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AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica al jugo fermentado de fruto de noni, definido en la Seccién 2 que figura a
continuacion, el cual se utiliza como alimento o ingrediente alimentario. La presente norma no se aplica al
jugo no fermentado de fruto de noni u otros productos a base del fruto, las hojas, la corteza o las flores de
noni ni a productos a base de noni destinados a fines medicinales.

DESCRIPCION
Definicion del producto

El jugo fermentado de fruto de noni es el zumo que se deriva de la fermentacion de frutas frescas de plantas
de noni, Morinda citrifolia L., de la variedad citrifoliai y de la familia de las rubiaceas.

Frutos de noni

Los frutos de noni frescos, firmes y en el punto justo de maduracion, de color entre amarillo verdoso y blanco
se recogen, se lavan y se dejan secar. De manera opcional, los frutos se pueden machacar hasta convertirlos
en pulpa (sin semillas). Los frutos que estan demasiado maduros, se han caido del arbol, estan verdes,
golpeados o deteriorados, 0 que contienen materias extrafias como palos, tallos, hojas, cortezas y raices,
deben rechazarse y no ser utilizados en la produccién de jugo fermentado de fruto de noni.

Fermentacién del jugo de fruto de noni

Los frutos enteros de noni o la pulpa de estos fermentan espontaneamente o mediante un cultivo iniciador. A
continuacion, se extrae el jugo de los productos fermentados. El jugo fermentado de fruto de noni resultante
se pasteuriza o se trata de cualquier otra forma para eliminar patégenos importantes para la salud publica.

FACTORES ESENCIALES RELATIVOS A LA COMPOSICION Y LA CALIDAD
Ingredientes
El jugo fermentado de fruto de noni tal como se define en la Seccion 2.

Jugo fermentado de fruto de noni

a) Grado Brix (sélidos solubles) minimo 5,5°

b) pH 35-3,9

c) Etanol menos del 0,5 % viv
d) Acido deacetilasperulosidico presente

e) Escopoletina presenteii

Definicion de defectos

En la medida de lo posible, el jugo fermentado de fruto de noni debera estar exento de materias objetables
(por ejemplo, hojas de noni, fragmentos de semillas, fragmentos de piel del fruto, tallos, insectos, etc.) y
elaborarse conforme a las buenas practicas de fabricacién.

ADITIVOS ALIMENTARIOS
Segun lo establecido en el &mbito de aplicacién, no se permite el uso de aditivos en el producto.
CONTAMINANTES

El producto al que se aplica la presente norma debera cumplir los niveles maximos de contaminantes
especificados para el mismo en la Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los
alimentos y piensos (CXS 193-1995)! y los limites maximos de residuos de plaguicidas establecidos por la
Comisién del Codex Alimentarius.

" Los nombres comunes del noni son: fruta del diablo, mora de la India, guanabana cimarrona, ach, mengkudu, nono,
nonu, noni y fruta del paraiso.

i Hay dos tipos: de frutos grandes con hojas ovaladas y de frutos pequefios con hojas alargadas (Wagner, Herbst y
Sohmer, 1990, The Manual of the Flowering Plants of Hawaii, Copyright 1990, Museo Bishop, Honolulu).

i |_a escopoletina esta presente de manera natural en el jugo fermentado de fruto de noni. Algunos informes han mostrado
una posible toxicidad de la escopoletina. Por tanto, el nivel de escopoletina debe mantenerse lo méas bajo posible desde
el punto de vista tecnolégico hasta que el Comité de Expertos FAO/OMS sobre Aditivos Alimentarios (JECFA) establezca
un nivel inocuo.
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HIGIENE

Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios generales de higiene de los
alimentos (CXC 1-1969)2 y otros textos del Codex pertinentes, como co6digos de practicas y cédigos de
practicas de higiene.

Los productos también deberan cumplir los criterios microbiol6gicos establecidos de conformidad con los
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbioldgicos relativos a los
alimentos (CXG 21-1997)3.

ENVASADO

Para los productos a base de jugo fermentado de fruto de noni deben utilizarse envases que salvaguarden su
calidad higiénica y organoléptica. Los materiales empleados para el envasado deben ser nuevos (para los
fines de esta norma, esto incluye materiales reciclados de calidad alimentaria). Los envases deberan
satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacién, el transporte y la conservacion apropiados del jugo fermentado de fruto de noni. Los envases
deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafios.

PESOS Y MEDIDAS
Llenado del envase
Llenado minimo

El envase debe estar bien lleno del producto y el producto debera ocupar no menos del 90 % de la capacidad
de agua del envase. Por “capacidad de agua de un envase” se entiende el volumen de agua destilada a 20 °C
gue cabe en el envase cerrado cuando esta completamente lleno.

ETIQUETADO

El producto debera etiquetarse de conformidad con la Norma general para el etiquetado de los alimentos
preenvasados (CXS 1-1985)%.

Nombre del producto

El nombre del producto debera ser “Jugo fermentado de fruto de noni”. El término “jugo de fruto de noni” se
puede sustituir por un término que se utilice normalmente para describir el producto en el pais en el que se
vaya a comercializar (por ejemplo, “jugo de nonu” o “jugo de nono”).

Etiguetado de envases no destinados a la venta al por menor

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

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Para comprobar el cumplimiento de esta norma, deberan utilizarse los métodos de andlisis y muestreo que
figuran en los Métodos de andlisis y de muestreo recomendados (CXS 234-1999)6 pertinentes para las
disposiciones de la presente norma.

NOTAS

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

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

3 FAO y OMS. 1997. Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbioldgicos relativos a los
alimentos. Directrices del Codex Alimentarius, n.° CXG 21-1997. Comisién del Codex Alimentarius. Roma.

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

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

6 FAO y OMS. 1999. Métodos de andlisis y de muestreo recomendados. Norma del Codex Alimentarius, n.° CXS 234-
1999. Comisién del Codex Alimentarius. Roma.

Los miembros de la Comision del Codex Alimentarius en la region de América del Norte y el Pacifico Sudoccidental
figuran en el sitio web del Codex: https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius
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