocimientos técnicos para identificar los aditivos alimentarios
tecnologicamente necesarios en un determinado producto eran competencia de los Comités del Codex sobre
productos.

29.  Con el proposito de llegar a una solucidn conciliatoria, algunas delegaciones propusieron diferenciar el
uso de polidimetilsiloxano como coadyuvante de elaboracion con el efecto funcional de un antiespumante
cuando se referia a la fabricacion del producto (p.ej. bombeo, concentracion, etc.) y como aditivo alimentario
con el efecto funcional de un antiespumante cuando se refieria al producto final (p.ej. llenado, embalaje). Se
propuso por tanto considerar el polidimetilsiloxano como agente antiespumante tanto en su funcion de
coadyuvante de elaboraciéon con una dosis maxima de uso de 10 mg/l y un limite maximo de residuo no
superior a 10 mg/l, como en su funcién de aditivo alimentario a una dosis maxima de uso igual o superior a
10 mg/l. Se observo, sin embargo, que no habia ninguna metodologia para diferenciar entre los dos usos del
compuesto en el producto final y que en todo caso el término "elaboracion" abarcaba toda la cadena de
produccion, ya que el llenado, el embalaje y el transporte también formaban parte de la "elaboracion" del
producto.

Definiciones para los fines del Codex Alimentarius, Manual de Procedimiento de la Comision del Codex
Alimentarius, 13* edicion, pags. 49 - 51 de la version inglesa. Véase también la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados. (CODEX STAN 1- 1985, Rev 1-1991), seccion 2 — Definiciones de
Términos, y la Norma General para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192 — 1985, Rev.2 — 1999),
Definiciones de los términos utilizados en la NGAA, apartado a).

Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, Coadyuvantes de Elaboracion y
Transferencia de Aditivos Alimentarios, seccion 4.2.4.2.

7 ALINORM 03/39A, parr. 35.
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30. El Grupo de Accion reconfirmd la decision adoptada en su tercera reunion de que el
polidimetilsiloxano fuera tratado como coadyuvante de elaboracion para los fines de esta Norma General a
una dosis maxima de uso de BPF con un limite maximo de residuo en el producto final no superior a 10 mg/1
y de solicitar al CCFAC la retirada del polidimetilsiloxano de la NGAA para las categorias de alimentos
regulados por la Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas. La delegacion de la CE expreso
su reserva respecto de estas decisiones.

Alergenicidad de algunos coadyuvantes de elaboracion — Caseinatos de sodio y de potasio/cola de pescado

31.  El Grupo de Accion tomod nota de que la Comision del Codex Alimentarius en su 26° periodo de
sesiones, al examinar la cuestion de la adopcion de la Norma General, habia acordado incluir los caseinatos
de sodio y de potasio en la lista de coadyuvantes de elaboracion®.

32.  Algunas delegaciones indicaron que los caseinatos de sodio y de potasio asi como la cola de pescado
podrian causar problemas de alergenicidad y por lo tanto deberian ser retirados de la lista de coadyuvantes de
elaboracion o deberian aplicarseles requisitos de etiquetado obligatorio de conformidad con las secciones
4.2.1.4 (Etiquetado obligatorio en la lista de ingredientes para alimentos e ingredientes alimentarios que se
sabe causan hipersensibilidad) y 4.2.4 (Coadyuvantes de elaboracion y transferencia de aditivos alimentarios:
no aplicabilidad de la exencion de la declaracion de ingredientes para los coadyuvantes de elaboracion) de la
Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

33. El Grupo de Accidén convino en eliminar esos tres compuestos de la lista de coadyuvantes de
elaboracion. Como el CCFAC en su 36" reunion habia ratificado la cola de pescado, el Grupo de Accion
acord6 informar al Comité acerca de este cambio para que adoptara las medidas apropiadas. Ademas, el
Grupo de Accion convino en que, si la Comision examinaba la cuestion de la inclusion de la cola de pescado
o los caseinatos de sodio y de potasio en la Norma General, deberia afiadirse la siguiente declaracion como
nota a pie de pagina para estos compuestos:

“Al utilizar estos coadyuvantes de elaboracion debera tenerse en cuenta su potencial alergénico. Si
hubiera cualquier transferencia de estos coadyuvantes de elaboracion al producto final, estaran sujetos
a la declaracion de ingredientes de conformidad con las secciones 4.2.1.4 y 4.2.4 de la Norma General
del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados”.

34.  El Grupo de Accién convino también en mantener la seccion sobre coadyuvantes de elaboracion en la
Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas y solicité al CCFAC que eliminara del Inventario
de coadyuvantes de elaboracion (ICA) los que no se ajustaran a las disposiciones sobre coadyuvantes de
elaboracion ratificadas en la Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas, con el fin de mantener
la coherencia entre los dos textos del Codex.

35.  El Grupo de Accion observo que, si bien el ICA era basicamente una "lista" que tenia por finalidad
recopilar informaciones sobre sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracion o cuya inocuidad
deberia ser evaluada por el JECFA y no la de proporcionar un inventario positivo de coadyuvantes de
elaboracion, el ICA habia sido adoptado por la Comision del Codex Alimentarius en su 18° periodo sesiones
(1989) como documento CAC-MISC 3 y era por lo tanto un documento oficial del Codex.

Secciéon 5 — Contaminantes (seccion 6 de la nueva numeracion)

36. El Grupo de Accion recordd que en su ultima reunion habia convenido en sustituir la referencia “para
estos productos” por “para las frutas respectivas”, ya que los limites maximos para residuos de plaguicidas
no se referian a los productos definidos en la Norma, sino a los distintos productos agricolas (p.ej. frutas y
hortalizas frescas).

37. No obstante, el Grupo de Accidn observd que la Comision del Codex Alimentarius habia establecido
limites maximos para residuos de plaguicidas en relacion con algunos zumos (jugos) de frutas y, por
consiguiente, acordo volver a introducir la referencia a “estos productos” en vez de “respectivas frutas”, que
correspondia a la redaccion normalizada aplicada a las normas del Codex para productos respecto de esta
clausula.

8 ALINORM 03/41, parrs. 86-89.
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38. Ademas, el Grupo de Accién reorganizo la seccion en dos subsecciones: 5.1 Residuos de plaguicidas y
5.2 Otros contaminantes, de acuerdo con el formato de las normas del Codex para productos’ y aplico la
redaccion normalizada también a la seccion 5.2 para mantener la coherencia con todas las normas del Codex
para productos.

Seccion 7 - Etiquetado de alimentos (seccion 8 de la nueva numeracion)

39. El Grupo de Accion observo que el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos en su 32*
reunion (abril de 2004) habia examinado las disposiciones de etiquetado de la Norma General para Zumos
(Jugos) y Néctares de Frutas para fines de ratificacion. El Comité ratifico las disposiciones de etiquetado de
la Norma General con las siguientes excepciones:

Seccion 7.1.1.7 Etiquetado de zumos (jugos) y néctares de frutas mixtos/mezclados

40.  El Comité no ratificé la seccion 7.1.17, ya que no se logro el acuerdo sobre la necesidad de suprimir el
primer parrafo relacionado con el uso del término “mixtos” o “mezclados" en el nombre del producto para
mezclas de zumos (jugos) y néctares de frutas.

41. El Grupo de Accion tomo6 nota de las divergencias de opiniones sobre esta seccion. Algunas
delegaciones consideraron que el primer parrafo de esta seccion era redundante, puesto que estaba regulado
ya por las secciones pertinentes 4.1.1 y 4.1.2 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados. Otras delegaciones opinaron que los dos parrafos se complementaban entre si, por lo que
propusieron una enmienda con un texto combinado para aclarar esta disposicion.

42. El Grupo de Accion acordd enmendar la seccion para introducir una redaccion mas flexible,
manteniendo al mismo tiempo el concepto de indicar las frutas que constituian el zumo (jugo) o néctar
mixto/mezclado de frutas en orden decreciente de proporciones. Algunas delegaciones cuestionaron la
retencion de este concepto, ya que la seccion 4.2.1.3 de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados estipulaba ya el etiquetado obligatorio de los ingredientes en orden decreciente de
proporciones. El Grupo de Accion observo que las disposiciones formuladas en este parrafo no se referian a
las lista de ingredientes, sino al nombre del producto que deberia indicar también las frutas en orden
decreciente de proporciones, si las frutas se indicaban en el nombre del producto, para evitar que se indujera
a error al consumidor con respecto a la proporcion de frutas en el producto.

Seccion 7.1.2.2- Indicacion que debe acompaiiar al nombre de los zumos (jugos) y néctares de frutas
edulcorados con aditivos alimentarios edulcorantes que puedan causar hipersensibilidad

43. El Grupo de Accidn convino en enmendar la seccion de acuerdo con la decision adoptada en relacion
con la seccion 4 -Aditivos alimentarios, para que se hiciera referencia a la NGAA. A tal efecto, sustituyo la
referencia a “edulcorantes (“sweeteners”) enumerados en la seccion 4.7” por “edulcorantes (“food additive
sweeteners”)” aclararando que el término “edulcorantes (“sweeteners”)” se aplicaba solamente a los aditivos
alimentarios utilizados como agentes edulcorantes en sustitucion de azucares.

44,  Ademas, el Grupo de Accion observo que el CCFL en su 32 reunidon no habia ratificado esta seccion,
atendiendo una peticion de la delegacion de la India para especificar el nombre de los edulcorantes
juntamente con el nombre del zumo (jugo)/néctar de frutas afiadiendo una declaracion, por ejemplo, “no
recomendado para nifios y fenilcetonicos”.

45.  El Grupo de Accion recordd que esta seccion se habia debatido ampliamente, llegando a un acuerdo en
su tercera reunion. Se indicd que la preocupacion expresada en la seccion 7.1.2.2 estaba contemplada ya en
la seccion 4.2.2.3 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados. Sin embargo, en
respuesta a las preocupaciones manifestadas por la India de que su legislacion nacional no permitia el uso de
edulcorantes artificiales, el Grupo de Accién consider6 que la India podia diferenciar entre néctares de frutas
que contuvieran edulcorantes y otros néctares de frutas por medio del requisito de etiquetado estipulado para
ello en esta seccion, es decir, “con edulcorantes”. Por consiguiente, el Grupo de Accioén acordd no volver a
abrir el debate sobre esta cuestion y mantener invariada la seccion.

Manual de Procedimiento del Codex Alimentarius — 13? edicion - pag. 91 de la version inglesa.



ALINORM 05/28/39 8
Seccion 7.1.2.8- Representacion pictorica en la etiqueta.

46. El Grupo de Accion observo que el CCFL en su 32° reunién no habia ratificado la seccion 7.1.2.8
debido a una solicitud de la delegacion de la India de enmendar esta seccion para evitar que se indujera a
error o a engafio a los consumidores con respecto a la(s) fruta(s) que constituye(n) el/los zumo(s)
(jugo(s))/néctar(es) de fruta(s) y su representacion pictorica.

47.  El Grupo de Accion recordd que esta seccion habia sido objeto de un amplio debate y de un acuerdo
en su tercera reunion. Sin embargo, para dejar el texto ain mas claro y atender la preocupacion de la India,
el Grupo de Accidon enmendo el texto introduciendo la frase “con respecto a la fruta asi ilustrada” al final
del parrafo.

Seccion 7.1.2.11- Nota a pie de pdagina sobre la pulpa y las células.

48. El Grupo de Accién convino en dejar la seccion invariada, ya que la nota 2 a pie de pagina de la
seccion 2.1.1 ya aclaraba que en el caso de los frutos citricos la pulpa y las células eran la envoltura del zumo
(jugo) obtenido del endocarpio.

49. La delegacion de la Federacion de Rusia propuso que se excluyera toda la seccion 7.1.2.11, ya que la
expresion "normalmente contiene" no se habia debatido y, por consiguiente, no se habia establecido una
definicion numérica, lo cual podia dar lugar a ambigiiedad y diversas interpretaciones posibles respecto de la
produccion, el comercio y el control de la calidad. En consecuencia, esta seccion no podia considerarse
como un requisito de etiquetado. No obstante, el Grupo de Accion confirmé su decision precedente de
mantener invariada la seccion.

Seccion 8 — Métodos de analisis y muestreo (seccion 9 de la nueva numeracion)
Ratificacion de métodos de andlisis en la Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas

50.  El Grupo de Accion tomd nota de que el Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de
Muestras en su 25 reunion (marzo de 2004)'"° habia decidido que los métodos de analisis para determinar la
calidad y la autenticidad se listaban como "ratificados provisionalmente", sin indicacion del tipo, hasta que el
Grupo de Accion estableciera los valores numéricos.

51.  Varias delegaciones indicaron la necesidad de incluir métodos de analisis para determinar la calidad y
la autenticidad en la Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas. Estas delegaciones sefialaron
que la Norma General regulaba productos obtenidos de zumos (jugos)/néctares de una unica fruta y de
mezclas de zumos (jugos)/néctares de frutas asi como de zumos (jugos) de frutas obtenidos a partir de
concentrados, néctares, zumo (jugo) concentrado de frutas y purés concentrados de frutas, siendo por lo tanto
numerosos los valores aplicables para cada analito. Ademas, el valor “correcto” de un analito para un
determinado producto podria variar dependiendo de la fruta o frutas especificas utilizadas para fabricar el
zumo (jugo) o la mezcla de zumos (jugos) de frutas, del origen geografico de la fruta o frutas, de la variedad
o cultivar utilizado, de los métodos especificos utilizados para extraer y elaborar el zumo (jugo) de fruta, las
condiciones de cultivo, etc. Debido a estas dificultades, a la falta de datos y a la falta de tiempo, no era
factible establecer valores numéricos individuales para cada método y para cada uno de los productos
regulados por la Norma General, ni tampoco elaborar un valor “general” aplicable a todos los productos que
fuera valido para determinar la calidad y autenticidad.

52. Otras delegaciones propusieron que se utilizara como referencia el Codigo de Prdcticas para la
Evaluacion de Zumos (Jugos) de Frutas y Hortalizas de la Asociacion de la Industria de Zumos (Jugos) y
Neéctares de Frutas y Hortalizas de la Union Europea (Codigo de Practicas de la AIIN) que contenia valores
numéricos para la calidad y la autenticidad relativos a varios zumos (jugos) de frutas que se ajustaban
ademas a los métodos de analisis temporalmente ratificados por el CCMAS. Sin embargo, esta propuesta no
fue aceptada por el Grupo de Accioén, pues algunas delegaciones no habian tenido la oportunidad de estudiar
los valores propuestos, que podian no ser representativos de la producciéon mundial, y no conocian por tanto
bien el contenido del Codigo.

10 ALINORM 04/27/23, parrs. 85-91.
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53.  Algunas delegaciones sugirieron que se enmendara la seccion 3.4 sobre la autenticidad, con objeto de
indicar que para los métodos relativos a la verificacion de la composicion, la calidad y la autenticidad, la
comparacion con la fruta autentica del mismo tipo y procedente de la misma region se hiciera teniendo en
cuenta las variaciones normales imputables a la elaboracion. Ademas, otras delegaciones propusieron que se
asociara la determinacion de la autenticidad a los valores establecidos en las legislaciones nacionales cuando
los hubiera. El Grupo de Accion no pudo llegar a un acuerdo respecto de estas propuestas y, por
consiguiente, decidié dejar esta seccion invariada.

54.  El Grupo de Accién recordd que al elaborar la lista de métodos, se tuvieron en cuenta las orientaciones
impartidas por el CCMAS respecto del enfoque de criterios propuesto para la aceptacion de métodos, entre
ellos el de la reproducibilidad, la repetibilidad y el valor HORRAT. EIl Grupo de Accién tuvo en cuenta
también las Recomendaciones sobre la Lista de comprobacion de la informacion necesaria para evaluar los
métodos de andlisis y muestreo que han de presentarse al Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y
Toma de Muestras para fines de ratificacion formuladas en el Volumen 13, y considerd que esta directriz se
habia proporcionado seglin se requeria en la seccion 1.1.4 de la mencionada Lista de comprobacion y que en
ella se determinaba la linea divisoria entre material aceptable e inaceptable. El Grupo de Accion tomo nota
de que en la seccion 1.1.4 de la Lista de comprobacion se aclaraban ulteriormente los requisitos para analitos
o propiedades establecidos en la seccion 1.1.3 de la Lista de comprobacion citada. Por consiguiente, los
requisitos establecidos en las secciones 1.1.3 y 1.1.4 se recogian en las secciones 3.2 y 3.3 de la Norma
General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas, en la que se declaraba que el material aceptable era la
fruta de que se obtenia o provenia el zumo (jugo).

55.  El Grupo de Acciéon concluyd que no era practicable ni viable establecer a corto plazo valores
analiticos numéricos plenamente aceptables para determinar la calidad y la autenticidad, que se ajustaran a
los métodos de analisis “ratificados temporalmente”. El Grupo de Accion considerd que satisfacia los
requisitos de la Lista de comprobacion, al ofrecer directrices en vez de valores numéricos especificos. En
consecuencia, el Grupo de Accion pidio al CCMAS que ratificara los métodos.

56.  No obstante, en caso de que el CCMAS no ratificara los métodos, el Grupo de Accion pidio al Comité
que mantuviera la lista de métodos ratificados temporalmente en la Norma hasta que se tuvieran suficientes
datos para poder llegar a un acuerdo sobre los valores numéricos. El Grupo de Acciéon observd que ello
probablemente requeriria bastante tiempo. Ademas, el Grupo de Accidn insto fuertemente a que la lista de
métodos se publicara dentro de la Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas.

La aplicabilidad de métodos para los aditivos alimentarios que son constituyentes intrinsecos de los zumos
(jugos) y néctares de frutas

57.  El Grupo de Accidon tomo nota de la peticion del CCMAS de aclarar la aplicabilidad de los métodos de
analisis para los aditivos alimentarios que son también constituyentes intrinsecos de los zumos (jugos) y
néctares de frutas. El Grupo de Acciéon convino en que los métodos para los aditivos a base de acidos
organicos ratificados por el CCMAS tenian la funcidn estricta de determinar los valores totales del aditivo en
el zumo (jugo) de fruta. Tal vez era necesario utilizar uno o mas métodos adicionales para determinar si
constituyentes tales como un acido organico se habian afiadido o se trataba en cambio de un constituyente
naturalmente presente. Estos aditivos podrian determinarse por métodos normalmente utilizados para
determinar la autenticidad del zumo (jugo), tales como los métodos isotdpicos o los métodos enzimaticos.
Por ejemplo, los acidos organicos afiadidos al zumo (jugo) de fruta podria determinarse por la presencia de
un enantidomero especifico del acido orgédnico a un nivel diferente del existente en una mezcla racémica.
Debido a limitaciones analiticas, tales como las diferencias en los limites de deteccion o la precision de los
diferentes métodos, tal vez no seria posible determinar niveles muy bajos de aditivos afladidos para fines
comerciales.

Pesos y medidas

58.  El Grupo de Accion observd que en el formato de las normas del Codex para productos se estipulaban
disposiciones sobre pesos y medidas utilizando en general un texto normalizado con las necesarias
excepciones para tener en cuenta la naturaleza del producto. El Grupo de Accion observo también que las
normas individuales para zumos (jugos) y néctares de frutas actualmente en vigor (Volumen 6 del Codex
Alimentarius) contenian una seccién sobre pesos y medidas con disposiciones para el llenado minimo.
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59. El Grupo de Accién sostuvo un intercambio de opiniones respecto de la conveniencia de incluir
disposiciones para pesos y medidas en la Norma General, en especial las relativas al llenado minimo. Se
sefialo que las disposiciones para el llenado minimo en general se aplicaban como medida para evitar
practicas engafosas respecto del contenido neto del producto en envases destinados al consumidor final. Se
seflald asimismo que en el caso de zumos (jugos) de frutas (naturales o concentrados) el requisito de un
llenado del 90% del envase (flexible o rigido) podria no ser aplicable en todos los casos, debido a la
naturaleza de algunos zumos (jugos)/néctares y/o a la tecnologia de envasado utilizada y, por lo tanto, este
requisito podria impedir el desarrollo futuro de nuevos materiales de envasado en el mercado de los
productos regulados por la Norma General. Se sefiald ademas que el contenido neto del producto
comercializado en envases destinados a la venta al por menor y al por mayor estaba regulado ya por las
disposiciones de etiquetado.

60. El Grupo de Accion no pudo llegar a un acuerdo sobre la redaccion de esta seccidon y, por
consiguiente, acordd que no se incluyeran disposiciones para pesos y medidas, por ¢j., de llenado minimo, en
la Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas.

Anexo a la Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas
Formato del Anexo

61. El Grupo de Accion sostuvo un debate respecto del formato del Anexo que contenia un cuadro en el
que se indicaban los niveles minimos de grados Brix en orden alfabético de los nombres botanicos, en vez de
los nombres comunes. El Grupo de Accion tomo nota de que la Comision del Codex Alimentarius en sus 26°
periodo de sesiones habia acordado cambiar el orden de las columnas, que antes estaban organizadas en
funcién de los nombres comunes.

62.  Algunas delegaciones indicaron que los principales usuarios de esta Norma serian los comerciantes, el
personal de fabrica y de laboratorio, los cuales podrian no estar familiarizados con los nombres cientificos,
por lo que propusieron que si indicaran las frutas en orden alfabético de sus nombres comunes, como ya se
habia hecho anteriormente en el Apéndice II del ALINORM 03/39A. Estas delegaciones indicaron que se
aplicaria lo mismo a las versiones en espafiol y francés en el orden alfabético correspondiente a cada version.
Propusieron también como alternativa dividir el Anexo en dos cuadros, uno con los nombres de las frutas en
orden alfabético de sus nombres botanicos y el otro en el orden alfabético de sus nombres comunes, como
medio para mantener un idioma comun asi como una referencia cruzada que facilitara el uso del Anexo.

63.  Otras delegaciones no se mostraron favorables a indicar las frutas en orden alfabético de sus nombres
comunes en los idiomas correspondientes, ya que ello podria crear confusion en las correspondencias entre
las diferentes versiones. Algunas otras delegaciones apoyaron el Cuadro actual, en que se indicaban las
frutas en el orden alfabético de los nombres botanicos, lo cual daba la posibilidad de utilizar un idioma
comun entre los usuarios de la Norma General.

64. El Grupo de Accion acordd mantener el formato actual del Cuadro tal como lo habia adoptado la
Comision en su 26° periodo de sesiones, o sea, de indicar las frutas en el orden alfabético de sus nombres
botanicos, e incluir los nombres comunes correspondientes traducidos en los idiomas oficiales de la
Comision del Codex Alimentarius.

Enmiendas al Anexo

65. El Grupo de Accion tomé nota de que faltaban algunos nombres botanicos y habia duplicaciones,
errores tipograficos y discrepancias en los nombres botanicos del Anexo, por lo que acordd corregirlos
conforme lo habia propuesto el observador del IFU. Acord6 ademas enmendar la entrada correspondiente a
la especie Musa, puesto que habia ciertas variedades de platano i.e. Musa acuminata y Musa paradisiaca,
que se utilizaban en la fabricacion de néctares de frutas, y que el nombre comun en la version espafiola
incluiria el nombre “pldtano”, ya que era un sindénimo del término “banano” en algunos paises de habla
espafiola. A este respecto, el Grupo de Accidn incluyd también la traduccidon al francés y al espafol de
determinados nombres comunes para los cuales en el Cuadro solo figuraba el nombre inglés.
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66. El Grupo de Accion afiadié una nota a pie de pagina al titulo, para aclarar la definicion y el método
para la determinacién de los grados Brix y acordd que el nivel minimo de grados Brix se determinaria a una
temperatura de 20°C para todos los zumos (jugos) y néctares. Se enmendé consecuentemente la nota a pie de
pagina sobre la correccion de la acidez. A este respecto, acordd aclarar que la correccion de la acidez
deberia determinarse por el método para el contenido total de acidos titulables, conforme se establecia en la
seccion sobre métodos de analisis y muestreo.

ANTEPROYECTO DE NIVELES MINIMOS DE GRADOS BRIX PARA ZUMOS (JUGOS) RECONSTITUIDOS Y
PURES RECONSTITUIDOS Y CONTENIDO MINIMO DE ZUMO (JUGO) Y/O PURE PARA NECTARES DE FRUTAS
(% V/V) - ZUMOS (JUGOS) Y NECTARES DE UVA, GUAYABA, MANDARINA/TANGERINA, MANGO,
GRANADILLA Y TAMARINDO (DATIL INDIO) (Tema 3b del programa)"'

67. El Grupo de Accion tomod nota de que la Comision del Codex Alimentarius en su 26° periodo de
sesiones habia adoptado los mencionados niveles minimos de grados Brix para el zumo (jugo) reconstituido
y el puré reconstituido asi como el contenido minimo de zumo (jugo) y/o de puré para néctares de frutas —
uva, guayaba, mandarina/tangerina, mango, granadilla y tamarindo (datil indio) en el Tramite 5 y adelantado
al Tramite 6, para hacerlo circular, recabar observaciones y someterlos a nuevo examen en la siguiente
reunion del Grupo de Accion.

Observaciones generales

68. La delegacion de la CE sefial6 a la atencion del Grupo de Accidn el hecho de que la metodologia para
el calculo de grados Brix propuesta por el Grupo de Accidn era solamente un instrumento para facilitar el
debate sobre el establecimiento de valores minimos de grados Brix y que deberian tenerse en cuenta otros
parametros como la palatabilidad para los consumidores y las practicas industriales vigentes al establecer el
valor final.

69. El Grupo de Accion observd que faltaban datos relativos a determinados zumos (jugos) de frutas de
algunos de los principales paises productores. No obstante, el Grupo de Accion reconocié también que la
peticion de observaciones formuladas en la circular CL 2003/38-FJ se habia distribuido con mucha
anticipacién a esta reunion, solicitando observaciones de los Miembros y los observadores del Codex para
someterlas a examen en esta reunion. La delegacion del Brasil habia preparado tablas de calculo (CRD 9)
con los datos facilitados por algunos paises que representaban la mayoria de las frutas que se utilizan para
elaborar zumo (jugo). El promedio de los niveles de grados Brix se habia calculado sobre la base de las
cantidades presentadas por dichos paises para facilitar el debate de los niveles de grados Brix.

Uva

70.  El Grupo de Accién, acordd6 mantener un valor minimo de grados Brix de 16,0, conforme se habia
propuesto en la tercera reunion y confirmado por la formula de calculo de grados Brix utilizada para
determinar el valor internacional medio de grados Brix para el zumo (jugo) de uva. Se observo que este
valor proporcionaria una palatabilidad 6ptima del producto.

71.  El Grupo de Accién acordd asimismo que el contenido minimo de zumo (jugo) y/o puré para néctares
de uva fuera del 50%.

Guayaba

72.  Varias delegaciones propusieron para examen diversas cifras que variaban de 7,5 a 9,5 basadas en la
produccion y en las practicas comerciales. Algunas delegaciones pidieron aclaraciones sobre si datos
relativos a los niveles minimos de grados Brix para el zumo (jugo) de guayaba se referian a la guayaba
blanca o roja. La delegacion del Brasil indico que habia una variacion natural de valores Brix entre la
guayaba blanca y la roja y que la produccion brasilefia procedia de guayabas rojas. La delegacion indicd que
el nivel minimo de grados Brix no deberia ser inferior a 8,00 para no comprometer la palatabilidad del
producto.

i CL 2003/38-FJ, Anexo I y observaciones presentadas por Australia, Brasil, Cuba, Indonesia, Iran, Japon,

Sudafrica, Tailandia, Estados Unidos de América y Uruguay (CX/FJ04/4); Portugal, Republica Eslovaca,
Venezuela (CX/FJ04/4-Add. 1); CE (CRD 2); Estados Unidos de América (CRD 3); Chile (CRD de 7),y CRD
9 (tablas de calculo de los grados Brix).
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73.  Algunas delegaciones indicaron que su produccion de zumo (jugo) de guayaba mostraba un valor
minimo de grados Brix mas bajo, entre 7,00 y 8,00, por lo que apoyaron el establecimiento de un valor de
grados Brix minimo de 8,00 teniendo en cuenta la palatabilidad del producto.

74.  Como solucion conciliatoria el Grupo de Accidn acordd establecer un valor minimo de grados Brix de
8,5. Ladelegacion de Cuba expreso sus reservas sobre esta decision.

Mandarina/tangerina

75. El Grupo de Accion observd que habia algunas variedades diferentes de este producto y que
normalmente las variedades mas precoces presentaban un valor de grados Brix mas bajo a diferencia de las
variedades de final de temporada.

76. El Grupo de Accion acordd que para asegurar una palatabilidad aceptable del producto el valor
minimo de grados Brix deberia establecerse en 11,8 .

Mango

77.  El Grupo de Acciéon tomo nota de que habia una gran variedad de mangos y, consecuentemente, los
valores de grados Brix presentaban una amplia gama de variacion natural de 11,0 a 16,0. El Grupo de
Accion observo que un producto con un valor de grados Brix de 14,00 presentaba la mejor calidad del
producto desde el punto de vista de la palatabilidad para el consumidor y de la tecnologia de produccion.
Algunas delegaciones indicaron que deberia tenerse en cuenta también el contenido calorico al establecer los
niveles de grados Brix, ya que un producto con un elevado contenido de azucar podia alejar a los
consumidores de consumir zumos (jugos)/néctares de frutas para escoger "productos mas ligeros" como las
bebidas a base de frutas.

78. Con el fin de atender las necesidades de otros miembros del Codex, el Grupo de Accidén convino en
que el valor minimo del grados Brix se estableciera en 13,5 para asegurar una palatabilidad razonable del
producto.

Granadilla

79.  El Grupo de Accidon observd que la mayor parte de la produccion derivaba de la granadilla amarilla.
El Grupo de Accion acordd que el valor minimo de grados Brix se estableciera en 12,0.

Tamarindo (datil indio)

80.  El Grupo de Accién convino en mantener el valor minimo de grados Brix vigente de 13,00, conforme
se habia propuesto en la tercera reunion del Grupo de Accion.

ANTEPROYECTO DE NIVELES MIiNIMOS DE GRADOS BRIX PARA ZUMOS (JUGOS) RECONSTITUIDOS Y
PURES RECONSTITUIDOS Y CONTENIDO MINIMO DE ZUMO (JUGO) Y/O PURE PARA NECTARES DE FRUTAS
(%V/V) — ZUMOS (JUGOS) Y NECTARES DE LIMA, LIMON, NARANJA Y PINA (Tema 4a del programa)'

81. El Grupo de Accion en su tercera reunién no pudo llegar a un consenso sobre un valor minimo
provisional de grados Brix para el zumo (jugo) de naranja, ni establecer niveles minimos de grados Brix para
los zumos (jugos) de limén, lima y pifia. Consecuentemente, decidié aplazar el debate a la siguiente reunion
del Grupo de Accion. Al adoptar esta decision el Grupo de Acciéon convino en que fueran tratados
separadamente y se hicieran circular para que se formularan observaciones en el Tramite 3 y fueran
sometidos a examen en su siguiente reunion.

CL 2003/38-FJ, Anexo Il y observaciones presentadas por Australia, Brasil, Cuba, Indonesia, Iran, Japon,
Sudafrica, Tailandia, Estados Unidos de América y Uruguay (CX/FJ04/5); Israel, Portugal, Republica Eslovaca,
Venezuela (CX/FJ04/5-Add. 1); CE (CRD 2); Estados Unidos de América (CRD 3); Costa Rica (CRD 6); Chile
(CRD 7); Estados Unidos de América (CRD 8); CRD 9 (tablas de calculo de los grados Brix).
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Lima y limén

82.  Algunas delegaciones indicaron que el parametro utilizado en el comercio internacional de zumos
(jugos) de lima y limon era el contenido de 4cido y no el nivel minimo de grados Brix. La delegacion de los
Estados Unidos de América propuso un valor de 4,5% para los zumos (jugos) de lima y limén, y la
delegacion del Brasil propuso un valor de 5,5% para los mismos zumos (jugos). La delegacion de los
Estados Unidos de América indic6 que podia convenir en un contenido de acido de 5,0% para el zumo (jugo)
lima, pero que se mantuviera el contenido de acido de 4,5% para el zumo (jugo) de limon, ya que se trataba
de una cifra ampliamente reconocida en el comercio internacional. Ademas, el porcentaje de contenido de
zumo (jugo) de limon se calculaba sobre la base de esta cifra. La delegacion indicé también que una
variacion de este valor podria crear trastornos en el comercio internacional de zumos (jugos) de limon.

83. Algunas delegaciones cuestionaron esta propuesta, ya que en la peticion de observaciones de la
circular CL 2003/38 - FJ se solicitaba a los Miembros y los observadores del Codex que presentaran datos
sobre niveles minimos de grados Brix y no sobre el contenido de acido de los zumos (jugos) de lima y limon.
Estas delegaciones recordaron que en la tercera reunion del Grupo de Accidon hubo algun debate sobre esta
cuestion, pero no se adoptd ninguna decision ni se anot6 nada al respecto en el informe de la ultima reunion.
Indicaron asimismo que sobre la base de los valores enviados por varios paises en respuesta a la circular CL
2003/38 - FJ, el nivel minimo de grados Brix deberia ser aproximadamente de 8,0.

84. El Grupo de Accion examind una propuesta conciliatoria para introducir el contenido de acido y su
nivel minimo equivalente de grados Brix para zumos (jugos) de lima y limoén, es decir, de 5,0% de contenido
de 4cido y 8,0 de nivel minimo de grados Brix para los zumos (jugos) de lima y limén. No obstante, se
sefiald que la introduccidon de dos pardmetros diferentes para los mismos productos en la Norma General
podria dificultar todavia mas la observancia del valor o valores por los organismos nacionales de
reglamentacion, ya que los dos valores no se correspondian exactamente uno al otro. Se indicd que el
establecimiento del contenido de acido para los zumos (jugos) de lima y limén deberia reflejar en las Normas
del Codex las practicas vigentes en el comercio internacional para no crear confusion en el mercado
internacional.

85. Habida cuenta del debate anterior, el Grupo de Accion acordd hacer referencia solamente al valor
minimo de grados Brix. La delegacion del Brasil indico que la combinacion ideal seria 5,5% de contenido
de acido y un nivel minimo de grados Brix de 9,00. La delegacion de los Estados Unidos de América
propuso un nivel minimo de grados Brix de 7,00 para ambos zumos (jugos) sobre la base de un contenido de
4,5% de contenido de acido. Sefialé que podria aceptar un nivel minimo de grados Brix de 8,00 siempre que
se corrigiera la acidez. El Grupo de Accion observd que la correccion de la acidez se aplicaba a todos los
zumos (jugos) de frutos criticos especificados en la Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas.

86. Como solucion conciliatoria, el Grupo de Accién acord6 establecer un valor minimo de grados Brix de
8,0 con la correccion de la acidez para los zumos (jugos) de lima y limén.

87.  El Grupo de Accidn sostuvo un intercambio de opiniones sobre el contenido minimo de zumo (jugo)
y/o de puré para los néctares de lima y limén. Algunas delegaciones indicaron que los néctares de lima y
limén no eran productos comunes en el mercado, ya que normalmente el zumo (jugo) de limén se utilizaba
en la preparacion de bebidas a base de zumo (jugo), tales como la limonada. Otras delegaciones convinieron
en que un nivel del 25% podria ser aceptable. Esas delegaciones indicaron que el zumo (jugo) de limon se
utilizaba en la preparacion de néctares mixtos de frutas y, por lo tanto, se requeria un nivel minimo de zumo
(jugo) para calcular el porcentaje de este zumo (jugo) en la mezcla de frutas. Con el fin de llegar a un
acuerdo, la delegacion del Brasil propuso que el contenido minimo de zumo (jugo) de limén que hubiera de
utilizarse en la preparacion del néctar fuera el necesario para obtener una acidez del 0,5%. El Grupo de
Accion no pudo lograr el consenso sobre esta cuestion, por lo que acordé dejar el contenido minimo de zumo
(jugo) para estos dos zumos (jugos) a la discrecion de la legislacion nacional del pais importador.

Naranja

88.  El Grupo de Accion sostuvo un extenso debate sobre el nivel minimo de grados Brix que deberia
aplicarse al zumo (jugo) de naranja. Algunas delegaciones se mostraron favorables a un nivel minimo de
grados Brix de 12,1, ya que ello reflejaba el valor medio internacional calculado sobre la base de los datos
presentados al Grupo de Accion.
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89  La delegacion de los Estados Unidos de América propuso inicialmente un valor minimo de grados
Brix de 12,03 basado en el promedio de grados Brix comunicados por los paises’ y el tonelaje de
produccion mundial segun los informes de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO) segun figuraba en los cuadros presentados en el documento CRD 8. Tras algn debate,
convino en que podia aceptarse un nivel minimo de grados Brix de 11,8, ya que, en la practica, constituia el
nivel minimo de grados Brix utilizado en su pais para el zumo (jugo) de naranja reconstituido. Esta
propuesta fue compartida por la delegacion del Brasil. A este respecto, la delegacion del Brasil indicé que
deberia considerarse preferentemente el valor de 12,1 establecido en la tabla de referencia. No obstante, con
objeto de acoger las particularidades de otros paises, la delegacion del Brasil aceptaria un nivel de grados
Brix de 11,8.

90. Las delegaciones de la CE y de la Federacion de Rusia pidieron que se estableciera un nivel minimo
de grados Brix de 11,2, ya que este nivel se acercaba al valor de 11,0 y establecido en la Norma del Codex
vigente para las naranjas, y representaba el nivel de palatabilidad para los consumidores de la Comunidad
Europea y de la Federacion de Rusia, asi como las practicas industriales vigentes en algunos mercados. Esta
opinidn fue compartida por muchas delegaciones que expresaron sus opiniones sobre esta cuestion.

91  Algunas delegaciones hicieron referencia a la relacion directa entre nivel de grados Brix/precio del
zumo (jugo) y las consecuencias econdémicas que derivarian de elevar los niveles minimos de grados Brix a
valores como 12,00, asi como otros aspectos nutricionales relacionados con los alimentos de mayor
contenido de azucares. Otras delegaciones indicaron que este valor representaba el valor de grados Brix del
zumo (jugo) de naranja actualmente en el mercado internacional y que unos valores mas bajos no se
ajustarian al concepto de “zumo (jugo) de fruta reconstituido” que habia de reconstituir la cantidad
correspondiente de agua extraida durante el proceso de concentracion. Aquellas delegaciones favorables a
un nivel de grados Brix inferior indicaron que deberian tenerse en cuenta también otras consideraciones tales
como la de mantener la palatabilidad para el consumidor, como en el caso de otros zumos (jugos) de frutas
que habian sido objeto de debate anteriormente. Indicaron que no habia justificacion tecnologica para elevar
el nivel a 11,80.

92. Tratando de lograr el consenso, la delegacion del Brasil propuso un nivel minimo de grados Brix de
11,8 para el zumo (jugo) de naranja, permitiendo a los paises importadores que pudieran tener dificultades
con dicho limite aplicar el valor minimo de 11,2.

93.  El Grupo de Accion acordo establecer una gama de valores de 11,2 a 11,8, coherente con la aplicacion
de la legislacion nacional del pais importador, pero no inferior a 11,2.

94. La delegacion de los Estados Unidos de América, comprendiendo que el nivel medio mundial de
grados Brix para el zumo (jugo) de naranja utilizado para fabricar el zumo (jugo) concentrado era de 12,00,
observo que la reconstitucion a 11,2 grados Brix equivalia a una excesiva dilucion con agua. La delegacion
consideraba que los paises deberian tratar de producir zumo (jugo) de naranja reconstituido a un nivel de
grados Brix no inferior a 11,8.

95.  Las delegaciones de la CE, la Federacion de Rusia, México, Cuba y Guatemala aceptaron la solucion
conciliatoria sobre el nivel de grados Brix para el zumo (jugo) de naranja reconstituido, pero sefialaron que
no habia justificacion importante para promover su elevacion por encima de 11,2, ya que este valor reflejaba
la situacion real de la mayor parte de los mercados de este tipo de zumo (jugo).

96. La delegacion de México sefiald a la atencién del Grupo de Accion las posibles dificultades que
pudieran plantearse en paises que no disponian de legislacion para el nivel minimo de grados Brix aplicable a
los zumos (jugos) de naranja.

97. La delegacion de Costa Rica considerd que, si bien era dificil lograr el consenso sobre un nivel
minimo de grados Brix para el zumos (jugos) de naranja reconstituido, los valores acordados no reflejaban la
realidad de diversos paises en desarrollo, con la consecuente dificultad de acceso a los mercados.

13 ALINORM 04/27/23, parrs. 128-135.
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98.  El Grupo de Accion tomo nota de que el nivel minimo medio internacional de grados Brix de 12,8
representaba las practicas comerciales internacionales vigentes, por lo que deberia incorporarse en la Norma
para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas. Algunas delegaciones observaron que sus niveles minimos de
grados Brix eran inferiores al valor propuesto.

99. La delegacion de Tailandia indicé que su pais era el mayor productor de zumo (jugo) de pifia y
propuso un nivel minimo de grados Brix de 11,00 para someterlo al examen del Grupo de Accion. La
delegacion sefialé que los niveles de grados Brix variaban ampliamente debido a la produccion en pequeiia
escala, las diferentes variedades y el clima. Sefialo también que los valores de grados Brix indicados en el
documento CX/FJ 04/5 se referian a los zumos (jugos) de pifia naturales para exportacion. Después que el
Grupo de Accion acordd establecer una gama de valores de grados Brix para los zumos (jugos) de naranja
(véase el parr. 93), la delegacion pidié al Grupo de Accidn que volviera a examinar una gama de niveles de
grados Brix para el zumo (jugo) de pifia que variara de 11,0 a 12,8.

100. La delegacion de los Estados Unidos de América sefialé que los datos de grados Brix presentados por
Tailandia para la pifia no reflejaban el alto contenido grados Brix de determinados productos fabricados por
dicho pais

101. El Grupo de Accion record6 que los niveles de grados Brix se aplicaban a los zumos (jugos) de frutas
reconstituidos y no a los zumos (jugos) naturales. Observo que los zumos (jugos) de frutas con bajos niveles
de grados Brix debido a variaciones estacionales o regionales podrian incluirse en la nota a pie de pagina
aplicada a los zumos (jugos) de manzana y de naranja por la que se reconocia que en diferentes zonas
geograficas el nivel de grados Brix podia diferir naturalmente del nivel minimo de grados Brix establecido.
Ello permitiria a los paises que producian normalmente zumos (jugos) de frutas con valores bajos de grados
Brix poder comercializar sus productos en el mercado internacional.

102. Teniendo en cuenta las consideraciones expuestas, el Grupo de Accidon acordd establecer un nivel
minimo de grados Brix de 12,8 para el zumo (jugo) de pifia y aplicd también la antedicha nota a pie de
pagina para los zumos (jugos) de manzana y de naranja al zumo (jugo) de pifia. Ademas, se acordd también
aplicar la expresion "acidez corregida" al zumo (jugo) de pifia. El Grupo de Accion observo que el mismo
método para la correccion de la acidez aplicado a los zumos (jugos) de frutos citricos indicados en la seccion
sobre métodos de analisis podia aplicarse al zumo (jugo) de pifia. La delegacion de Tailandia reservo su
posicion contra la decision del Grupo de Accion de limitar a 12,8 el nivel minimo de grados Brix para el
zumo (jugo) de pifia.

Estado de tramitacion del anteproyecto de Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas

103. El Grupo de Accion acordd remitir el anteproyecto de Norma del Codex para Zumos (Jugos) y
Néctares de Frutas a la Comision del Codex Alimentarius en su siguiente periodo de sesiones para su
adopcion final en el Tramite 8 (véase el Apéndice I1).

104. El Grupo de Accion acordd también remitir los proyectos de niveles minimos de grados Brix para
zumos (jugos) reconstituidos y purés reconstituidos y contenido minimo de zumo (jugo) y/o puré para
néctares de frutas (% v/v) — zumos (jugos) y néctares de uva, guayaba, mandarina/tangerina, mango,
granadilla y tamarindo (datil indio) a la Comisiéon del Codex Alimentarius en su siguiente periodo de
sesiones para su adopcion final en el Tramite 8 (véase el Apéndice I1I).

105. El Grupo de Accion acordd ademas remitir los anteproyectos de niveles minimos de grados Brix para
zumos (jugos) reconstituidos y purés reconstituidos y contenido minimo de zumo (jugo) y/o puré para
néctares de frutas (% v/v) — zumos (jugos) y néctares de lima, limon, naranja y pifia a la Comision del Codex
Alimentarius en su siguiente periodo sesiones para su adopcion final en el Tramite 5/8 (con la omision de los
tramites 6/7).
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106. El Grupo de Accidn reconocio que estas decisiones se ajustaban a la recomendacion de la Comision
del Codex Alimentarius en su 26 periodo de sesiones de que se le presentara una Unica norma para su
adopcion final por la Comision. Una vez adoptada la Norma General en el Tramite 8, deberian revocarse
todas las normas individuales para zumos (jugos) y néctares de frutas y textos afines contenidos en el
Volumen 6 del Codex Alimentarius

OTROS ASUNTOS (Tema 5 del programa)

Utilizacion de resultados analiticos: planes de muestreo, relacion entre los resultados analiticos, la
incertidumbre en la medicidn, factores de recuperacion y disposiciones de las normas del Codex

107. El Grupo de Acciéon tomo nota de que esta cuestion habia sido remitida a los comités del Codex sobre
productos por el CCMAS en su 25° reunion'”.

108. El Grupo de Accion recordd que habia respondido ya al CCMAS respecto de esta cuestion en su
tercera reunion'®. El Grupo de Accién concluyd que no tenia nada nuevo que comunicar al respecto.
Observo que en el ambito del CCMAS se disponia de conocimientos mucho mejores sobre dicha cuestion y
consideraba que el Comité podria organizar un grupo de trabajo especializado en productos de competencia
del CCMAS para examinar la cuestion de la utilizacion de resultados analiticos desde un punto de vista
general, incluida la posibilidad de elaborar directrices para los gobiernos, p.ej. planes de muestreo para
cuestiones generales como la composicion o la calidad, nutricion, residuos de plaguicidas, etc.

Métodos de analisis para zumos (jugos) y néctares de frutas

109. El Grupo de Accién acordd solicitar al Gobierno del Canada que incluyera a la sefiora Carla Barry en
la lista de la delegacion canadiense que asistiera a la reunion del CCMAS, con el fin de asegurar que todas
las cuestiones técnicas que pudieran plantearse en el CCMAS con respecto a los métodos propuestos para los
zumos (jugos) y néctares de frutas fueran abordadas adecuadamente. Ademas, el Grupo de Accion subrayo
la necesidad de que todos los Estados Miembros instruyeran a los delegados de sus respectivos paises en el
CCMAS sobre esta cuestion, de forma que les explicaran claramente la posicion del Grupo de Accion sobre
los métodos de analisis para los zumos (jugos) y néctares de frutas, con miras a simplificar los debates en la
siguiente reunion del CCMAS.

Consideracion final

110. El Grupo de Accion observd que habia completado la tarea que le habia asignado la Comision del
Codex Alimentarius en su 23° periodo sesiones °, y concluyé agradeciendo al Gobierno del Brasil por su
eficiente y arduo trabajo en la organizacion de cuatro reuniones del Grupo de Accidn, y por la amable
acogida ofrecida. El Grupo de Accion expresd su aprecio a los Presidentes anteriores y al actual
Vicepresidente, Sr. Odilson Luiz Ribeiro e Silva por haber conducido los trabajos del Grupo de Accién a una
conclusion satisfactoria.

14 ALINORM 03/39A, parrs. 65-68.
13 ALINORM 99/37, parr. 221.
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ANEXO
RESUMEN DEL ESTADO DE TRAMITACION DE LOS TRABAJOS
Documento de
Asunto Tramite Encomendado a: referencia
(ALINORM 05/28/39)
Proyecto de Norma General del arr. 103
Codex para Zumos (Jugos) y Néctares 8 28" CAC palt. "Ly
de Frutas Apéndice II.
Proyecto de Niveles Minimos de
Grados Brix para Zumos (Jugos)
Reconstituidos y Purés Reconstituidos
y Contenido Minimo de Zumo (Jugo) ] 28" CAC parr. 104y
y/o Puré para Néctares de Frutas (% Apéndice II1.
v/V) - zumo (jugo) y néctares de uva,
guayaba, mandarina/tangerina, mango,
granadilla y tamarindo (datil indio)
Anteproyecto de Niveles Minimos de
Grados Brix para Zumos (Jugos)
Reconstituidos y Purés Reconstituidos : parr. 105 y
. ; . t .

y Contenido Minimo de Zumo (Jugo) 5/8 28" CAC Apéndice IV

y/o Puré para Néctares de Frutas (%
V/V) - zumo (jugo) y néctares de limon,
lima, naranja y pina
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PROYECTO DE NORMA GENERAL DEL CODEX PARA
ZUMOS (JUGOS) Y NECTARES DE FRUTAS

(EN EL TRAMITE 8)
1.  AMBITO DE APLICACION
La presente Norma se aplica a todos los productos que se definen en la seccion 2.1 infra.
2. DESCRIPCION
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO
2.1.1 Zumo (jugo) de fruta

Por zumo (jugo) de fruta se entiende el liquido sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene de la parte
comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o frutas que se han mantenido en buen
estado por procedimientos adecuados, inclusive por tratamientos de superficie aplicados después de la cosecha
de conformidad con las disposiciones pertinentes de la Comision del Codex Alimentarius.

Algunos zumos (jugos) podran elaborarse junto con sus pepitas, semillas y pieles, que normalmente no se
incorporan al zumo (jugo), aunque seran aceptables algunas partes o componentes de pepitas, semillas y pieles
que no puedan eliminarse mediante las buenas practicas de fabricacion (BPF).

Los zumos (jugos) se preparan mediante procedimientos adecuados que mantienen las caracteristicas fisicas,
quimicas, organolépticas y nutricionales esenciales de los zumos (jugos) de la fruta de que proceden. Podran ser
turbios o claros y podran contener componentes restablecidos' de sustancias aromaticas y aromatizantes
volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que deberan
proceder del mismo tipo de fruta. Podran afadirse pulpa y células® obtenidas por procedimientos fisicos
adecuados del mismo tipo de fruta.

Un zumo (jugo) de un solo tipo es el que se obtiene de un solo tipo de fruta. Un zumo (jugo) mixto es el que se
obtiene mezclando dos 0 mas zumos (jugos), o zumos (jugos) y purés de diferentes tipos de frutas.

El zumo (jugo) de fruta se obtiene como sigue:
2.1.1.1 Zumo (jugo) de fruta exprimido directamente por procedimientos de extraccidn mecanica.
2.1.1.2 Zumo (jugo) de fruta a partir de concentrados, mediante reconstitucion del zumo (jugo) concentrado

de fruta, tal como se define en la Seccion 2.1.2 con agua potable que se ajuste a los criterios descritos en la
Seccion 3.1.1 ¢).

Se permite la introduccién de aromas y aromatizantes para restablecer el nivel de estos componentes hasta alcanzar la
concentracion normal que se obtiene en el mismo tipo de fruta.

En el caso de los citricos, la pulpa y las células son la envoltura del zumo (jugo) obtenido del endocarpio.
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2.1.2 Zumo (jugo) concentrado de fruta

Por zumo (jugo) concentrado de fruta se entiende el producto que se ajusta a la definicion dada anteriormente en
la Seccion 2.1.1, salvo que se ha eliminado fisicamente el agua en una cantidad suficiente para elevar el nivel de
grados Brix al menos en un 50% mas que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido de la misma
fruta, segun se indica en el Anexo. En la producciéon de zumo (jugo) destinado a la elaboracion de concentrados
se utilizaran procedimientos adecuados, que podran combinarse con la difusion simultanea con agua de pulpa y
células y/o el orujo de fruta, siempre que los solidos solubles de fruta extraidos con agua se afiadan al zumo
(jugo) primario en la linea de produccion antes de proceder a la concentracion. Los concentrados de zumos
(jugos) de fruta podran contener componentes restablecidos' de sustancias aromaticas y aromatizantes volatiles,
elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que deberan proceder del
mismo tipo de fruta. Podran afiadirse pulpa y células’ obtenidas por procedimientos fisicos adecuados del mismo
tipo de fruta.

2.1.3 Zumo (jugo) de fruta extraido con agua

Por zumo (jugo) de fruta extraido con agua se entiende el producto que se obtiene por difusion con agua de:
- fruta pulposa entera cuyo zumo (jugo) no puede extraerse por procedimientos fisicos, o

- fruta deshidratada entera.

Estos productos podran ser concentrados y reconstituidos.

El contenido de sélidos del producto acabado debera satisfacer el valor minimo de grados Brix para el zumo
(jugo) reconstituido que se especifica en el Anexo.

2.1.4 Puré de fruta utilizado en la elaboracion de zumos (jugos) y néctares de frutas

Por puré de fruta utilizado en la elaboracion de zumos (jugos) y néctares de frutas se entiende el producto sin
fermentar, pero fermentable, obtenido mediante procedimientos idoneos, por ejemplo tamizando, triturando o
desmenuzando la parte comestible de la fruta entera o pelada sin eliminar el zumo (jugo). La fruta debera estar
en buen estado, debidamente madura y fresca, o conservada por procedimientos fisicos o por tratamientos
aplicados de conformidad con las disposiciones pertinentes de la Comision del Codex Alimentarius. El puré de
fruta podra contener componentes restablecidos ', de sustancias aromaticas y aromatizantes volatiles, elementos
todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que deberan proceder del mismo tipo
de fruta. Podran afiadirse pulpa y células® obtenidas por procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo de
fruta.

2.1.5 Puré concentrado de fruta utilizado en la elaboracién de zumos (jugos) y néctares de frutas

El puré concentrado de fruta utilizado en la elaboracion de zumos (jugos) y néctares de frutas se obtiene
mediante la eliminacion fisica de agua del puré de fruta en una cantidad suficiente para elevar el nivel de grados
Brix en un 50% mas que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido de la misma fruta, segin se
indica en el Anexo. El puré concentrado de fruta podra contener componentes restablecidos', de sustancias
aromaticas y aromatizantes volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos
adecuados y que deberan proceder del mismo tipo de fruta.
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2.1.6 Néctar de fruta

Por néctar de fruta se entiende el producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene afiadiendo agua con o
sin la adicion de azucares segun se definen en la Seccion 3.1.2 a) de miel y/o jarabes seglin se describen en la
Seccion 3.1.2 b, y/o edulcorantes segiin figuran en la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA) a
productos definidos en las secciones 2.1.1, 2.1.2, 2.1.3, 2.1.4 y 2.1.5 o a una mezcla de éstos. Podran afiadirse
sustancias aromaticas, componentes aromatizantes volatiles, pulpa y células, todos los cuales deberan proceder
del mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos fisicos. Dicho producto debera satisfacer ademas los
requisitos para los néctares de fruta que se definen en el Anexo. Un néctar mixto de fruta se obtiene a partir de
dos o mas tipos diferentes de fruta.

2.2 ESPECIES

Se utilizaran las especies que se indican con su nombre botanico en el Anexo para la preparacion de zumos
(jugos) de fruta, purés de fruta y néctares de fruta cuyo nombre corresponda a la fruta de que se trate. Para las
especies de frutas no incluidas en el Anexo se aplicara el nombre botanico o comun correcto.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 COMPOSICION
3.1.1 Ingredientes basicos

a)  Para los zumos (jugos) de frutas exprimidos directamente, el nivel de grados Brix sera el correspondiente
al del zumo (jugo) exprimido de la fruta y el contenido de so6lidos solubles del zumo (jugo) de concentracion
natural no se modificara salvo para mezclas del mismo tipo de zumo (jugo).

b)  La preparacion de zumos (jugos) de frutas que requieran la reconstitucion de zumos (jugos) concentrados
debera ajustarse al nivel minimo de grados Brix establecido en el Anexo, con exclusion de los sélidos de
cualesquiera ingredientes y aditivos facultativos afiadidos. Si en el Cuadro no se ha especificado ningun nivel de
grados Brix, el nivel minimo de grados Brix se calculard sobre la base del contenido de soélidos solubles del
zumo (jugos) de concentracion natural utilizado para producir tal zumo (jugo) concentrado.

c) Para los zumos (jugos) y néctares reconstituidos, el agua potable que se utilice en la reconstitucion debera
satisfacer como minimo los requisitos establecidos en la ultima edicion de las Directrices de la OMS para la
Calidad del Agua Potable (Volimenes 1y 2).

3.1.2 Otros ingredientes autorizados
Salvo que se establezca otra cosa, los siguientes ingredientes deberan ajustarse a los requisitos del etiquetado:

a) Podran afadirse aztcares con menos del 2% de humedad, segun se define en la Norma del Codex para los
Aziicares (CX-STAN 212-1999, Emd. 1-2001): sacarosa’, dextrosa anhidra, glucosa® y fructosa a todos los
productos definidos en la seccion 2.1. (La adicion de los ingredientes que se indican en las Secciones 3.1.2 a) y
3.1.2 b) se aplicard sélo a los productos destinados a la venta al consumidor o para fines de servicios de
comidas).

Denominada “azucar blanco” y "azlicar de refineria" en la Norma del Codex para los Azicares (CODEX STAN 212-
1999, Emd. 1-2001).

4 Denominada "dextrosa anhidra" en la Norma del Codex para los Azicares (CODEX STAN 212-1999, Emd. 1-2001).
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b)  Podran afiadirse jarabes (segun se definen en la Norma del Codex para los Azucares) sacarosa liquida,
solucion de aztcar invertido, jarabe de azlicar invertido, jarabe de fructosa, azucar de cafia liquido, isoglucosa y
jarabe con alto contenido de fructosa, s6lo a zumos (jugos) de fruta a partir concentrados segun se definen en la
Seccion 2.1.1.2, a zumos (jugos) concentrados de frutas segin se definen en la Seccién2.1.2, a purés
concentrados de fruta segin se definen en la seccion 2.1.5 y a néctares de frutas seglin se definen en la Seccion
2.1.6. Sélo a los néctares de fruta que se definen en la Seccion 2.1.6 podran afiadirse miel y/o azlicares derivados
de frutas.

c) A reserva de la legislacion nacional del pais importador, podra afadirse zumo (jugo) de limon (Citrus
limon (L.) Burm. f. Citrus l[imonum Rissa) o zumo (jugo) de lima (Citrus aurantifolia (Christm.), o ambos, al
zumo (jugo) de fruta hasta 3 g/l de equivalente de acido citrico anhidro para fines de acidificaciéon a zumos
(jugos) no endulzados segin se definen en las secciones 2.1.1, 2.1.2, 2.1.3, 2.1.4 y 2.1.5. Podra afadirse zumo
(jugo) de limén o zumo (jugo) de lima, o ambos, hasta 5 g/l de equivalente de acido citrico anhidro a néctares de
frutas segun se definen en la Seccién 2.1.6.

d)  Se prohibe la adicion de azucares (definidos en los apartados a) y b)) a la vez que de acidulantes
(enumerados en la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA)) al mismo zumo (jugo) de fruta.

e) A reserva de la legislacion nacional del pais importador, podra afiadirse zumo (jugo) obtenido de Citrus
reticulata y/o hibridos de reticulata al zumo (jugo) de naranja en una cantidad que no exceda del 10% de so6lidos
solubles de reticulata respecto del total de solidos solubles del zumo (jugo) de naranja.

f) Podran afiadirse al zumo (jugo) de tomate sal y especias asi como hierbas aromaticas (y sus extractos
naturales).

g)  Alos efectos de su enriquecimiento, podran afiadirse a los productos definidos en la Seccion 2.1 nutrientes
esenciales (por ejemplo, vitaminas, minerales). Esa adicion debera ajustarse a los textos de la Comision del
Codex Alimentarius establecidos para este fin.

3.2  CRITERIOS DE CALIDAD

Los zumos (jugos) y néctares de frutas deberan tener el color, aroma y sabor caracteristicos del zumo (jugo) del
mismo tipo de fruta de la que proceden.

La fruta no debera retener mas agua como resultado de su lavado, tratamiento con vapor u otras operaciones
preparatorias que la que sea tecnologicamente inevitable.

3.3 AUTENTICIDAD

Se entiende por autenticidad el mantenimiento en el producto de las caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas y nutricionales esenciales de la fruta o frutas de que proceden.

3.4  VERIFICACION DE LA COMPOSICION, CALIDAD Y AUTENTICIDAD
Los zumos (jugos) y néctares de frutas deberan someterse a pruebas para determinar su autenticidad,

composicion y calidad cuando sea pertinente y necesario. Los métodos de analisis utilizados deberan ser los
establecidos en la Seccion 9 — Métodos de analisis y muestreo.
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos regulados por la presente Norma podran emplearse los aditivos alimentarios que figuran en los
Cuadros 1 y 2 de la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios en las Categorias 14.1.2.1 (Zumos
(jugos) de frutas), 14.1.2.3 Concentrados para zumos (jugos de frutas), 14.1.3.1 (Néctares de fruta) y 14.1.3.3
(Concentrados para néctares de fruta).

5. COADYUVANTES DE ELABORACION - Dosis mixima de uso de acuerdo a las buenas practicas
de fabricacion (BPF)

Funcion Sustancia
Antiespumantes Polidimetilsiloxano’
Clarificantes Arcillas adsorbentes
Coadyuvantes de filtracion (tierras blanqueadoras, naturales o activadas)

Floculantes .
Resinas adsorbentes

Carbon activado (solo de origen vegetal)

Bentonita

Hidroxido de calcio®

Celulosa

Quitosan

Silice coloidal

Tierras de diatomeas

Gelatina (procedente de colageno de piel)

Resinas de intercambio i6nico (catiéon y anion)

Caolin

Perlita

Polivinilpolipirrolidona

Tartrato de potasio’

Carbonato de calcio precipitado®

Céscara de arroz

Silicasol

Didxido de azufre®’

Tanino

> 10 mg/1t es el limite maximo de residuo del compuesto permitido en el producto final.
Sélo en zumo (jugo) de uva.

7 10 mg/l (como SO, residual).
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Funcion Sustancia

Preparados enzimaticos® Pectinasas (para la descomposicion de la pectina)

Proteinasas (para la descomposicion de proteinas)

Amilasas (para la descomposicion del almidon) y Celulasas (uso
limitado para facilitar la ruptura de las paredes de las células)

Gas de envasado’ Nitrogeno

Dioxido de carbono

6. CONTAMINANTES
6.1 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberan cumplir con los limites maximos
para residuos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos
productos.

6.2 OTROS CONTAMINANTES

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberan cumplir con los niveles maximos
para contaminantes establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para estos productos.

7. HIGIENE

7.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se prepare
y manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Codigo Internacional Recomendado de
Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003), y otros
textos pertinentes del Codex, tales como Cddigos de Practicas y Codigos de Practicas de Higiene.

7.2 Los productos deberan ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con
los Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

8. ETIQUETADO

Ademas de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.
1-1991), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

8.1 ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR FINAL

8.1.1 Nombre del producto

El nombre del producto sera el nombre de la fruta utilizada segiin se define en la Seccidon 2.2. El nombre de la
fruta debera figurar en el espacio en blanco del nombre del producto mencionado en esta Seccion. Este nombre

del producto podra utilizarse inicamente si el producto se ajusta a la definicion de la Seccion 2.1 o se ajusta de
otro modo a la presente Norma.

Los preparados enzimaticos pueden servir como coadyuvantes de elaboracion siempre que no den lugar a una
licuefaccion total y no repercutan considerablemente en el contenido de celulosa de la fruta elaborada.

Puede utilizarse también, por ejemplo, para conservacion.
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8.1.1.1 Zumo (jugo) de fruta definido en la Seccién 2.1.1

2

El nombre del producto debera ser “zumo (jugo) de

8.1.1.2 Zumo (jugo) concentrado de fruta definido en la Seccion 2.1.2

2

El nombre del producto debera ser “zumo (jugo) concentrado de

8.1.1.3 Zumo (jugo) de fruta extraido con agua definido en la Seccién 2.1.3

El nombre del producto debera ser “zumo (jugo) de extraido con agua”.

8.1.1.4 Puré de fruta definido en la Seccién 2.1.4

ER]

El nombre del producto debera ser “puré de

8.1.1.5 Puré concentrado de fruta definido en la Seccion 2.1.5

2

El nombre del producto debera ser “puré concentrado de

8.1.1.6 Néctar de fruta definido en la Seccién 2.1.6

E3]

El nombre del producto debera ser “néctar de

8.1.1.7 En el caso de productos de zumo (jugo) de fruta (definidos en la Seccion 2.1) elaborados a partir de dos
o mas frutas, el nombre del producto debera incluir los nombres de los zumos (jugos) de frutas que componen la

mezcla en orden descendente del peso (m/m) o de las palabras “mezcla de zumos (jugos) de frutas”, “zumo
(jugo) de frutas mixto/mezclado” o un texto similar.

8.1.1.8 Para los zumos (jugos) de fruta, néctares de fruta y zumo (jugo)/néctares mixtos de fruta, si el producto
contiene zumo (jugo) concentrado y agua o se ha preparado a partir de éste, o si el producto se ha preparado a
partir de zumo (jugo) concentrado y agua, o de zumo (jugo) a partir de concentrado y de zumo (jugo)/néctar
exprimido directamente, las palabras “a partir de concentrado” o “reconstituido” deberan figurar junto al nombre
del producto o muy cerca del mismo, de forma que destaque bien respecto al fondo con caracteres claramente
visibles, no inferiores a la mitad de la altura de las letras que figuran en el nombre del zumo (jugo).

8.1.2 Requisitos adicionales
Se aplicaran las siguientes disposiciones especificas adicionales:

8.1.2.1 Para los zumos (jugos) de frutas, los néctares de frutas, el puré de fruta y los zumos (jugos)/néctares
mixtos de frutas, si el producto se ha preparado eliminando fisicamente el agua del zumo (jugo) de fruta en una
cantidad suficiente para aumentar el nivel de grados Brix a un valor que represente al menos el 50% mas que el
valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido procedente de la misma fruta, segun se indica en el
cuadro del Anexo, debera etiquetarse como “concentrado”.

8.1.2.2 Para los productos definidos en las Secciones 2.1.1 a 2.1.5, en que se afiadan uno o mas de los
ingredientes de azucares o jarabes facultativos descritos en las Secciones 3.1.2 a) y b) el nombre del producto
debera incluir la indicacion “azucar(es) afiadido(s)” después del nombre del zumo (jugo) de fruta o del zumo
(jugo) mixto de fruta. Cuando se empleen los edulcorantes como sucedaneos de azlicares en los néctares de fruta
y néctares mixtos de fruta, debera incluirse la indicacion “con edulcorante(s)” junto al nombre del producto o
muy cerca del mismo.
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8.1.2.3 Cuando el zumo (jugo) de fruta concentrado, puré concentrado de fruta, néctar concentrado de fruta,
zumo (jugo)/néctar/puré mixto concentrado de fruta haya de ser reconstituido antes de su consumo como zumo
(jugo) de fruta, puré de fruta, néctar de fruta o zumo (jugo)/néctar/puré mixto de fruta, en la etiqueta deberan
darse instrucciones apropiadas para la reconstitucion, en términos de volumen/volumen con agua al valor de
grados Brix aplicable en el Anexo para el zumo (jugo) reconstituido.

8.1.2.4 Podran utilizarse en la etiqueta diversas denominaciones de variedades juntamente con los nombres
comunes de las frutas cuando su utilizacion no induzca a error o a engaiio.

8.1.2.5 Los néctares de fruta y néctares mixtos de fruta se etiquetardn claramente con la declaracion de
“contenido de zumo (jugo) %", indicando en el espacio en blanco el porcentaje de puré y/o zumo (jugo) de
fruta en términos de volumen/volumen. Las palabras “contenido de zumo (jugo) %’ apareceran muy cerca
del nombre del producto en caracteres bien visibles, y de un tamafio no inferior a la mitad de la altura de las
letras que figuran en el nombre del zumo (jugo).

8.1.2.6 Una declaracion de “acido ascoérbico” como ingrediente, cuando se emplee como antioxidante, no
constituye de por si una declaracion de “vitamina C”.

8.1.2.7 Cualquier declaracion de nutrientes esenciales afiadidos debera etiquetarse de acuerdo con las
Directrices del Codex sobre Declaraciones de Propiedades (CAC/GL 1-1979, Rev. 1-1991), las Directrices del
Codex sobre Etiquetado Nutricional (CAC/GL 2-1985 (Rev. 1-1993) y las Directrices del Codex para el Uso de
Declaraciones de Propiedades Nutricionales (CAC/GL 23-1997).

Para los néctares de fruta en que se haya afiadido un edulcorante para sustituir parcial o totalmente los azlicares
anadidos o otros azlicares o jarabes, incluida la miel y/o azicares derivados de frutas que se enumeran en las
Secciones 3.1.2 (a) y (b), toda declaracion relativa al contenido de nutrientes que haga referencia a la reduccion
de azucares debera estar en consonancia con las Directrices Generales del Codex sobre Declaraciones de
Propiedades (CAC/GL 1-1979, Rev. 1-1991), las Directrices del Codex para el Uso de Declaraciones de
Propiedades Nutricionales (CAC/GL 23-1997) y las Directrices del Codex sobre Etiquetado Nutricional
(CAC/GL 2-1985, Rev. 1-1993).

8.1.2.8 La representacion pictorica de la fruta o frutas en la etiqueta no debera inducir a engafio o a error a los
consumidores con respecto a la fruta asi ilustrada.

8.1.2.9 Cuando el producto contenga didoxido de carbono afiadido, debera aparecer en la etiqueta cerca del
nombre del producto la expresion “carbonatado” o “espumoso”.

8.1.2.10Cuando el zumo (jugo) de tomate contenga especias y/o hierbas aromaticas de acuerdo con la Seccion
3.1.2 f), en la etiqueta debera aparecer cerca del nombre del zumo (jugo) la expresion “con especias” y/o el
nombre comun de la hierba aromatica.

8.1.2.11En la lista de ingredientes debera declararse la pulpa y células anadidas al zumo (jugo) ademas de las
que normalmente contiene éste. Asimismo, en la lista de ingredientes deberan declararse las sustancias
aromaticas, los componentes aromatizantes volatiles y la pulpa y células afiadidos al néctar ademas de los que
normalmente contiene el zumo (jugo).
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8.2 ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor que no han de consignarse al
consumidor final debera figurar bien sea en el envase o bien en los documentos que lo acompanan, salvo que el
nombre del producto, la identificacion del lote, el contenido neto, y el nombre y la direccion del fabricante,
envasador, distribuidor o importador, asi como las instrucciones para el almacenamiento, deberan figurar en el
envase, salvo para las cisternas, en cuyo caso la informacion podré aparecer exclusivamente en los documentos
que la acompaiien.

No obstante, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante, envasador, distribuidor o
importador podran sustituirse por una marca de identificacion, siempre que tal marca sea claramente identificable

en los documentos que acompaian al producto.

9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
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1. METODOS DE ANALISIS RATIFICADOS
DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO | ESTADO
Acido L-ascorbico (aditivos) Método IFU n° 17a (1995) CLAR 11 E
Acido L-ascorbico (aditivos) ISO 6557-1: 1986 Espectrometria de fluorescencia v E
Acido L-ascorbico (aditivos) AOAC 967.21 Método de indofenol 111 E
Método IFU n° 17
ISO 6557-2: 1984
Dioxido de carbono (aditivos y Meétodo IFU n° 42 (1976) Titulometria (titulacion indirecta después de la v E
coadyuvantes de elaboracion) precipitacion)
Celobiosa Recomendacion IFU n° 4, de octubre de 2000 | Cromatografia de gases en columna capilar v E
Acido citrico'(aditivos) AOAC 986.13 CLAR 11 E
Acido citrico'(aditivos) EN 1137: 1994 Determinacion enzimatica I E
Método IFU n° 22 (1985)
Glucosa y fructosa EN 12630 CLAR III E
(ingredientes permitidos) Método IFU n° 67 (1996)
NMKL 148 (1993)
Glucosa-D y fructosa-D EN 1140 Determinacion enzimatica 11 E
(ingredientes permitidos) Meétodo IFU n° 55 (1985)
Acido mélico (aditivos) AOAC 993.05 Determinacion enzimatica y CLAR I E
Acido malico-D EN 12138 Determinacion enzimatica 1I E
Método IFU n° 64 (1995)
Acido mélico-D en zumo (jugo) | AOAC 995.06 CLAR 11 E
de manzana

"T  odos los zumos excepto los zumos (jugos) a base de citricos.
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO | ESTADO
Acido malico -L EN 1138 (1994) Determinacion enzimatica 1I E
Método IFU n° 21 (1985)
Pectina (aditivos) Meétodo IFU n° 26 (1964/1996) Precipitacion/Fotometria I E
Acido benzoico y sus sales; acido | Método IFU n°® 63 (1995) CLAR II E
sorbico y sus sales NMKL 124 (1997)
Acido benzoico y sus sales ISO 5518:1978 Espectrometria I E
ISO 6560:1983
Conservantes en los zumos ISO 5519:1978 Espectrometria III E
(jugos) de fruta (acido sorbico y
sus sales)
Sacarina NMKL 122 (1997) Cromatografia liquida II E
Sélidos solubles AOAC 983.17 Indirecto por refractometria I E
EN 12143 (1996)
Método IFU n° 8 (1991)
ISO 2173: 2003
Sacarosa (ingredientes EN 12146 (1996) Determinacion enzimatica I E
permitidos) Método IFU n° 56 (1985/1998)
Sacarosa (ingredientes EN 12630 CLAR II E
permitidos) Método IFU n° 67 (1996)
NMKL 148 (1993)
Didxido de azufre (aditivos) Monier Williams optimizado AOAC 990.28 | Titulometria después de destilacion II E
Meétodo IFU n° 7A (2000)
NMKL 132 (1989)
Dioxido de azufre (aditivos) NMKL 135 (1990) Determinacion enzimatica 11 E
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO | ESTADO
Dioxido de azufre (aditivos) ISO 5522:1981 Titulometria después de la destilacion I E
ISO 5523:1981
Acido tartarico en zumo (jugo) de | EN 12137 (1997) CLAR II E
uva (aditivos) Método IFU n® 65 (1995)
Nitrogeno total EN 12135 (1997) Digestion/volumetria I E

Método IFU n° 28 (1991)
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2. METODOS DE ANALISIS RATIFICADOS TEMPORALMENTE
DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO | ESTADO
Acido acético EN 12632 o método IFU n°® 66 (1996) Determinacion enzimatica TE
Alcohol (etanol) Método IFU n° 52 (1983/1996) Determinacion enzimatica TE
Antocianinas Método IFU n° 71 (1998) CLAR TE
Ceniza en productos a base de AOAC 940.26 Gravimetria TE
frutas EN 1135 (1994) — Método IFU n° 9 (1989)
Azucar de remolacha en zumos AOAC 995.17 Deuterio NMR TE
(jugos) de frutas
Acido benzoico como marcador AOAC994.11 CLAR TE
en el zumo (jugo) de naranja
Determinacion de la proporcion JAOAC 79, n° 1, 1996, 62-72 Espectrometria de masa de is6topos estables TE
C"/C" en el etanol derivado de
zumos (jugos) de frutas
Proporcion de isotopos de AOAC 981.09 — JAOAC 64, 85 (1981) Espectrometria de masa de isétopos estables TE
carbono estables en el zumo
(jugo) de manzana
Proporcion de isotopos de AOAC 982.21 Espectrometria de masa de isdtopos estables TE
carbono estables en el zumo
(jugo) de naranja
Carotenoide, total/grupos EN 12136 (1997) — Método IFU n° 59 (1991) | Precipitacion/fraccionamiento TE
individuales
Carotenoide, total ISO 6558-2:1992 Espectrometria y separacion cromatografica en TE
columnas
Pulpa centrifugable EN 12134 — Método IFU n° 60 (1991/1998) y | Centrifugacion/valor porcentual TE
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO | ESTADO

Cloruro (expresado como cloruro | EN12133 Titulometria electroquimica TE

sodico) M¢étodo IFU n°® 37 (1968)

Cloruro en el zumo (jugo) de AOAC 971.27 (método general del Codex) Volumetria TE

hortalizas ISO 3634:1979

Aceites esenciales AOAC 968.20 — IFU 45b Destilacion (Scott), volumetria TE

Aceites esenciales (en zumos ISO 1955:1982 Destilacion y lectura directa del volumen TE

(jugos) de citricos)

Fermentabilidad Meétodo IFU n° 18 (1974) Método microbiologico TE

Numero de formol EN 1133 (1994) Volumetria potenciométrica TE
Método IFU n° 30 (1984)

Aminoacidos libres EN 12742 Cromatografia TE
Método IFU n° 57 (1989)

Acido fumérico Meétodo IFU n°® 72 (1998) CLAR TE

Glucosa, fructosa, sorbitol EN 12630 CLAR TE
Meétodo IFU n° 67 (1996) NMKL 148 (1993)

Acido glucénico Meétodo IFU n° 76 (2001) Determinacion enzimatica TE

Glicerol Meétodo IFU n° 77 (2001) Determinacion enzimatica TE

Hesperidina y naringina EN 12148 (1996) — Método IFU n° 58 (1991) | CLAR TE

Jarabe de maiz de gran contenido | JAOAC 84, 486 (2001) Cromatografia de gases en columna capilar TE

de fructosa y jarabe de insulina
hidrolizada en zumos (jugos) de
manzana (ingredientes
permitidos)
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO | ESTADO

Hidroximetilfurfural Meétodo IFU n° 69 (1996) CLAR TE

Hidroximetilfurfural ISO 7466:1986 Espectrometria TE

Acido D-isocitrico EN 1139 — Método IFU n° 54 (1984) Determinacion enzimatica TE

Acido D- y L-lactico EN 12631 (1999) Determinacion enzimatica TE
Método IFU n° 53 (1983/1996)

Proporcion de acido L- AOAC 993.05 TE

malico/acido malico total en el

zumo (jugo) de manzana

Naringina y neohesperidinaenel | AOAC 999.05 CLAR TE

zumo (jugo) de naranja

Valor del Ph EN 1132 (1994) Potenciometria TE
Meétodo IFU n° 11 (1968/1989)
ISO 1842:1991

Fosforo/fosfato EN 1136 (1994) Determinacion fotométrica TE
Meétodo IFU n° 50 (1983)

Prolina EN 1141 (1994) Fotometria TE
Meétodo IFU n° 49 (1983)

Acido quinico en zumos (jugos) AOAC 986.13 CLAR TE

de arandanos y zumos (jugos) de

manzana

Aceite recuperable AOAC 968.20 — Método IFU n°® 45b Meétodo Scott de destilacion y volumetria TE

Densidad relativa EN 1131 (1993) Picnometria TE

Meétodo IFU n° 1 (1989) y
M¢étodo general IFU, 1971
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Densidad relativa Método IFU n° 12 Densitometria TE

Sodio, potasio, calcio, magnesio EN 1134 (1994) Espectroscopia de absorcion atomica TE
Meétodo IFU n° 33 (1984)

D-sorbitol Meétodo IFU n° 62 (1995) Determinacion enzimatica TE

Proporcion de isotopos de ENV 13070 (1998) TE

carbono estables en la pulpa de Analytica Chimica Acta 340 (1997)

los zumos (jugos) de frutas

Proporcion de isotopos de ENV 12140 Espectrometria de masa de isotopos estables TE

carbono estables en los azicares Analytica Chimica Acta. 271 (1993)

de los zumos (jugos) de frutas

Proporcion de isotopos de ENV 12142 (1997) Espectrometria de masa de is6topos estables TE

hidrogeno estables en el agua de

los zumos (jugos) de frutas

Proporcion de isotopos de ENV 12141(1997) Espectrometria de masa de isdtopos estables TE

oxigeno estables en el agua de los

zumos (jugos) de fruta

Almidon AOAC 925.38 Precipitacion TE
Método IFU n° 73

Medicion del g'® en el agua del AOAC 992.09 Analisis de la proporcion de isétopos de oxigeno TE

jarabe derivado de la remolacha

azucarera en el zumo (jugo) de

naranja concentrado/congelado

Acidos titulables, total EN 12147 (1995) Volumetria TE
Meétodo IFU n° 3 (1968)
ISO 750:1998

Materia seca total EN 12145 (1996) Determinacion gravimétrica TE

Meétodo IFU n° 61 (1991)
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Solidos totales AOAC 985.26 Secado en horno de microondas TE
Vitamina C AOAC 967.22 Microfluorometria TE
Vitamina C CEN/TC275/WG9 N60 ADN TE
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NIVEL MINIMO DE GRADOS BRIX"' PARA ZUMO (JUGO) RECONSTITUIDO Y PURE RECONSTITUIDO Y
CONTENIDO MINIMO DE ZUMO (JUGO) Y/O PURE EN NECTARES DE FRUTA (% V/V)'? A 20°C

Nombre Botanico

Nombre comin
de la fruta

Nivel minimo de
grados Brix
para zumo (jugo) de
fruta reconstituido y

Contenido minimo de
zumo (jugo) y/o puré
(% v/v) en néctares de

puré reconstituido fu
Actinidia deliciosa (A. Kiwi ()" (*)"
Chev.) C. F. Liang & A. R.
Fergoson
Anacardium occidentale L. | Manzana de acaju 11.5 25.0
Annona muricata L. Guanabana, 14.5 25.0

Cachimon espinoso
Annona squamosa L Anona blanca 14.5 25.0
Averrhoa carambola L. Carambola 7.5 25.0
Carica papaya L. Papaya (*)" 25.0
Chrysophyllum cainito Caimito (*)" (*)"
Citrus paradisi Macfad Pomelo 10.0" 50.0
Citrullus lanatus (Thunb.) Sandia 8.0 40.0
Matsum. & Nakai var.
Lanatus
Citrus paradisi, Pomelo dulce (Oroblanco) 10.0 50.0
Citrus grandis
Cocos nucifera L. Coco 5.0 25.0
Cucumis melo L. Meloén 8.0 35.0
Cucumis melo L. subsp. Melon dulce de piel lisa 10.0 25.0
melo var. inodorus H. Jacq
Cucumis melo L subsp. melo | Melon Casaba 7.5 25.0
var. inodorus H. Jacq.
Cydonnia oblonga Mill. Membrillo 11.2 25.0
Diospyros khaki Thunb. Caqui (*)" 40.0
Empetrum nigrum L. “Crowberry” 6.0 25.0
Eribotrya japonesa Nispero, (*)" (*)"
Nispero del Japon

Para los fines de esta Norma, los grados Brix (“Brix”) se definen como el contenido de sélidos solubles del zumo

(jugo) determinado seglin el método que se encuentra en la seccion sobre Métodos de Analisis y Muestreo.

Cuando un zumo (jugo) proceda de una fruta no mencionada en la lista precedente, debe ajustarse no obstante a

todas las disposiciones de la Norma, salvo que el nivel minimo de grados Brix del zumo (jugo) reconstituido sera
el nivel de grados Brix del zumo (jugo) exprimido de la fruta utilizada para elaborar el concentrado.

de la fruta utilizada para elaborar el concentrado.

Métodos de Analisis y Muestreo.

No se dispone actualmente de datos. El nivel minimo de grados Brix sera el nivel Brix del zumo (jugo) exprimido
Acidez corregida determinada seglin el método para el total de acidos titulables que figura en la seccion sobre

Este producto se conoce como “agua de coco” el cual se extrae directamente del fruto sin exprimir la pulpa.
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Nombre Botanico

Nombre comun

Nivel minimo de
grados Brix

Contenido minimo de

de la fruta e s () e Zoumo (]ugo)’y/o puré
A (% v/v) en néctares de
fruta reconstituido y f
. A ruta
puré reconstituido
Eugenia syringe “Guavaberry (*)" (*)"
Birchberry”
Eugenia uniflora Rich. Pitanga, 6.0 25.0
Cereza de Suriname
Ficus carica L. Higo 18.0 25.0
Fortunella Swingle sp. Kumcuat (*)" (*)"
Fragaria x. ananassa Fresa (frutilla) 7.5 40.0
Duchense(Fragaria
chiloensis Duchesne x
Fragaria virginiana
Duchesne)
Genipa americana Yagua 17.0 25.0
Hippophae elaeguacae Espino falso () 25.0
Hipppohae rhamnoides L. Espino falso, 6.0 25.0
Espino amarillo
Litchi chinensis Sonn. Litchi 11.2 20.0
Lycopersicum esculentum L. | Tomate 5.0 50.0
Malpighia sp. Acerola 6.5 25.0
(Moc. & Sesse) (Cereza de Indias Occ.)
Malus domestica Borkh. Manzana 11.5' 50.0
Malus prunifolia (Willd.) Manzana silvestre 15.4 25.0
Borkh. Malus sylvestris
Mill.
Mammea americana Mamey ()" (*)"
Morus sp. Mora (*)" 30.0
Musa species Banana, banano, platano (*)" 25.0
incluidas M. acuminata y M.
paradisiaca pero excluyendo
los otros platanos
Passiflora edulis Granadilla amarilla (*)" (*)"
Passiflora quadrangularis | Granadilla (*)" (*)"
Phoenix dactylifera L. Datil 18.5 25.0
Pouteria sapota Sapote (*)" (*)"
Prunus domestica L. subsp. | Ciruela 12.0 50.0

domestica

Se reconoce que el nivel de grados Brix puede diferir por causas naturales entre zonas geograficas. En los casos

en que el nivel de grados Brix es sistematicamente inferior a ese valor, se aceptara el zumo (jugo) reconstituido
con un nivel inferior de grados Brix procedente de esas zonas e introducido en el comercio internacional, a
condicion de que se ajuste al método de autenticidad indicado en la Norma General del Codex para Zumos (jugos)
y Néctares de Fruta y que el nivel no sea inferior a 10° Brix para los zumos (jugos) de pifia y manzana.
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Nombre Botanico

Nombre comun
de la fruta

Nivel minimo de
grados Brix
para zumo (jugo) de
fruta reconstituido y

Contenido minimo de
zumo (jugo) y/o puré
(% v/v) en néctares de

puré reconstituido fu

Prunus armeniaca L. Albaricoque, chabacano, 11.5 40.0
damasco
Prunus avium L. Cereza dulce 20.0 25.0
Prunus cerasus L. Cereza agria 14.0 25.0
Prunus cerasus L. cv. Guinda 17.0 25.0
Stevnsbaer
Prunus domestica L. subsp. | Ciruela 18.5 25.0
Domestica
Prunus domestica L. subsp. | Ciruela claudia 12.0 25.0
Domestica
Prunus persica (L.) Batsch | Nectarina 10.5 40.0
var. nucipersica (Suckow) c.
K. Schneid.
Prunus persica (L.) Batsch | Melocoton, durazno 10.5 40.0
var. persica
Prunus spinosa Bruiio 6.0 25.0
Punica granatum L. Granada 12.0 25.0
Pyrus arbustifolia (L.) Pers. | Pera arbustiva (*)" (*)"
Pyrus communis L. Pera 12.0 40.0
Ribes nigrum L. Grosella negra 11.0 30.0
Ribes rubrum L Grosella roja 10.0 30.0
uva espina roja

Ribes rubrum L. Grosella blanca 10.0 30.0
Ribes uva-crispa L. Uva espina 7.5 30.0
Rosa sp. L. Escaramujo 9.0 40.0
Rubus chamaemorus L. Mora de Ronces 9.0 30.0
Rubus fruitcosus L. Zarzamora 9.0 30.0
Rubus hispidus (of North Zarzamora 10.0 25.0
America)
R. caesius (of Europe)
Rubus idaeus L. Rubus Frambuesa roja 8.0 40.0
strigosus Michx.
Rubus loganobaccus L. H. | Zarzamora de Logan 10.5 25.0
Bailey
Rubus occidentalis L. Frambruesa negra 11.1 25.0
Rubus ursinus Cham. & Zarzamora “Boysen” 10.0 25.0
Schitdl.
Sambucus nigra L. Sauco 10.5 50.0

Sambucus canadensis.
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Nombre Botanico

Nombre comun

Nivel minimo de
grados Brix

Contenido minimo de

de la fruta e s () e zoumo (]ugo)’y/o puré
e (% v/v) en néctares de
fruta reconstituido y f
. A ruta
puré reconstituido
Solanum quitoense Lam. Lulo (*)" (*)"
Sorbus aucuparia L. Serba 11.0 30.0
Spondia lutea L. Caju 10.0 25.0
Spondias tuberosa Arruda | Umbu 9.0 25.0
ex Kost.
Syzygiun jambosa Pomarrosa (*)" (*)"
Theobroma cacao L. Pulpa de cacao 14.0 50.0
Theobroma grandiflorum L. | “Cupuagu” 9.0 35.0
Vaccinium macrocarpon Arandano agrio 7.5 30.0
Aiton
Vaccinium oxycoccos L.
Vaccinium myrtillus L. Mirtillo, arandano, 10.0 40.0
Vaccinium corymbosum L. | mora azul
Vaccinium angustifolium
Vaccinium vitis-idaea L. Aréndano rojo 10.0 25.0
Rosa canina L. “Cynorrhodon” (*)" 40.0
Rubus chamaemorus L. Mora de Ronces (*)" 40.0
Morus hybrid
Ribes uva-crispa uva espina roja (*)" 30.0
(“Red Gooseberry™)
Sorbus domestica Sorba (*)" 30.0
Citrus aurantium L. Naranja agria (salvo cidro) (*)" 50.0
Ribes uva-crispa L. Uva espina blanca (%) 30.0
(“White Goosberry”)

Rubus vitifolius x Zarzamora 10.0 25.0

Rubus idaeus
Rubus baileyanis

Otras: de gran acidez

Contenido suficiente
para alcanzar una
acidez minima de 0.5

Otras: 25.0
de alto contenido de pulpa,

o fuerte aroma

Otras: 50.0

de baja acidez,
bajo contenido de pulpa, o
poco/mediano aroma
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PROYECTO DE NIVELES MINIMOS DE GRADOS BRIX' PARA
ZUMOS (JUGOS) RECONSTITUIDOS Y PURES RECONSTITUIDOS Y
CONTENIDO MINIMO DE ZUMO (JUGO) Y/O PURE PARA NECTARES DE FRUTAS (% V/V)?

A 20°C

(EN EL TRAMITE 8)

Nombre Botanico

Nombre comun
de la fruta

Nivel minimo de
grados Brix
para zumo (jugo) de
fruta reconstituido y

Contenido minimo de
zumo (jugo) y/o puré
(% v/v) en néctares de

puré reconstituido fruta

Uva Vitis Vinifera L. or hybrids 16.0 50.0

thereof Vitis Labrusca or

hybrids thereof
Guayaba Psidium guajava L. 8.5 25.0
Mandarina/Tangerina Citrus reticulata Blanca 11.8° 50.0
Mango Mangifera indica L 13.5 25.0
Granadilla Pasiflora edulis Sims. f. edulus 12° 25.0

Passiflora edulis Sims. f-

Flavicarpa O. Def.
Tamarindo (datil Indio) | Tamarindus indica 13.0 Contenido suficiente

para alcanzar una
acidez minima de 0.5

Para los fines de esta Norma, los grados Brix (“Brix”) se definen como el contenido de s6lidos solubles del zumo

(jugo) determinado seglin el método que se encuentra en la seccion sobre Métodos de Analisis y Muestreo.

Cuando un zumo (jugo) proceda de una fruta no mencionada en la lista precedente, debe ajustarse no obstante a

todas las disposiciones de la Norma, salvo que el nivel minimo de grados Brix del zumo (jugo) reconstituido sera
el nivel de grados Brix del zumo (jugo) exprimido de la fruta utilizada para elaborar el concentrado.

Me¢étodos de Andlisis y Muestreo.

Acidez corregida determinada seglin el método para el total de acidos titulables que figura en la seccion sobre
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APENDICE IV

PROYECTO DE NIVELES MINIMOS DE GRADOS BRIX' PARA
ZUMOS (JUGOS) RECONSTITUIDOS Y PURES RECONSTITUIDOS Y
CONTENIDO MINIMO DE ZUMO (JUGO) Y/O PURE PARA NECTARES DE FRUTAS (% V/V)?
A 20°C

(EN EL TRAMITE 5/8)

Nivel minimo de

Nombre Botanico Nombre comun Contenido minimo

grados Brix
para zumo (jugo) de
fruta reconstituido y
puré reconstituido

de la fruta de zumo (jugo) y/o
puré (% v/v) en

néctares de fruta

Limoén Citrus limon (L.) Burm. f. Citrus 8.0° De acuerdo a la
limonum Rissa legislacion del pais
importador
Citrus aurantifolia (Christm.) 8.0° De acuerdo a la
(swingle) legislacion del pais
importador
Naranja Citrus sinensis (L.) 11.8-112° 50.0

coherente con la
aplicacion de la
legislacion nacional del
pais importador, pero
no inferior a 11,2*

Ananas comosus (L.) Merrill 12.8%° 40.0
Ananas sativis L. Schult. f.

Para los fines de esta Norma, los grados Brix (“Brix”) se definen como el contenido de sélidos solubles del zumo
(jugo) determinado seglin el método que se encuentra en la seccion sobre Métodos de Analisis y Muestreo.

Cuando un zumo (jugo) proceda de una fruta no mencionada en la lista precedente, debe ajustarse no obstante a
todas las disposiciones de la Norma, salvo que el nivel minimo de grados Brix del zumo (jugo) reconstituido sera
el nivel de grados Brix del zumo (jugo) exprimido de la fruta utilizada para elaborar el concentrado.

Acidez corregida determinada seglin el método para el total de acidos titulables que figura en la seccion sobre
Meétodos de Andlisis y Muestreo.

Se reconoce que la gama de grados Brix puede diferir por causas naturales entre zonas geograficas. En los casos
en que la gama de grados Brix es sistematicamente inferior a ese valor, se aceptara el zumo (jugo) reconstituido
con un nivel inferior de grados Brix procedente de esas zonas e introducido en el comercio internacional, a
condicion de que se ajuste al método de autenticidad indicado en la Norma General del Codex para Zumos (jugos)
y Néctares de Fruta y que el nivel no sea inferior a 10° Brix.

Se reconoce que el nivel de grados Brix puede diferir por causas naturales entre zonas geograficas. En los casos
en que el nivel de grados Brix es sistematicamente inferior a ese valor, se aceptara el zumo (jugo) reconstituido
con un nivel inferior de grados Brix procedente de esas zonas e introducido en el comercio internacional, a
condicion de que se ajuste al método de autenticidad indicado en la Norma General del Codex para Zumos (jugos)
y Néctares de Fruta y que el nivel no sea inferior a 10° Brix para los zumos (jugos) de pifia y manzana.
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