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DESCRIPCION
Definicién del producto

La ensalada de frutas tropicales en conserva es el producto: a) preparado a partir de una mezcla de frutas
béasicas especificadas en la Seccién 1.2(a) a la que podran afadirse una o mas frutas facultativas, seguin se
especifica en la Seccion 1.2(b); b) tales frutas podran ser frescas, congeladas o en conserva; ¢) la mezcla de
frutas estd envasada con agua u otro medio de cobertura liquido adecuado y podra envasarse con
edulcorantes nutritivos y tratarse térmicamente de un modo apropiado antes o después de encerrado
herméticamente en un recipiente para evitar su alteracion.

Tipos y formas de presentacién de las frutas

El ingrediente de frutas consistird en cada uno de los tres grupos enumerados en las frutas basicas al que
podra afiadirse una o mas de las incluidas en las frutas facultativas. Las frutas deberan estar sin piel, sin
corazon, recortadas, sin semillas o deshuesadas, segun lo aplicable a la fruta respectiva en una preparacion
culinaria normal.
a) Frutas basicas

Pifias (ananéas) (Ananascomosus (L.) Merrill) - bocaditos, fragmentos, cubos, chips o trozos rizados.

Papaya (Carica papaya L.) o Mango (Mangifera indica L.) - solos 0 en combinacién - rodajas, cubos o
secciones.

Banano (especies cultivadas comestibles de Musa) - rodajas o cubos.

b) Frutas facultativas
Litchi (Litchichinensis SONN.) - segmentos enteros o rotos.
Anacardo (Anacardiumoccidentale L.) - como pulpa.
Guayaba (Psidiumguajava L.) - cuartos, rodajas, cubos o puré.
Longan (Euphorialongan (LOUR. STEUD.) - segmentos enteros o rotos.

Naranjas (Citrus sinensis (L.) OSBECK vy Citrus reticulata BLANCO) (incluidas las mandarinas) -
segmentos enteros.

Pomelos (Citrus paradisi MACFAD) - segmentos enteros o mitades.
Uvas (especies cultivadas comestibles de Vitis) - uvas enteras de cualquier variedad sin semillas.

Guinda marasca (preparada a partir de fruta conforme con las caracteristicas de Prunusavium L.) -
enteras o mitades (y deshuesadas).

Granadilla (especie cultivada comestible de Passiflora) - pulpa (carne) con o sin semillas.
Jaquero (Artocarpusintegrifolia L.) - rodajas.

Melén (Cucumismelo L.) - rodajas, cubos o bolas.

Rambutan (Nepheliumlappaceum L.) - segmentos enteros o rotos.

Melocotdn (durazno) (Prunuspersica L. BATSCH) - fragmentos, cubos o rodajas.

Peras (Pyruscommunis L.) - fragmentos, cubos o rodajas.

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Proporcién de frutas (ingredientes basicos)

2.1.1 Las frutas deberan tener las proporciones que se indican a continuacion, basadas en los pesos individuales de

fruta escurrida en relacién con el peso escurrido de todas las frutas:

Minimo Méaximo
Frutas béasicas
Pifa (ananas) 45% 65%
Papaya o mango (solos o0 en combinacion) 25% 50%

Banano 5% 20%
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Frutas facultativas

Litchi 5% 20%
Melon 5% 20%
Longan 5% 20%

Guayaba (excepto puré, como se especifica
en 2.1.2) 5% 20%

2.1.2 Las siguientes frutas facultativas no se han tomado en consideracion al determinar las proporciones de fruta,
pues su consistencia después de la elaboracion impide una determinacion exacta del peso escurrido. Se
recomienda, sin embargo, que se observen los siguientes porcentajes de los ingredientes de fruta presentes:

Minimo Maximo
Puré de guayaba (véase 2.1.1) 5% 20%
Anacardo 2% 5%
Granadilla 1% 5%
Jaquero 5% 15%
Uvas 3% 20%
Rambutan 5% 20%
Naranjas (incluidas mandarinas) 3% 15%
Guindas marascas 1% 4%
Melocotén (durazno 5% 20%
Pomelo 3% 15%
Peras 5% 20%
Sandia 5% 15%
Carambola 5% 20%

2.1.3 Aceptacion

Se considerara que un lote cumple los requisitos relativos a las proporciones de frutas cuando:

a)

b)

el promedio de las proporciones individuales de fruta (excepto las indicadas en 2.1.2) de todos
los recipientes de la muestra esté dentro de los limites requeridos para las distintas frutas; y

el nimero de recipientes que no estan comprendidos dentro de los limites de una o mas frutas
no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) de un plan de muestreo apropiado con un

NCA de 6,5. (Véanse los textos pertinentes del Codex sobre métodos de analisis y
muestreo).

2.2 Medios de cobertura

2.2.1 Laensalada de frutas tropicales en conserva puede envasarse en uno de los siguientes medios:

a)

b)

c)

d)

Agua - en cuyo caso el agua es el inico medio de cobertura;

Aguay zumo (jugo) de fruta - en cuyo caso el agua y el (los) zumo(s) (jugo(s)) de fruta de las
frutas especificadas es el Unico medio de cobertura liquido;

Zumo (jugo) de fruta - en cuyo caso uno o mas zumos (jugos) de frutas de las frutas especifica-
das, que pueden colarse o filtrarse, es el Unico medio de cobertura liquido;

Con azUcar(es) - cualquiera de los medios de cobertura anteriores (a) a (c) pueden estar
adicionados con uno o mas de los azlicares siguientes: sacarosa, jarabe de azuUcar invertido,
dextrosa, jarabe de glucosa seco, jarabe de glucosa, fructosa y jarabe de fructosa.
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Clasificacién de los medios de cobertura cuando se adicionan azucares
a) Cuando se adicionen azucares al (los) zumo(s) (jugo(s)) de fruta, los medios de cobertura
liquidos deberan tener no menos de 14° Brix, y se clasifican con arreglo a su concentracion,
como sigue:
Zumo (jugo) de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado - N0 menos de 14° Brix

Zumo (jugo) de (nombre de la fruta) muy edulcorado - no menos de 18° Brix

b) Cuando se adicionan azucares al agua o al agua y uno o mas zumos (jugos) de frutas, los
medios de cobertura liquidos se clasifican con arreglo a su concentracion, de la siguiente manera:

Concentraciones basicas de jarabe
Jarabe diluido - no menos de 14° Brix
Jarabe concentrado - no menos de 18° Brix
Medios de cobertura facultativos
Cuando no esta prohibido en el pais de venta, pueden emplearse los siguientes medios de cobertura;
Agua ligeramente edulcorada } No menos de 10° Brix,
Agua edulcorada ligeramente } pero menos de 14° Brix
Jarabe muy diluido }
Jarabe muy concentrado No menos de 22° Brix
Observancia de la clasificacion de los medios de cobertura
La concentracién del zumo (jugo) edulcorado o del jarabe se determinara como valor medio, pero ningun
recipiente podra tener un indice de Brix menor que el del minimo de la categoria inmediatamente inferior, si la
hubiere.
Criterios de calidad

Color

La ensalada de frutas tropicales en conserva deberd tener el color caracteristico de las frutas mixtas
elaboradas, con la salvedad de que sera aceptable una ligera decoloracion de las cerezas coloreadas.

Sabor

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

Textura
La textura del ingrediente de fruta debera ser apropiada para la fruta respectiva.
Defectos y tolerancias

La ensalada de frutas tropicales en conserva deberd estar practicamente exenta de defectos dentro de los
limites prescritos a continuacion.

Defecto Limites maximos

a) Piezas de fruta con macas 2 piezas/100 g de fruta escurrida
(con zonas superficiales oscuras,



CXS 99-1981

manchas que penetran en,
la fruta, y otras anormalidades)

b) Piel (basado en promedios) (considerado como
defecto Gnicamente cuando se presenta en, 0
procedente de, frutas peladas)

C) Semillas (salvo en la granadilla), material de
semillay materia vegetal extrafia

2.3.5 Clasificaciéon de "unidades defectuosas"”

6,5 cm2/500 g del contenido total

2 g/500 g del contenido total

Un recipiente debera considerarse "defectuoso" cuando no satisfaga uno o mas de los requisitos de calidad

aplicables en 2.3.1 a 2.3.4.

2.3.6 Aceptacion de lotes

Se considerara que un lote satisface los requisitos de calidad aplicables y otros que se especifican en el

parrafo 2.3.5, cuando:

(&) para los requisitos que no se basan en promedios - el nimero de "unidades defectuosas", tal como se
definen en el parrafo 2.3.5, no sea mayor que el nUmero de aceptacion (c) de un plan de muestreo
apropiado con un NCA de 6,5. (Véanse los textos pertinentes del Codex sobre métodos de analisis y

muestreo); y

(b) se cumplan los requisitos que se basan en los promedios de las muestras.

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS
Aditivos
3.1 Colorantes

Eritrosina (para colorear cerezas)

3.2 Aromatizantes

3.2.1 Aceite de laurocerezo (Unicamente para las
cerezas coloreadas artificialmente)

3.2.2 Aceite de almendras amargas (Unicamente para
las cerezas coloreadas artificialmente)

3.2.3 Aromatizantes naturales y sintéticos

3.3 Antioxidante

Acido L-ascorbico
3.4 Acidificante

Acido citrico
3.5 Endurecedores

3.5.1 Cloruro célcico
3.5.2 Lactato calcico

3.5.3 Gluconato calcico

Dosis maxima

Limitada por las BPF

10 mg/kg en el producto total

40 mg/kg en el producto total

Limitada por las BPF

700 mg/kg

Limitada por las BPF

} 350 mg/kg, solos o en combinacion
} en combinacién

} calculados como Ca
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CONTAMINANTES

Estafio (Sn) 250 mg/kg, calculado como Sn
Plomo (Pb) 1 mg/kg
HIGIENE

Se recomienda que el producto comprendido en esta norma se prepare y manipule de conformidad con las
secciones correspondientes de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), y con los
demés caédigos de practicas recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius que sean aplicables para
este producto.

En la medida compatible con las buenas practicas de fabricacion, el producto estara exento de materias
objetables.

Analizado con métodos adecuados de muestreo y examen, el producto:
- debera estar exento de microorganismos en cantidades que puedan constituir un peligro para la
salud;
- debera estar exento de parasitos que puedan representar un peligro para la salud; y
- no debera contener, en cantidades que puedan representar un peligro para la salud, ninguna
sustancia originada por microorganismos.
PESOS Y MEDIDAS
Llenado de los recipientes
Llenado minimo
Los recipientes deberan llenarse bien de fruta y el producto (incluido el medio de cobertura) debera ocupar no
menos del 90 por ciento de la capacidad de agua del recipiente. La capacidad de agua del recipiente es el

volumen de agua destilada, a 20°C, que cabe en el recipiente herméticamente cerrado cuando esta
completamente lleno.

Clasificacion de "unidades defectuosas”

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado minimo (90% de la capacidad del recipiente) del
parrafo 6.1.1 se consideraran "unidades defectuosas”.

Aceptacion

Se considerara que un lote satisface los requisitos del parrafo 6.1.1 cuando el numero de recipientes
"defectuosos”, con arreglo al parrafo 6.1.2, no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) de un plan de
muestreo apropiado con un NCA de 6,5. (Véanse los textos pertinentes del Codex sobre métodos de
analisis y muestreo).

Peso escurrido minimo

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

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

ETIQUETADO

Ademas de los requisitos que figuran en la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados
(CXS 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:
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7.1 Nombre del alimento

7.1.1 La designacion del producto debera ser “Ensalada de frutas tropicales”, “Céctel de frutas tropicales” o “Frutas
mixtas tropicales”.

7.1.2 Cuando el medio de cobertura esta constituido por agua, 0 agua y uno o mas zumos (jugos) de frutas en los
gue predomina el agua, debera declararse el medio de cobertura como parte del nombre o en la proximidad
del mismo como:

“En agua” o “Envasado en agua”.

7.1.3 Cuando el medio de cobertura esta constituido Ginicamente por un zumo (jugo) de fruta, debera declararse el
medio de cobertura como parte del nombre o en proximidad del mismo como:

“En zumo (jugo) de (nombre de la fruta”

7.1.4 Cuando el medio de cobertura esta constituido por dos o0 mas zumos (jugos) de frutas, deberad declararse
como parte del nombre o en proximidad del mismo como:
“En zumo (jugo) de (nombre de las frutas)”
o

“En zumos (jugos) de frutas”
o
“En zumos (jugos) de fruta mixtos”

7.1.5 Cuando se afiaden azUcares a uno o0 mas zumos (jugos) de frutas, debera declararse el medio de cobertura
segun sea apropiado en cada caso:
“Zumo (jugo) de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado”
0
“Zumo(s) (jugo(s)) de (nombre de las frutas) muy edulcorado(s)”
o
“Zumos (jugos) de frutas ligeramente edulcorados”
o
“Zumo(s) (jugo(s)) de frutas mixtas muy edulcorado(s)”
7.1.6 Cuando se afiaden azUcares al agua, o al agua y uno o mas zumos (jugos) de frutas, debera declararse el
medio de cobertura seglin sea apropiado en cada caso:
“Jarabe diluido” o “Jarabe concentrado”
o
“Agua ligeramente edulcorada” o “Agua edulcorada ligeramente”
o
“Jarabe muy diluido”, o “Jarabe muy concentrado”
7.1.7 Cuando el medio de cobertura contiene agua y uno o mas zumo(s) (jugo(s)) de frutas, en los que el zumo

(jugo) constituye 50% o mas, en volumen, del medio de cobertura, el medio de cobertura debera indicar la
preponderancia del dicho zumo (jugo) de fruta, tal como por ejemplo:

“Zumo(s) (jugo(s)) de (nombre de las frutas) y agua”
7.2 Listadeingredientes

7.2.1 Deberéa declararse en la etiqueta una lista completa de ingredientes por orden decreciente de proporciones de
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acuerdo con la Norma general para el etiguetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985), excepto lo
estipulado en 7.2.2y 7.2.3.

La declaracion correspondiente a las guindas marascas debera ser la siguiente:
“Cerezas coloreadas artificialmente con aromatizantes afiadidos”

Si se afiade éacido L-ascorbico para preservar el color, deberd declararse su presencia en la lista de
ingredientes de esta manera:

“Acido L-ascorbico afiadido como antioxidante”
METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
Para comprobar el cumplimiento de esta Norma, deberan utilizarse los métodos de analisis y planes de

muestreo que figuran en los Métodos de analisis y de muestreo recomendados (CXS 234-1999) pertinentes
para las disposiciones de esta Norma.



