02/08/2001

BEBIDA FERMENTADA DE NARANJA

Ante la propuesta elevada por la Comision Técnica Asesora en Material de Alimentos referida a la
bebida fermentada de naranja el Presidente de la Republica en acuerdo con los Ministros de Salud
Publica; Economia y Finanzas; Industria, Energia y Mineria y de Ganaderia, Agricultura y Pesca,

aprobo el siguiente decreto:

VISTO: el Reglamento Bromatologico Nacional aprobado por el Decreto N° 315/994 de 5 de julio de
1994;

RESULTANDO: que la Comision Técnica Asesora en Materia de Alimentos eleva propuesta de
incorporacion de la bebida fermentada de naranja al Capitulo 26 del mencionado Reglamento,

aprobada por unanimidad de sus miembros;

CONSIDERANDO: lo informado por la Direccion General de la Salud y la Division Juridico-
Notarial del Ministerio de Salud Publica;

ATENTO: a lo expuesto;
EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
DECRETA:
Articulo 1°.- Incorpdrase al Capitulo 26 del Reglamento Bromatologico Nacional (Decreto
N° 315/994 de 5 de julio de 1994), la Seccion 4: Otras Bebidas Alcoholicas Fermentadas, la que
quedara redactada de la siguiente manera:

Definiciones

Articulo 26.4.1 Bebida alcohdlica fermentada de naranja es la bebida obtenida por la fermentacion
alcohdlica del jugo de naranja, gasificada o no.

Articulo 26.4.2 De acuerdo al contenido de azucar se distingue tres tipos de bebida alcohodlica
fermentada de naranja:

a) seco: bebida fermentada de naranja que no excede en el producto terminado los 9 grados Brix,
gasificada o no;

b) abocado: bebida fermentada de naranja que no excede en el producto terminado los 11 grados Brix,
gasificada o no;

¢) dulce: bebida fermentada de naranja que no excede en el producto terminado los 15 grados Brix,
gasificado o no.

Articulo 26.4.3 Cuando se adicionan estas bebidas con gas carbonico podran ser denominadas como
espumoso, espumante o frizzante.

Disposiciones generales

Articulo 26.4.4 La bebida fermentada de naranja debera cumplir con las caracteristicas y composicion
que se indica a continuacion:



1. Caracteristicas organolépticas:

a) color: tonalidades verde amarillas brillantes:
b) aroma: intenso olor a naranjas maduras;

¢) sabor: suave, fresco y frutal;

d) aspecto: observado directamente o por transmision debera presentarse limpido, sin turbidez o
depositos perceptibles.

2. Caracteristicas fisico quimicas:

a) grado alcoholico real: superior a 4.5 ¢ inferior a 9 grados GL;

b) acidez volatil: no debe ser superiora 1,5 gramos por litro expresados en acido sulfurico;

¢) acidez total: minima de 0.5 g por litro y maxima de 1g por litro, expresada en acido citrico;
d) pH: de 2.8 2 3.9;

e) solidos solubles totales: inferior a 15 grados Brix.

Articulo 26.4.5 En la rotulacion de este producto debera consignarse la graduacion alcoholica
expresada en grados GL.

Articulo 26.4.6 Se admite en la bebida fermentada de naranja el uso de los siguientes aditivos con la
funcion de conservador:

N° Codex Nombre del aditivo limite maximo (mg/Kg)

201 acido sorbico 250

202 Sorbato de potasio 250 (expresado como acido
sorbico)

203 Sorbato de sodio (expresado como acido sorbico)

204 Anhidrido sulfuroso 250 (expresado como SO2)

Cuando se utilice mas de uno de estos aditivos la suma total de sus concentraciones no debe ser
superior al limite maximo establecido para ninguno de ellos de acuerdo a lo establecido en el articulo
3.5.2 del mencionado Reglamento.--

Articulo 2°.- Incorporase a la Lista de Aditivos para Bebidas Alcohdlicas Fermentadas del Capitulo
26y ala Lista Positiva de Aditivos - Anexo 11 del Capitulo 3 - Aditivos Alimentarios del Reglamento
Bromatologico Nacional (Decreto 315/994), los items autorizados para la bebida alcohdlica
fermentada de naranja.

Articulo 3°.- Comuniquese, publiquese.



