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MINISTERIO DE GANADERIA
AGRICULTURA Y PESCA
6
Decreto 161/997.- Adoptanse los reglamentos técnicos aprobados
por las Resoluciones 85/996 y 118/996, del Grupo Mercado Comun,
para el comercio de frutilla, manzanay pera.
(1.153*R)

Ministerio de Ganaderfa, Agricultura y Pesca
Ministerio de Relaciones Exteriores

Monievideo, Z1 de mayo de 1997

Visto: las resoluciones 85/96, 117/96 y 118/96 del Grupo Mercado
Comun del MERCOSUR, por las que aprueban los Reglamentos Técni-
cos MERCOSUR de ldentidad y Calidad referentes a frutilla, manzana
y pera;

Resuilando: conforme a 1o dispuesto en el Art. 38 ge! Protocolo
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Adicional al Tratado de Asuncidn sobre la Fstructura Institucional del
MERCOSUR - Protocolo de Quro Preto, aprobade por ley N* 16.712,
de 1° de setiembre de 1995, los Estados Partes se comprometen a adop-
tar todas las medidas necesarias para asegurar, en sus respectivos terri-
torios, el cumplimiento de las normas emanadas de los 6rganos del
MERCOSUR previstos en el Art. 2% del referida Protaenls;

Considerando: necesario proceder de acuerdo al comprontiso asumi-
do por la Repiiblica en ¢l Protocolo ut-supra mencionado, poniendo en
vigencia en el Derecha Positivo Nacional, las normas emanadas del Gru-
po Mercado Comita referidas precedentements:

Atento: a {o establecido por el Art. 4% de la ley N® 3.921, de 28 de
octubre de 1911 sustituido por ¢l Art. 286 de la ley N® 16.736, de 5 de
eaero de 1996 y por la ley N® 16,712, del 1° de setiembre de 19935, que
aprueba el Protocolo de Quro Preto.

E!l Presidente de la Repubiica
DECRETA:

Articule 1°.- Addptanse para ¢l comercio de frutillz (celtivares del
génera Fragaria), manzana (Malus doméstica Borhk), pera (Pyrus
communis L.), los reglamentos técnicos aprobados por resoluciones 85/
96, 117/96 y 118/96 del Grupo Mercado Comin, que se anexan al pre-
sente y forman parte del mismo.

Art. 2°.- No serd de aplicacién lo dispuesta por los decretos Nos.,
929/988, de 31 de dicicmbre de 1988 y 355/990, de 8 de agosto de 1990,
en {o referente a frutilia, manzana y pera.

Art. .- Derdganse ios Arts. 1 al 15 y 23 del decreto N® 929/988, de
31 de diciembre de 1988 con las modificaciones introducidas por los
Arts. 1% y 29 del decrete N® 355/990, de 8 de agosto de 1990, en lo
referente a frutilla, manzana y pera.

Art, 4%.- El presente decreto regird a partir de su publicacion en ¢
Diario Oficial.

Art. 5%- Comuniquese, etc. BATALLA - CARLOS GASPARRI -
ALVARO RAMOS.

MERCOSUR/SGT No, 3/COMISION DE ALIMENTOS/
FRUTILLA

ANEXO No., II

PROYECTO DE REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR PARA
LA FIJACION DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE FRUTILLA
(MORANGQ)

1. ALCANCE:

Este Reglamente tiene por objeto definir las caracteristicas de iden-
tidad, calidad, acondicionamiento, -empaque y presentacidn de frutilla
destinada al consumo «in naturaw», que se comercialice en el dmbito del
MERCOSUR,

2. DEFINICIONES

2.1. FRUTILLA: Es Ia fruta proveniente de las variedades o cultivares
del género Fragaria.

2.2. DEFECTOS GRAVES

2.2.1. Podredumbre; Paiio patoldgice y/o fisiolSgico que implique cual-
yuicr grade de descomposicion, desiniegracion o fermentacion de (0§ tejtdos.

2.2.2. Sobremaduros (passada): Fruta que presenta un avanzado es-
tado de maduracidn o senescencia, caracterizado por una coloracién
plrpura y pérdida de firmeza.

2.2.3. Cara de Gato: Fruta fuertemente deformada debido a poliniza-
cién defectuosa,

2.3. DEFECTOS LEVES

2.3.1. Dafio: Herida o lesidn de origen mecdnico, fisiolégico o causa-
do por plagas.

2.3.2. Mancha: Alteracién en la coloracién nermal de ta especic cual-
quiera sea su arigen, Se considera defecto siempre que afecte 1a puipa.
Asimismo se considerard defecto cuando supere el diez por ciento (10%)
de la superficie de la fruta,

2.3.3. Avsancia de ciliz: Fruta sin cdliz.

2.3.4. l_IJefonnada: Desviaciones manifiestas de la forma caracteristi-
ca del cultivar. [ncluido fasciacidn.

2.3.4.1. Fasciacién: Fruta defarmada dehidn 2 1a pnlinizacidn dafee-
tuosa.

2.3.5. Inmadura: Fruta que presenta hasta la mitad (1/2) de su super-
ficie sin ¢l color caracteristico de la variedad.

3. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS SOBRE TECNICAS ANA-
LITICAS.

4, COMPOSICION Y CALIDAD

4. 1. Clasificacién; Las frutillas (morangos) seran clasificadas ¢n ca-
libres (classes) y categorias (tipos).

4.1.1. Calibres (classes): Las frutillas serdn clasificadas segin el
mayor didmetro transversal en dos:

Mayor didmetro transversal (mm)
>25
2 > 15< 25

Calibres (classes)
1

NOTA: En fa ¢clase | ¢l didmerro enuc la flula inds grande y ia menor
no podrd exceder de 10 mm en cada envase.

Tolerancia: S¢ admitird hasta un quince por ciento (15%) de unida-
des no perteneciente al calibre,

El nimero de envases que no cumplan ia tolerancia de calibre no
podrd exceder e] 20% del nimero de unidades muestreadas.

4.1.2, Categoerfas (tipos): de acuerdo con las tolerancias de defectos,
tas frutilias se elasificarin en log grados indicados en la tabla I.

TABLA |
% TOTAL DE DEFECTO EN LA MUESTRA

CATEGORIA Ciravas Total

Defectos

Sobremadura  Podre- Caradegato Graves  Leves
(passada)  dumbre

EXTRA 2 1 0 2 3
CATEGORIA [ 3 1 2 3 10

Nota: Cuando todas las frutas contenidas en un envase sean fasceadas
(borboteta), no serd considerado defecto.

4.3. Requisitos generales: Las frutas deberdn tener |as caracteristi-
cas del cuitivar bien definidas, ser fisiolégicamente desarroltadas, sanas,
enteras, limpias y presentarse libres de olor y sabor extraitos y de hume-
dad externa anormal.

4.4, Otros requisitos: No serd permitida |a comercializacién de frutiila
que presente residucs y orros elementos Rocivos para la safud, por encima
de los limites admitidos entee los paises miembros det MERCOSUR.

4.5, Los parimetros de este Reglamento corresponden a valores
referenciales en frontera,

4.6. El [ote que no cumpla con los requisitos previstos en este Regla-
mento al momento de la inspeccién, no podrd ser reclasificado, permi-
tiéndose ¢l retiquetado si corresponde.

5. CONDICIONES DE EMPAQUE, ALMACUENAMIENTIU Y
TRANSPORTE

Deberdn ascgurar una adecuada conservacion del producto.
6. TOMA DE MUESTRAS

La toma de muestras se efectuard de acuerdo al Reglamento
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MERCGSUR de muestreo correspondiente. Mientras esta no exista se
aplicard 1a siguiente tabla:

TABLA [
Nuimero de¢ unidades que Minimo de unidades

componen ei lote a muestrear
00t - 010 o1
011 - 100 02
101-300 n
300 - 500 05

50t - 10.000 1% del lote

Mas de 10.000 Rafz cuadrada del numero

de unidades a muestrear
6.1. Conformacién de [a muestra conjunta y analisis.

6.1.1. Los volimenes retirados conformaran la muestra de trabajo,
analizandose todo su contenido.

6.1.2. Después del analisis toda la muestra le sera devuelta al intere-
sado,

6.1.3. El interesado tendrd derecho a solicitar upa reconsideracién
de! dictamen, para lo cual dispondra de un plaze de VEINTICUATRO
HORAS {24 HS}. En este caso se¢ procedera a nuevo muestreo.

7. ENVASES Y ROTULADO

7.1. Envases: Las cajas, cubetas (cumbucas) y materiales utilizados
deberan ser aucvos, impios y no provocar alteraciones intermas y/o
externas en la fruta. Se autoriza ¢l ¢mpleo de material con propaganda
comeccial, siempre que sean atéxicos.

7.2. Rotulado

Los envases deben ser rotulados o etiquetados en lugar de ficil vi-
sualizacién y de dificil remocién, conteniendo como minimo la siguiente
informacidn.

Nambre del producto

Nombre del Culivar. ...ttt mmnscsi e
Calibre ..o
Categorfa .........
PESO NEIO it et et
Nombre y Demicilio det Importador .

Nombre y Domiciiio de]l Empacador......
Nambee y Domicilie del Expontador ..o
Pais de origen

2002 de ProdUCCION ...oe et v sine e sane e eees b
Fecha de emMPaqUe ..o e stas e s sen s e .

(*} Se admitiré ¢l sellado (carimbo) 0 uso de etiquetas autoadhesivas
para indicar estas informaciones.
{**) Optativo. De acuerdo con la regulacion interna de cada pais.

7.3. Tolerancia:

7.3.1. Se permitiré por envase una diferencia de hasta un diez por
ciento {10%) del peso neto indicado.

7.3.1. Se permitird hasta un veinte por ciento (20%) de envases que
na cumplan la tolerancia,

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR PARA LA FIJACION
DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE MANZANA (MACA)

1.- ALCANCE

Tl presente reglamento tiene por objero definir 1as caracteristicas de
identidad, calidad, acondicionamiento, empaque y presentacién de man-
zana destinada al consumo «in naturan que se comercialice en ef Ambito
del MERCOSUR,

2.- DEFINICIONES

2.1.- Manzana (Maga): se enticnde por manzana la fruta de la espe-
vie Malus domestica Borchk.

2.2.- Defectos graves:

2.2.1.- Dario por helada: 4rea descolorida o necrosada provacada por
la accion de la helada, que supere el 5% de la superficic del fruto y/o
afecte la pulpa. i la lesién no supera el 3% de la superficie del fruto y/
o no afecta [a pulpa serd considerado defecto leve.

2.2.2.- Quemado del s0l: alteracién en ¢l color de |a epidermis y [a
pulpa causada por la accién dei sol.

2.2.3.- Herida abierta: leston sin cicagrizar de origen diverso que
puede o no afectar la pulpa.

2.2.4.- Alteraciones Fisiolégicas:

2.2.4.1.- Bitter Pit: disturbio tisiologico caractenizado por manchas
oscuras, redondeadas y deprimidas, midiendo hasta 5,0 mm de didme-
tro, con corchosidad superficial de la pulpa.

2.2.4.2.- Corchosis (cortiga): proceso de encorchamiento del freto
caracierizado par manchas superficiales, por ¢l cual afecta la pulpa y
que posee tamafic mayor que Jas de biwer pit, pudiendo deformar el
fruto.

2.2.4.3.- Corazdn Acuosa {pinge de mel): dismrbio caracwerizade
por |a presencia de zonas d¢ aspecto vilrea en 1a puipa, particularmente
cerca del corazén y en los haces vasculares primarios:

2.2.4.4.- Escaldadura; disturbio caracterizado por [a muerte de las
células epidérmicas y subepidérmicas del fruto, como consecuencia de
1a gxidacion de ciertos compuestos voldliles de la respiracion.

2.2.4.5.- Decaimiento interno (degencragdo interna): disturbio ca-
racterizado por ¢l oscurecimienta y ablandamiento {amolecimento) de ta
pulpa del fruto,

2.2.4.6.- Corazén Pardo: alteracion con pardeamiento de los tejidos
internos por efecto de baja temperatura, evelucionando desde 1a zona
media de la pulpa hacia el corazén y finalmente hacia la periferia.

2.2.4.7.- Alteracion interna por frio: pardeamiento d¢ ios tefidos
internos de la fruta causado por baja temperatura localizado en [a parte
media de la pulpa, extendiéndose hacia la superficie de [2 misma, que-
dando una zona de tejido normal entre [a epidermis y e/ tejido afectado.

2.2,4.8.- Alteracion por gases: disturbico ¢n ¢) fruto caracterizado
por manchas oscuras externas y/o internas, asi como por [a presencia de
dreas cavernosas en cualquier punto de la pulpa causada por concentra-
ciones inadecuadas de oxigeno, gas carbénice o amonfaco en la atmésfe-
ra.

2.2.5.- Alteraciones ne fisioldgicas:

2.2.5.1.- Corazén mohoso (podriddo carpelar): alteracién causada
por hongos que afecta ¢} corazén del fruto ¥ sventualmenie a pulpe.

2.2.5.2.- Congelamiento: decaimiento o descomposicién de |05 teji-
dos internos de la pulpa por efecto del descenso de la temperatura por
debajo del punto de congelamiento de ia variedad, debido a |a formacién
de cristales de hiclo.

2.2.6.- Podredumbre: daflo patolégicoe que implique cualquier grado
de descomposicién, desintegracidn o fermentacién de los tejidos.

2.2.7.- Sobremaduro (passado): fruto que presenta un avanzado es-
tado de maduracion o senescencta. S¢ considerara sobremaduro cuando
la consistencia de la pulpa de la fruta medida con penetrémetro sea
inferior a lo establecido en [a Tabla I

2.2.8.- Inmaduro: fruto que no alcanzd el estado o estadio ideal de
maduractdn para ¢ consumo. S¢ considerarad inmadure cuande la consis-
tencia de la puipa de fa fruta medida con penetrometro sea superior a lo
establecido en la Tabla .

~ 2.2.9.- Machucamiento (batida): lesién con deformacién superficial
sin rotura de la epidermis provocada per la accién mecénica.

2.2.10.- Dafo por insccto: s toda kesién causada por insecto que al
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remover la epidermis a tres {3) milimetros de profundidad sigue afcetan-

do la pulpa,

2.2.11.- Dafio por granizo: deformacidn a lesidn cicatrizada causada
por la accidn del granizo. Se considerars grave cuando ¢l fruto presente
mis de dos (2) lesiones o ¢on una superficie de 5 mm de didmetro por
tesidn.

2,2.12.- Mancha de sama; mancha causada por ¢l ataque del hongo
Venturia inaequalis (Cooke) Winter, Se considerard defecto cuando el
irea afectada superz 0,25 em2,

NOTA: El defecto corazén acuoso (piago de mel) se considerard
defecto a partic del estado moderado inclusive {estado 4), del Anexo 1 de
este Reglamento.

TABLA [: Tolerancia admitida para gl grade de maduracion

VARIEDADES MADURACION MADURACION
MINIMA MAXIMA
Fuji 19 9
Gaia 19 9
Golden y mutaciones 18 9
Granny Smith 19 11
Obhio Beauty 18 9
Red Delicious y mutaciones 18 9
Otras 18 9

Los valores corresponden a la consistencia de la pulpa de la fruta
medida con penatrdmetrn con ponta 77167 Fl resuitado se expreca en
libras de fuerza/pulgada cuadrada.

2.2.13.- Lesidn cicatrizada: es [a lesidn de origen mecdnico cuya
superficie supere 0,5 cm2 0 1,5 cm. de lacga yfo afecte la pulpa.

2.3.- Defectos Leves:

2.3.1.- Russeting: mancha superficial de color marrdn claro dspera o
tisa sin brillo. Se constderara defecto cuando supere el 5% de ia superfi-
rie det fruto No se considerara defecto en 1a cavidad pedoncular.

2.3.2.- Mancha; alteracién en la coloracién normal de {a piel de |2
fruta que supere el 5% de la superficie de la misma. No se considerard
defecto a la coloracidn rojiza en las variedades Granny Smith y Golden.

2.3.3.- Quemado de! sol: alteracion en el color de la epidermis causa-
da por [a accidn del sol.

2.3.4.- Deformacidn: desviacidn manifiesta de [a forma caracteristi-
ca del cultivar.

2.3.5.- Falta de pediinculo: fruto sin pedinculo. No s¢ consideraca
defecto para |a variedad Granny Smith. Serd considerado de forma in-
dependiente con una tolerancia méxima del 25% para todas tas catego-
rias.

2.3.6.- Deshidratacién: pérdida de agua de los tefidos de la fruta
ocasionadz per ¢l proceso de transpiracidn.

2.3.7.- Daiio por granizo deformacion o lesion cicatrizada causada
pot la accidn del granizo. Se considerard leve cuando el fruto presente
hasta dos (2) lesiones, o con una superficie de no mas de 5 mm de
didmetro por lesidn.

2.3.8.- Lesién cicatrizada: es [a lesién de origen mecénico cuya su-
perficie no supere 0,5 cm2 ¢ 1,5 cm de {argo, sin que afecte Ja pulpa.

2.3.9.- Dafio por insecto: es toda lesidn causada por insecto que al
remover la epidermis a tres (3} mm. de profundidad no afecta la pulpa.

3.- REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS S0BRE TECUNICAS
AMALITICAS.

4.- COMPOSICION Y CALIDAD
4.1.- ClasiTicacion, 1a manzana serd clasificada en:

4.1.1.- Grupo: de acuerdo al color predominante ¢n ia epidermis del fruto.

a} Rojo (vermclha): compucsto por los cultivarcs: Red, Syur,
Richared y mutaciones, Red Delicious y mutaciones (Royal Red,
Starking, Starkrimson, Red Chief), Red Gala; King David, Winesap, Red
Rome y otras similares.

b) Semi Rojo (parcialmante vermelha) o mixzta: compucato por los
cultivares: Jonathan, Royal Gala, Me ntosh, Gloster 69, Stayman
Winesep, Anna, Ohio Beaty, Princesa, Mollie's Delicious, Imperial Gala,
Rome Beauty, Delicious y otras simiiares.

¢) Rayada {rajada} o ligeramente coloreada, compussie por los
cultivares: Melrose, Braeburn, Elstar, Gala, Jonagold, Fuji, Rainha, Bra-
sil y owras similares.

d) Verde y amarilla (verde e amarela): compuesto gor los cultivares:
Granny Smith, Golder Delicious, Belgolden, Mutsu, Willie Sharp, Orin,
Yellow Newton Pippin y otros similares,

4.1.2,- Calibre:

Definicidn: ec el nitmero de fruta contenidos en 2l envage, Se consi-
derard de un mismo calibre 2 las unidades que varien en un 12% en més
0 en menos en peso ¥y ¢n un 10% en mds o en menes en didmetro o calibre
promedio.

Talarancia* <& admite Ta mezela de calikrey, dentra de un micmn
envase, siempre que la sumatoria de las unidades fuera de calibre, no
supere &l 10% y la diferencia de peso de las mismas; no sea mayor al
12%.

El nimero de envases que supere |z tolerancia, no podrad exceder del
10%.

4.1.3.- Categoria: de acuerdo con las tolerancias de defectos las man-
zanas se clasificardn en las categorias indicadas en la Tabia 1.

TABLA If: Limites miximog de defectos por categoria expresados
en porcentaje de unidades de [a muestra,

GRADOS DE SELECCION

DEFECTOS GRAVES EXTRA CATEG(Q- CATEGO-
RIA [ RIATI
DEFECTOS FISICOS
Machucamiento 2 S 2
Heriga abicria 1 3 5]
Congelamiento l 3 6
Daio por granizo 1 3 6
Daifio por helada 1 3 53
Quemada del soi 1 3 &
Le&sidn cicatrizada 1 3 6
DEFECTOS FISIOLOGICOS
Bitier Pit 1 3 6
Corchosis 1 3 6
Corazén acuosoe 1 3 6
Escaldadura 1 3 6
Decaimiento jnterno 1 k} &
Corazén pardo t 3 6
Alteracion interna por frio 1 3 6
Afteracitn pnr gacec 1 3 fa
DEFECTQS PATOLQGICOS
Corazén mohoso 1 3 5
Podredumbre 1 3 5
Mancha d¢ sarna 1 3 5
Podredumbre 1 2 3
DEFECTOS POR PLAGAS
Dano por insecto 1 3 4
OTROQS DEFECTOS
Sobremaduro l 4 6
Inmaduro 1 4 6
TOTAL DEFECTOS GRAVES 2 4 L
TOTAL DEFECTOS LEVES 5 10 15
TOTAL DE DEFECTOS 5 12 20

4.2.- Requisitos generaies: las manzanas deberdn ser bien desarrolla-
das, secas, limpias, de tamado uniforme y encoatrarse libre de olores ¥
sabores extranos.
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4.3.- Requisitos fisices, quimicos y microbiolégicoa: no scréd permi-
tida la comercializacién de manzanas que presenten residuos u otros
elementos nocivos a la salud por encima de los limites admitidos en el
imbito del MERCOSUR.

4.4.- Los pardmetros de este Raglamento corresponden a valores
referenciales en frontera.

4.5.- El lote que no cumpla con los requisitos en &ste Reglamento al
momento de la inspeccién, podrd ser reclasificado, reembalado y/o
reatiquetado para ajustarse o él. La comercinlizacién fuera de especifica
cién no podra destinarse at consumo directo «in naturas,

No se autorizard la reclasificacidn de lotes que presenten porcentaje
de podredumbre por encima del tres por ciento (3%), los que serdn
rechazados.

5.- TOMA DE MUESTRAS

Se efectuard de acuerdo al Reglamento MERCOSUR de muestreo
correspondiente. Hasta tanto, se aplicard lo siguiente:

Niimero de Unidades que

componenen el lote Minimo de Uridades a muestrear

001 - 010 01 unidad

011 - 100 02 unidades
101 - 300 04 unidades
301 - 500 Q5 unidades
501 - 10.000 1% del lota

Mis de 10.000 rajz cuadrada del ndmero de

unidades del lote
5.1.- Conformacidn de la muestra conjunta y andlisis:

5.1.1.- En caso de obtenerse un nimero de unidades de muestrec
entre 1 y 4, s¢ homegeinizard gu contenido sxtrayéadoce cien {1a0)

frutos elegidos al azar, que conformardn la muestra a analizar.

5.1.2.-Para 5 o mas unidades, se retirard comao minimo 30 frutos de
cada unidad, se homogeneizara y se formard una muestra de cien (100)
frutos para andlisic.

5.1.3.- Los restantes frutos serin devueltos al interesado, incluyén-
dose la muestra de andlisis en caso de ser soiicitada.

5 1 4 - Flinteresado tendri derechn de snlicitar iina reconsideracian
del dictamen, para lo cual dispondrd de un plazo de 24 horas. En este
casq, se procederd a un remuestreo y anilisis.

6.- ENVASES Y ROTULADO

6.1.- Los envases y materiales vtilizados en el interior de los mis-
mos, deben ser nuevos, limpios y de una materia tal que no provoque a
los frutos aiteraciones externas ni internas. S¢ autoriza ¢l emplea de
materiales y en particular de papeles o sellos, con indicaciones comer-
cialag, ciempre que la impresidn o el etiquetada ge realicen con tintas y/
o colas no tdxicas.

Los envases deben estar exentos de cualquier cuerpo extraito.

6.2.- ROTULADO: Los envases deben ser rotutados o etiguetados

an nn lugar de facil vicualizacidn de dificil remocién: conteniendo como
minimo la siguiente informacion:

- Nombre del producto
- Nombre del cuitivar
- Grupo

- Calibre .. *
- Categoria ...........
- Peso Neto {Peso liquido) .....

- Nombre y Domicilio del Importador ........cocoomvneeierincenirenens ..

- Nombre ¥ Domicilio del Empacador e

- Nombre y Domicilio del EXportador ... .

- Pais de Origen

- Zona de produccidn .
E 3

- Fecha de empaque (data de embalagem)

Nota: (*) se admitird el sellado o uso de etiquetas autoadhesivas
para indicar estas informaciones.
(**) optativo

Tolerancia en pese ncta: Sc admitird por envass hasta un 8% ¢n més
y 2% en menos del peso neto indicado en el envase. Se permitird hasta
un 10% de envases que superen la tolerancia.

Anexo 1l

CORAZON ACUDSO (PINGC DE MEL)

{ - NADA

2 - INIGCIAL (@-2 mm)

3 - LEVE [2-4 qorp)

§ - SEVERQ (> & emy)
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ANEXO

PROYECTO DE REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR PARA
LA FIJACION DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE PERA

. ALCANCE

El presente teglamento tiene por objeto definir las caracteristicas de
identidad, calidad, acondicionamiento, empaque y presentacién de pera
destinada al consuma in natura que se comercialice en el dmbito def
MERCOSUR.

[1. DEFINICIONES

A. Pera: Se entiende por pera la fruta de la especie Pyrus communis
L

B. Defectos graves:

1. Dafo por helada: drea descolorida o necrosada provocada por la
acriéin de |a hefada, que sunere el 5% de |a cuperficie del frutn y/a afacte

la pulpa.

2. Quemado de sol: alteracién en el color de Ja epidermis y la puipa
causada por la accidn del sol.

3. Herida abiena: lesién sin cicatrizar de origen diverso que puede o
no afectar {a pulpa.

4. Alteraciones fisioldgicas:

2.2.4,1. Bitter Pit: Disturbio Hisiologico caractenzado por manchas
oscuras, redondeadas y deprimidas, midiendo hasta 5 mm de didmetro,
con corchosidad superficial de 1a pulpa.

2.2.4.2. Corchosis {cortiga): Proceso de encorchamieato del fruto
caracierizado por manchas superficiales, por el cual afecta 1a puipa y
que posce lamano mayor que las de Bitter Pit, pudiendo deformar el
fruto.

-2.2.4 3. Cavidad calcinal parda (Black end): Pardeamiento y altera-

<iéa de la cavidad calicinal que pucde originar una podredumbre scca,

2.2.4.4. Escaldadura: Disturbio caracterizado por la muerte de las
células epidérmicas pudiendo también afectar las células subepidérmicas
del fruto,

2.2.4.5. Decaimiento interno (degeneragio interna): Disturbio carac-
terizado por el oscurecimiento y ablandamiento (amolecimenta} de la
puipa del fruto.

2.2.4.6. Corazén Pardo: Alteracidn con pardeamiento de los tejidos
internas por efecto de baja temperatura, evolecionando desde la zona de
la puipa hacia el corazén y finalmente hacia la periferia.

2.2.4.7. Alteracién interna por frio: Pardeamiento de los tejidos in-
ternos de la fruta causados por ia baja temperatura localizado en la parte
media de la pulpa, extendiéndose hacia la superficie de la misma, que-
dando una zona de tejide normal entre [a epidermis y el tejido afectado.

2.2.4.8. Alteracién por gases: Disturbio en el fruto causado por
inadecuada concentracidn de gases en la atmdsfera.

2.2.5. Alteraciones internas no fisioldgicas:

2.2.5.1. Corazén mehoso (podriaddo carpelar): Alteracion causada
por hongos que atacan el corazdn del fruto y eventualmente la pulpa.

2.2.5.2. Congelamiento: Decaimiento o descomposicién de los teji-
dos internos de {a pulpa por efecto del descenso de la temperatura por
debajo del punto de congelamiento de la variedad, con formacidn de
cristaies de hielo.

2.2.6. Podredumbre: dafo patolGgico que implique cuziquier grado
de descomposicidn, desintegracidn o fermentacidn de los tejidos.

2.2.7. Sobremaduro (passado): Fruto que presenta un avanzado es-
tado de maduracién o censscencia. Se considerari sabramaduro cuzndo
la consistencia de la pulpa de la fruta medida con penetrémetro sea
inferior a lo establecido en la Tabla [.

TABLA { Tolerancia admitida para el GRADO DE MADURACION
{(en ¢! momento de la inspeccion)

PRESION PRESION
MINIMA MINIMA
EN LIBRAS EN LIBRAS
VARIEDADES /PULG2 VARIEDADES PULG?
RED BARTLETT 12 BEURRE BOSC 9
WILIAMS BARTLETT 12 BEURRE D'ANJOU 9
PACKAM'S TRIUMPH 10 BEURRE GIFFARD 8
SANTA MARIA 12 BEURRE HARDY 8
A, FETTEL 12 CLAPP'S FAVORITE 8
CONFERENCE 12 WINTER BARTLETT 10
WINTER NELIS 10 OTRAS 10

Los valores corresponden a consistencia de puipa de 1a fruta, medi-
da con penetrémetro con punta 5/16. El resultado se expresa en libras de
fuerza/pulgada cuadrada.

2.2.8. Inmadura: S¢ considerm inmadure cuandw la consistcnvia de la
pulpa de ta fruta, medida con penetrémetro con punta 5/16, sea superior
a 21 libras de fuerza/pulgada cuadrada,

2.2.9. Machucamiento (batida): Lesion con deformacidn superficial
sin rotura de la epidermis provogada por la accidn mecinica.

2.2.10. Daiio por insecto: es toda lesién causada por insecte que al
cemover la epidermis a no mds de tres (3) milimetros de profundidad
sigue afectando la pulpa.

2.2.11. Dano por granizo: deformacién y/o lesion cicatrizada causa-
da por la accidn del granize. Se considerard grave cuando ¢l fruto presen-
te mas de dos (2} lesiones y/o coa una superficie de mds de 5 mm de
didmetro por lesidn.

2.2.12. Mancha de sama: mancha causada por el alaque del hongo
Venturia pirina {Aderb). Se considerard defecto cuando el irea afectada
supere los 0,25 cm2.

2.2.13. Rameado (raspado): lesién superficial causada por rozamiento
del fruto contra estructuras de la planta que provoca subesiticacion de la
epidermis y que supere | ¢m2 y/o 3 cm de largo yfo deformacion.

2.3. Defectos leves:

2.3.1. Runscting: mancha superficial de vcolur marrdn dsperd o lisa
sin brillo. Se considerari defecto cuando supera ¢t 10% de la superficie
del fruto. En la variedad Packam’s Triumph se considerard defecto cuan-
do supera el 25% de la superficie del fruto. No se considerara defecto
cuando el russeting €s de origen genético o caracteristico varietal, por
ejemplo en los siguientes cultivares:

- WINTER NELLIS

- BEURRE HARDY

- GENERAL LECLERC
- ABATE FETTEL

- CONFERENCE

- BEURRE BOSC

- HIGHLAND

- KAISER

2.3.2. Mancha: alteracidn en la coloracidn normal de la piel de la
fruta que supere el 5% de la superficie de [a misma. No se considerard
defecto la coloracidn rojiza ea los cultivares: WILLIAMS ¥ D'ANIOU.

2.3.3. Deformacidn: desviacidn de ta forma caracteristica del culti-
var,

2.3.4. Deshidratacion: pérdida de agua de los tejidos de la fruta
ocasionada por el proceso de transpiracion.

2.3.3. Mancha de sarna: mancha causada por ¢l alaque det hongo
Venturia pirina (Aderb). Se considerari defecto cuando el dreq afectada
seaigual o inferiora 0,25 cm2.

2.3.6. Quemado del Sol: Fruto que presenta dreas descoloridas o
necrosagas en su epidermis par la accion gel 501,

2.3.7. Dafio por granizo: deformacidn y/o lesién cicatrizada causada
por la accién del granizo. Se considerard leve curando el fruto presente

CARILLA N¢ 14



N° 24,793 - Mayo 29 d¢ 1997

= DIARIO OFECIAL =

423-A

nadta dus (2} lesivnss, y/o con una superficic do no méa de $ mm de
didmetro por lesidn.

2.3.8.- Lesion cicatrizada: es toda lesidn de origen mecédnico cuya
superficie no supere 4,5 cm2 y un largo mayor a 1,5 cm.

2.3.9.- Dafio por insecto: ¢s toda lesidn causada por insecto que al
rermover la epidermis a tres (3) mm de profundidad no afecta la pulpa.

2.3.10.- Dane peduncular: defecto ocurrido por accidn mecinica que
provoca la ausencia total, parcial o ia ruptura del pedunculo. Serd consi-
derado de forma independient¢ con una tolerancia maxima del 25% para
todas las categorias.

2.3.11.- Rameado (raspado): lesién superficial causada por roza-
miento del fruto contra estructuras de la planta que produce una

suberificavion de la cpideimis que no superc de | om2 y/o 3 ¢m d< largo.

3.- REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS SOBRE TECNICAS
ANALITICAS.

4. COMPOSRICION ¥ CALIDAD
4,1.- Clasificacién, Ja pera seré clasificada en:

Categoria, por su calidad.
Calibre {classe), por el nimero de frutas contenidas ¢n ef envase.

4.1.1.- CATEGORIA: De acuerdo con las tolerancias de defectos,
las peras se clasificardn en los grados indicados en la TABLA 11

Tabla f[. Limites maximos de defectos por categoria expresados en
porceniaje de unidades de la mucsira

CATEGORIA
DEFECTOS GRAVES EXTRA | n
DEFECTOS FISICOS
DANQS POR HELADA l i) [
QUEMADO DE SOL [ 3 6
HERIDA ABIERTA ! 3 6
CONGELAMIENTO ! 3 6
DANO POR GRANIZO ! 3 6
RAMEADO (RASPADQ) 2 5 8
MACHUCAMIENTO (BATIDA) 2 5 8
DEFECTOS FISIOLOGICOS
BITTER PIT ! 3 6
CORCHOSIS (CORTICAY t 3 6
CAVIDAD CALICINAL ! 3 6
ESCALDADURA } 3 6
DECAIMIENTO INTERNQ ! 3 6
CORAZON PARDO i 3 6
AITERACION POR FRIO | 3 6
ALTERACION POR GASES i 3 6
DEFECTOS PATOLOGICOS
CORAZON MOHOSO
(PODRIDAO CARPELAR) ] 3 5
PODREDUMDRE 1 2 3
MANCHA DE SARNA ] 3 5
DEFECTOS POR PLAGAS
DANOS POR INSECTOS I 3 4
OTROS DEFECTOS
SOBREMADURQ (PASSADQ) 1 4 6
INMADURO | 4 6
TOTAL DE DEFECTOS GRAVES 2 6 0
TOTAL DE DEFECTOSLEVES 5 10 15
TOTAL DE DEFECTOS b 12 20

4.1.2.- CALIBRE (classe): ¢s ¢l numero de frittos contenidos en ¢l
envase,

Se considerara de un misme calibre (classe), a [as unidades gue va-
rien en un 12% en mas 0 en menos en peso ¥ en un 10% en mds o en
menas ¢n didmetro o calibre promedio.

Tolerancia; se admite la mezcla de calibres, dentra de un mismo
envas¢ siempre quc la sumatoria de las unidades fucra de calibre, no
supers ¢l 10% y la diferencia de peso de las mismas; no sea mayor al
12%.

4.2. Requisitos generales: Las peras deberdn catar desamvoiladas, sc-
cas, limpias, d¢ tamafio uniforme y encontrarse libre de olores y sabores
exiraflos.

4.3. Requisitas fisicos, quimicos y microbiolSgicos: No sera permi-
tida la Comercializacién de peras que presenten residuos u atros ele-
mentos nocivos a la salud por encima de tos Hmites admitidos en el
ambito del MERCOSUR.

4.4, Los parAmetros de este Reglamento corresponden a valores
referenciaies en {rontera.

4.5. El lote que no cumpla con {os requisitos previstos en esie regla-
mento al momento de la inspeccién podra ser reclasificado, reembalado
y/o reetiquetado para ajustarse & 1. La comercializacion fuera de espe-
cificacién no podra destinarse al consumo directo in natura.

Mo se autorizard la reclasificacién de lotes que presenten porcenta-
jes de podredumbre por encima del tres por ciento (3%), los que seran
rechazados.

5. TOMA DE MUESTRAS

Se efectuara de acuerdo al Reglamento MERCOSUR de muesireo
correspondiente. Hasta tanto, sc aplicard lo siguiente:

Numero de Unidades que Minimo de Unidades a

componen et lote muestrear
001 - 010 01 unidad
Gl1- 100 02 unidades
101 - 300 04 unidades
301 - 500 05 unidades
501 - 10,000 1% del lote
Mis de 10.000 raiz cuadrada del nimero de uni

dades del lote
5.1.- Conformacidn de la muestra conjunta y anélisss:

5.1.1.- En caso dec obtenerse un namero de unidades de muesteeo
entre 1 y 4, se homogencizara su contenido extrayéndose cien (100)
frutos etegidos al azar, que conformardn la muestra a analizar.

5.1.2.- Para 5 o més unidades, se retirard como minimo 30 frutos de
cada unidad, s¢ homogeneizari su contenido extrayéndose cien {100)
frutos para andlisis.

5.1.3.- Los restantes frutos secdn devueltos al interesado, incluyén-
dose ta muestra de andlisis en caso de ser solicitada.

5.1.4.- Elinteresado tendra derecho de solicitar una reconsideracion
del dictamen, para o cual dispondrd de un piazo de¢ 24 horas. En este
caso, sc procederd a un remuestreo y andlisis.

§.- EMVASES Y ROTULADO

6.1.- ENVASES: Las peras serin ecmpacadas, en cnivases nucvos,
resistentes, limpios y secos, que no transmitan olores y sabores extra-
fios a la mercaderia.

6.2.- ROTULADQ: Los envases deben ser rotulados o etiquetados
en un lugar de facil visualizacién y de diflcil remocién, conteniendo
como minimo la siguiente informacién:

- Nambre del producto

- Nombre de cultivar

- Calibre .o drt e s s ras st et .
- Categoria

- Peso Neto {Peso liquido)

- Nombre y Domicilio del Importador ...

- Nombre ¥ Domicilio del Empacador ..
- Nombre y Domicilio def Exportador ................

- Pafs-d¢ Origen

- 2008 d€ PTOAUCCION wovvvvee v s ssarsvassssrsreeessmmsses eessinsess b
- Fecha de empaque (data de embalagem) oo eeeeceececececcvaer e *

Nota: (*) se admitird el sellado o uso de etiguetas autoadhesivas
para indicar estas informaciones.
{**) optative.

Tolerancia cn pesw nctu. 3¢ admitird per ecnvase hasiaun 8‘3‘4 en mAis
y 2% ¢n menos del peso neto indicado en el envase. Se peemitird hasta
un 10% de envases que superen la tolerancia.
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