ACUERDO N° 389.
San Salvador, 21 de junio de 2000.
EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud presentada por el Ingeniero CARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA, Director Ejecutivo del CONSEJO NACIONAL DE CYENETTAIOLOGIA,
CONACYT, relativa a que se le apruebe la Norma Salvadorefia Recomendada MELOCOTONES (DURAZNOS) EN CONSERVA NSR 67.00.12.99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucion, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero SEI$wioNd@SCIENTOS SETENTA
Y UNO, de la Sesién celebrada el veinticuatro de noviembre de mil novecientos noventa y nueve.

POR TANTO:

De conformidad al Articulo 36 Inciso tercero de la Ley del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia.

ACUERDA:

1°  APRUEBASE la Norma Salvadorefia recomendada MELOCOTONES (DURAZNOS) EN CONSERVA NSR 67.00.12.99. De acuerdo a los siginestes té

NORMA NSR CODEX STAN 14-1981

SALVADORENA
CONACYT

NORMA PARA LOS MELOCOTONES (DURAZNOS) EN CONSERVA

CORRESPONDENCIA: Esta norma es una adopcion de la Norma CODEX STAN 14-1981

ICS 67.080.10 NSR 67.00.12:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje BnoGrilteiguez Pacas, # 51, San
Salvador, El Salvador, Centro América. Tel: 226-2800, 225-6222; Fax.: 225-6255; e-mail: info@ns. conacyt.gob.sv.

Derechos Reservados
1. DEFINICIONES
1.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por melocotones (duraznos) en conserva el producto (a) preparado con melocotones (duraznos) pelados, érentos, depeds o congelados
o previamente enlatados, maduros, de las variedades comerciales para conserva que responden a las caracteristiGsidesfpaiside L., pero excluyendo
las variedades nectarinas; (b) envasado con o sin un medio de cobertura liquido adecuado, edulcorantes nutritivos yngdedeztsesoaromatizantes
apropiados para el producto, y (c) tratado con calor, en una forma adecuada, antes o después de ser encerrado herméticecimeteespara impedir su
alteracion.

1.2 TIPO VARIETAL
Los melocotones (duraznos) de distintos tipos varietales deberan llevar la denominacion:
1.2.1 Con hueso (carozo) suelto: en los que el hueso (carozo) se separa facilmente de la pulpa; o

1.2.2 Con hueso (carozo) adherido: en los que el hueso (carozo) se adhiere a la pulpa.

La exclusion de las nectarinas se ha aplicado solo por razones de elaboracién
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13 TIPO DE COLOR

Los melocotones (duraznos) que tengan diferencias varietales marcadas deberan llevar la denominacion:

131 Amarillo: tipos varietales en los que predominan colores comprendidos entre amarillo palido y naranja rojizo intenso.

1.3.2 Blanco: tipos varietales en los que el color predominante estd comprendido entre blanco y blanco-amarillo.

1.33 Rojo:tipos varietales en los que el color predominante estd comprendido entre amarillo palido y rojo naranja y con coloracjaspsatis distintas de
las de la cavidad del hueso (carozo).

134 Verde:tipos varietales en los que el color predominante estd comprendido entre verde palido y verde cuando estan totalmente maduros.

1.4 FORMAS DE PRESENTACION

14.1 Enteros:melocotones (duraznos) enteros con hueso (carozo).

142 Mitades: sin hueso (carozo) y cortados en dos partes aproximadamente iguales.

143 Cuartos: sin hueso (carozo) y cortados en cuatro partes aproximadamente iguales.

144 En rodajas:sin hueso (carozo) y cortados en sectores de forma de cufia.

145 En cubossin hueso (corozo) y cortados en partes de forma de cubo.

1.4.6 Trozos ( o trozos irregulares)sin hueso (carozo) y que abarcan formas y tamafios irregulares.

1.5 OTRAS FORMAS DE PRESENTACION

Se permitird cualquier otra forma de presentacion del producto a condicién de que:
a) Se distinga suficientemente de las otras formas de presentacion establecidas en esta norma;

b) Reuna todos los demas requisitos de esta norma, incluidos los correspondientes a las tolerancias para defectos, pesaiedquied otro
requisito de esta norma que sea aplicable a la forma de presentacion estipulada en la norma que méas se acerque aagatenpredentacion que han de
estipularse en el ambito de la presente disposicion;

C) Esté descrita debidamente en la etiqueta para evitar errores o confusién por parte del consumidor.

1.6 TIPOS DE ENVASADO

16.1 Envasado ordinario:con medio de cobertura liquido.

1.6.2 Envasado compactopracticamente todo fruto, con una cantidad muy pequefia de liquido que fluya libremente.

2. REQUISITOS

2.1 MEDIOS DE ENVASADO*

2.1.1 Cuando se emplea un medio de envasado, éste podra ser:

2111 Agua:en cuyo caso el agua es el inico medio de cobertura;

2112 Zumo (jugo) de fruta:en cuyo caso el zumo (jugo) de melocotén (durazno) o el zumo (jugo) de cualquier otra fruta compatible es el Unico medioale cob

2113 Agua y zumo(s) (jugo(s)) de fruteen cuyo caso el agua y el zumo (jugo) de melocotén (durazno), o el agua y el zumo (jugo) de otra fruta, o el agua y el zumo
(jugo) de dos o mas frutas se combinan para formar el medio de cobertura;

2114 Mezclas de zumos (jugos) de frutasn cuyo caso los zumos (jugos) de dos o mas frutas se combinan para formar el medio de cobertura;

21.15 Con azucar(es)cualquiera de los medios de cobertura anteriores pueden estar adicionados con uno o mas de los siguientes azlcasrabsadar@sacgr

invertido, dextrosa, jarabe de glucosa seco y jarabe de glucosa.

21.2 Clasificacion de los medios de cobertura cuando se adicionan azlcares:

2.1.21 Cuando se adicionan azlcares al zumo (jugo) de melocotén (durazno) o a los zumos (jugos) de otras frutas, lasobetiiva Hguidos deberan tener no
menos de 14° Brix, y se clasificaran con arreglo a su concentracién, como se indica a continuacion:

Zumo (jugo) de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado - no menos de 149 Brix

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

1
Véase el Apéndice de la Parte 1 del Volumen 5 A del CODEX alimentarius.
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21.2.2 Cuando se adicionan azucares al agua o al agua y zumo (jugo) de melocotén (durazno) o al agua y zumos (jugossiéostrasdios de cobertura liquidos
se clasificarén con arreglo a su concentracién, como se indica a continuacion:

Concentraciones basicas de jarabe

Jarabe diluido - no menos de 14° Brix
Jarabe concentrado - no menos de 18° Brix
213 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 pero menos de 14° Brjx
Agua edulcorada ligeramente No menos de 10° Brix pero menos de 14° Brijx
Jarabe muy diluido No menos de 10° Brix pero menos de 14° Brix
Jarabe muy concentrado Mas de 22° Brix
2.14 La concentracion del jarabe se determinara como valor medio, pero el contenido de ningln recipiente podra tener uniindieaategBe el del minimo de

la categoria inmediatamente inferior, si la hubiere.

2.2 OTROS INGREDIENTES

Edulcorantes nutritivos, especias, vinagre, huesos (carozos) de melocotén (durazno) y pepitas de melocoton (durazno).

2.3 CRITERIOS DE CALIDAD
231 Definiciones

231.1 Macas: alteracion del color de la superficie y manchas que contrastan claramente con el color general y que pueden penpaaEgEmialpst magullamientos,
rofia y coloracién oscura.

2.3.1.2 Roturas: se considera defecto Gnicamente en los melocotones (duraznos) en conserva en las formas de presentattadesnyecosirtos, envasados en
medios liquidos. La pieza tiene que estar separada en partes definidas; y, al aplicar aqui las tolerancias, se cortsiddigagLdeléas porciones que equivalen
a una pieza completa es una unidad.

2.3.1.3 Pieles:las que se adhieren a la pulpa del melocoton (durazno) y/o se encuentran sueltas en el recipiente.

23.1.4 Huesos (carozos)considerado como defecto en todas las formas de presentacion, aparte de los melocotones (duraznos) enteros, y excsptoes@sdo |
(carozos) enteros de melocotén (durazno) o las pepitas de melocotén (durazno) se emplean como ingredientes de adedlezan $ernonsistos de huesos
(carozos), los huesos (carozos) enteros y los fragmentos de los mismos (incluso las puntas de los huesos maduros) qupwstiagiutos. No se tienen
en cuenta los fragmentos de huesos (carozos) muy pequefios, que tienen menos de 5 mm en su dimensién mayor y no tieoetepaiilasias.

2.3.15 Recortes:considerado como defecto Gnicamente en los melocotones (duraznos) en conserva en las formas de presentacion enteroartoitadeasados
en medios de cobertura liquidos. El recortado debe ser excesivo e incluye vaciados considerables (debidos a cortedréisicassas) en la superficie de
las piezas, lo que perjudica notablemente su aspecto.

2.3.2 Color

El color del producto deberéa ser el normal para el tipo de color de que se trate. Las porciones que hayan estado evideratelméntavidad del hueso (carozo)
o de parte del mismo, y que después de enlatadas hayan sufrido alguna alteracion ligera en el color, se consideraafacthristion cormal. Los melocotones
(duraznos) en conserva que contengan ingredientes especiales deberan considerarse de color caracteristico cuandomogungaredsenteracion anormal
debida al ingrediente de que se trate.

233 Sabor

Los melocotones (duraznos) en conserva deberan tener un sabor y olor normales, exentos de olores y sabores extrafigslas prethmitones (duraznos)
en conserva con ingredientes especiales deberan poseer el sabor caracteristico que comunican los melocotones (duteanssstalasas empleadas.

2.34 Textura

Los melocotones (duraznos) deberan ser razonablemente carnosos y podran ser mas o menor tiernos, pero no deberéamsents put@ssos ni excesivamente
duros cuando estén envasados en medios de cobertura liquidos, y no deberan ser excesivamente duros cuando se presentEnesvéséolo compacto.

2.35 Uniformidad de tamafio

235.1 Enteros, mitades, cuartosen el 95 por ciento de las unidades, en nimero, que presenten maxima uniformidad de tamafio, el peso de la pieza méager no deber
mayor que el doble del peso de la pieza menor, pero, si hay menos de 20 unidades, podra prescindirse de una unidacy@uatwlars fsieza dentro del
recipiente, las piezas rotas reunidas se consideran como una sola unidad.

2.35.2 Otras formas de presentacion(no existen requisitos en cuanto a la uniformidad del tamafio).
2.3.6 Defectos

El producto deberd estar practicamente exento de defectos, tales como materias extrafias, fragmentos de huesos, pielesqaiezapiezas rotas. Algunos
defectos corrientes no deberan darse en cantidades superiores a las limitaciones siguientes:
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Defecto

Envasado con medio de cobertura liquid

D

Envasado compacto

Macas y recortes

30 por ciento, en namero

3 unidades por 500 g

Roturas(enteros, mitades,

5 por ciento, en nimero

(no aplicable)

cuartos)

Pieles (promedio) No més de 15 centimetros No més de 30 centimetros

cuadrados de superficie total cuadrados de superficie tatal

por kg por kg

Huesos (carozos) o 1 hueso (carozo) o su 1 hueso (carozo) o su

fragmentos de huesos equivalehtpor 5 kg equivalentg por 5 kg

(promedio)

2.3.7 Clasificacion de “defectuosos”
Los recipientes que no satisfagan uno o méas de los requisitos relativos a las caracteristicas que se especifican en2@2parab6 (excepto pieles y
fragmentos de huesos (carozos) que se basan en promedios) se consideraran “defectuosos”.
2.3.8 Aceptacion
Se considerara que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteristicas que se especifican en el parrafio2.3.7, cua
a) Para los requisitos que no se basan en promedios, el nimero de recipientes” “defectuosos”, tal como se definen @Bel parrafo
no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo (NCA 6,5) de los Planes de Muestreo para
Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (CAC/RM 42-1969), (véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius); y
b) Cuando se cumplan los requisitos basados en los promedios de las muestras.
2.4 ADITIVOS ALIMENTARIOS
Aromas Dosis maxima
241 Esencias naturales de frutas Limitada por las BPF
2.4.2 Otros aromas naturales y sus equivalentes sintéticos Limitada por las BRF
idénticos, excepto aquellos de los que se sabe que
representan un peligro toxico
Antioxidante Dosis maxima
Acido 1- ascorbico 550 mg/kg en el producto terminado
2.5 CONTAMINANTES

Plomo (Pb) 1 mg/kg

Estafio (Sn) 250 mg/kg, calculado como Sn

1 . . . . . . ~
Para las tolerancias de que aqui se trata, un huezo (carozo) entero; o una pieza grande, equivalente a la mitad deayohuebasiartres piezas pequefias duras, cuya masa total sea
menor que medio hueso.
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2.6 HIGIENE
2.6.1 Se recomienda que el producto a que se refieren las disposiciones de esta norma se prepare y manipule de conformideidroes dasrespondientes a la
Norma Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.241:99 “ Cédigo Recomendado de Practicas de Principios Generales de Higienentieslpy Atimlos
demas Cddigos de Practicas recomendados por la Comisién del Codex Alimantarius que sean aplicables para este producto.
2.6.2 En la medida compatible con las buenas préacticas de fabricacion, el producto estara exento de materias objetables.
2.6.3 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 pammoiroorgani
2.7 PESOS Y MEDIDAS
2.7.1 Llenado de los recipientes
2711 Llenado minimo
Los recipientes deberan llenarse bien con melocotones (duraznos) y el producto (incluido el medio de cobertura) ocupardei®@@npaociento de la
capacidad de agua del recipiente. La capacidad de agua del recipiente es el volumen del agua destilada, a 20°C, geeipareeceztado herméticamente
cuando esta completamente lleno.
27.1.2 Clasificacion de “defectuosos”
Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado minimo (90 por ciento de la capacidad del recipiente) déljparsafochsideraran “defectuosos”.
2.7.1.3 Aceptacion
Se considerara que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteristicas que se especifican en el pareafd@et Adhwro de recipientes “defectuosos”,
tal como se definen en el parrafo 2.7.1.2, no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan deOAS)rgquadNigura en los Planes
de Muestreo para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (CAC/RM 42-1969). (Véase el Volumen 13 del Cod®ius)iment
2714 Peso escurrido minimo
2.7.1.4.1 Elpeso escurrido del producto debera basarse en el peso del agua destilada, a 20°C, que cabe en el recipiemétearadate cuando estd completamente
lleno, con la excepcion de que los requisitos no se aplicaran a la forma de presentacion “enteros”.
En Jarabe concentrado En jarabe diluido y Envasado compacto
y muy concentrado muy diluido
Tipo de hueso 57 por ciento 56 por ciento 84 por ciento
(carozo)
Adherido
Tipo de hueso 54 por ciento 56 por ciento 82 por ciento
(carozo) suelto

2.7.14.2

Se considerara que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido minimo cuando el peso escurrido neeltis deifgidates examinados no sea
inferior al minimo requerido, siempre que no haya una falta exagerada en ningun recipiente.

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
Véase el Volimen 13 del Codex Alimentarius.

ROTULADO O ETIQUETADO

Ademas de los requisitos que figuran en la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO 67.10.01:98 “Norma General para el Etigsdladentes Preenvasados”,
se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:
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4.1
411

4.1.3

4.1.4

4.15
4151

4152

4153

4154

4155

4.15.6

4.2
4.2.1

20

NOMBRE DEL ALIMENTO

El nombre del producto debera incluir:

a) la denominacion de “melocotones” (duraznos);

b) la declaracién de cualquier aderezo que caracterice el producto, p. ej. “Con X", segun sea apropiado;

c) tipo varietal: “tipo de hueso (carozo) adherido” o “tipo de hueso (carozo) suelto”, segun sea apropiado.

Como parte del nombre del producto, o cerca de éste, debera incluirse:
a) el tipo de color: “amarillo”, “blanco”, “rojo” o “verde”, segin sea apropiado.

En la etiqueta debera declararse lo siguiente, de modo que el consumidor pueda distinguirlo facilmente:

a) la forma de presentacion “enteros”, “mitades”, “cuartos”, “cortados en rodajas”, “cortados en cubos”, “trozos”, o “tgalases’,
segun sea apropiado;
b) el tipo de envasado: “envasado compacto” si es de ese tipo.

Si el producto se presenta de conformidad con las disposiciones previstas para las otras formas de presentacion (sylbseticidatd.8ebera contener muy
cerca del nombre del producto, las palabras o frases necesarias para evitar error o confusién por parte del consumidor.

El medio de cobertura debera declararse como parte del nombre del producto o muy cerca del mismo.

Cuando el medio de cobertura esté constituido por agua, o agua y zumo (jugo) de melocotén (durazno), o aguazuaomasdjoges) de frutas, en los que
predomine el agua, debera declararse como:

“En agua” o “Envasado en agua’.

Cuando el medio de cobertura esté constituido Unicamente por zumo (jugo) de melocotén (durazno) o por zumo §ugapddeiiera declararse como:
“En zumo (jugo) de melocotén (durazno)” o
“En zumo (jugo) de (nombre de la fruta)”.

Cuando el medio de cobertura esté constituido por dos 0 mas zumos (jugos) de frutas, uno de los cuales puedgepdeumeldFoton (durazno), debera
declararse como:

“En zumo (jugo) de (nombre de las frutas)”, o
“En zumo (jugo) de frutas”, o
“En zumos (jugos) de frutas mezclados”.

Cuando se afiadan azucares al zumo (jugo) de melocotén (durazno) o al zumo (jugo) de otras frutas, el medio sie detleran@como:
“Zumo (jugo) de (nombre de la fruta) ligeramente edulcorado”, o

“Zumo (s) (jugo(s) de (nombres de las frutas) muy edulcorado(s)”, o

“Zumos (jugos) de frutas ligeramente edulcorados”, o

“Zumos (jugos) de frutas mezclados muy edulcorados”.

segln sea apropiado en cada caso.

Cuando se afiadan azucares al agua o al agua y un zumo (jugo) de fruta (incluido el zumo (jugo) de melocotéro(duagziaoy)zumo(jugo) de dos o
mas frutas, el medio de cobertura se declarara como:

“Jarabe diluido” o “Jarabe concentrado”, o

“Agua ligeramente edulcorada” o “Agua edulcorada ligeramente”, o
“Jarabe muy diluido” o “Jarabe muy concentrado”,

seglin sea apropiado en cada caso.

Cuando el medio de cobertura contiene agua y zumo (jugo) de melocotén (durazno) o agua y uno o méas zumo(sfrjteags))aseque el zumo (jugo) de
fruta constituye 50 por ciento o mas, en términos de volumen del medio de cobertura, el medio de envasado debera jjufidardmpicde dicho zumo (jugo)
de fruta, como por ejemplo:

“Zumo (jugo) de melocotén (durazno) y agua”, o
“Zumo(s) (jugo(s)) de (nombre de la fruta) y agua”.
LISTA DE INGREDIENTES

En la etiqueta debera declararse la lista completa de los ingredientes por orden decreciente de proporciones, de canfafiudad Salvadorefia Obligatoria
NSO 67.10.01:98 “Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados”, excepto el agua que no necesita declararse.

Si se afiade acido ascdrbico para conservar el color, deberé declararse su presencia en la lista de ingredientes corbic@cido ascé

- FIN DE LANORMA -

El presente Acuerdo entrara en vigencia a partir del dia de su publicacién en el Diario Oficial. COMUNIQUESE. (Rubrig8efiporPresidente de la
Republica). Ministro de Economia. MIGUEL E. LACAYO.



