ACUERDO N° 433.
San Salvador, 30 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 CYENETNOLOGIA,
CONACYT, relativa a que se le apruebe la Norma Salvadorefia recomendada ZUMO (JUGO) CONCENTRADO Y AZUCARADO DE UVA TIPO LABRUNSERVADO
POR MEDIOS FISICOS EXCLUSIVAMENTE NSR 67.00.76.99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucion, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Numero $SENSindetcADIOSCIENTOS SETENTA
Y UNO, de la Sesion 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 ZUMO (JUGO) CONCENTRADO Y AZUCARADO DE UVA TIPO LABRUSCA CONSERVADO POR MEDIOS
FISICOS EXCLUSIVAMENTE NSR 67.00.76.99. De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA NSR CODEX STAN 84-1981
SALVADORENA
CONACYT

NORMA PARA EL ZUMO (JUGO) CONCENTRADO Y AZUCARADO DE UVA TIPO LABRUSCA CONSERVADO POR MEDIOS FISICOS EXCLUSIVAMENTE

CORRESPONDENCIA: Esta norma es una adopcién de la Norma CODEX STAN 84-1981

ICS 67.080.10 NSR 67.00.76:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasajerbro®ateiguez 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 CAMPO DE APLICACION

Esta norma se aplica nicamente al concentrado azucarado fabricado a partir de zumos de uva tipo Labrusca, que pesestitas clraetbor esenciales de las
uvas tipo Labrusca y que se presenta previamente envasado para la venta al por menor.

2. DEFINICIONES

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por zumo (jugo) concentrado y azucarado de uva el producto azucarado sin fermentar, pero fermentable despnéstdeién, conservado por
medios fisicos exclusivamente, obtenido mediante el procedimiento de concentracion (que se define en la Seccion@2Apsrpatérias primas que se describen
en la Seccion 2.3. El producto podra ser turbio o claro, pero debera estar exento de cristales de sales de acidatartarmd}iconcentrado y azucarado de
uva podréa ser clarificado y tener corregida la acidez.
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DEFINICION DEL PROCEDIMIENTO

El procedimiento de concentracién consiste en la separacion fisica del agua hasta que el contenido de soélidos solulilesedemmiaon del 30% m/m,
determinado con refractémetro a 20°C, sin corregir la acidez, y expresado en °Brix en las Escalas Internacionales dex8ahre$as(azlcares afiadidos) y
puede comprender la adiciéon de (1) zumo, concentrado o agua adecuados para conservar los factores esenciales de calitaaka@bogncentrado, y (2)
componentes volatiles naturales del zumo (jugo) de uva cuando éstos hayan sido extraidos anteriormente.

MATERIA PRIMA

La materia prima de que se obtenga el producto serd zumo (jugo) de uva sin fermentar, pero fermentable, obtenido medediteiemtpmecéanico de uvas
maduras tipo Labrusca en buen estado.

REQUISITOS

REQUISITOS QUE DEBE REUNIR EL ZUMO (JUGO) DESPUES DE LA RECONSTITUCION

El producto obtenido por reconstituciéon de zumo (jugo) concentrado y azucarado de uva a un minimo de 15°Brix, exclualesoaftalidos, de conformidad
con la Seccién 5.4 de esta norma, se ajustara en todos los demas aspectos a las disposiciones de la Norma SalvadorefaNGR6meeda7:99 “Norma para
el Zumo (jugo) de Uva Conservado por Medios Fisicos Exclusivamente”, que permite la adicion de los azlcares a que satiacenr&eSeccion 3.2.

AZUCARES

Podran afiadirse uno o mas de los azucares definidos por la Comision del Codex Alimentarius.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Dosis maxima

Acido citrico Limitada por las BPF
Acido malico Limitada por las BPF
Acido L-ascérbico 400 mg/kg en el producto final

Coadyuvantes de Elaboracion

Clarificantes y filtrantes aprobados por la Comision del Codex Alimentarius y empleados de acuerdo con las buwaseadepfanticacion.

Dosis maxima

Carbon vegetal Limitada por las BPF
Nitrégeno Limitada por las BPF
Anhidrido carbénico Limitada por las BPF

CONTAMINANTES
Cuando el concentrado azucarado de zumo de uva tipo Labrusca se haya reconstituido de conformidad con la Secciénrfnd destaites de contaminantes

no excederan de lo estipulado en la Seccién 2.8 de la Norma Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.07:99 “Norma para el daitbea( imwgervado por
Medios Fisicos Exclusivamente”.

HIGIENE
Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se prepare de conformidad con la Norma $abmeodataRISR 67.00.242:99

“Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas en Conserva” y a la Norma Salvadorefia Recomendada NSR 6ZdifighidiedPracticas de
Principios Generales de Higiene de los Alimentos”, recomendados por la Comision del Codex Alimentarius.

Analizado con métodos adecuados de muestreo y examen, el producto:
- estara exento de microorganismos que pueden desarrollarse en condiciones normales de almacenamiento; y

- estarad exento de toda sustancia originada por microorganismos en cantidad que pueda representar un riesgo para la salud.
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PESOS Y MEDIDAS

Llenado De Los Recipientes

Llenado minimo (con exclusién de los envases a granel).

El zumo (jugo) concentrado y azucarado de uva debera ocupar, como minimo, el 90% v/v de la capacidad de agua del eacatzd He egpa del envase es
el volumen de agua destilada a 20°C, que el envase cerrado puede contener cuando estd completamente lleno.

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
Ver Volumen 13 del CODEX.

ROTULADO O ETIQUETADO

Ademas de los requisitos de la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO 67.10.01:98 “Norma General para el Etiquetado de loP@éneasasios”, se aplicaran
las siguientes disposiciones:

NOMBRE DEL ALIMENTO

El nombre del producto sera “zumo (jugo) concentrado y azucarado de uva” precedido, o seguido inmediatamente de la diediguadiad, excepto en
aquellos paises donde las autoridades nacionales determinen que la omision de la designacién de la variedad no resaltaggeingateopara el consumidor.
La designacion de la variedad constara del nombre de la variedad de uva de que proceda el zumo concentrado. Cuandoctadoag@masete dos 0 mas
variedades, el nombre de la variedad cuyo zumo se halle presente en la proporciéon mayor ird acompafiado de las palalan@sdgydesas

LISTA DE INGREDIENTES

En la etiqueta debera figurar la lista completa de los ingredientes, por orden decreciente de proporciones, con la egoepuidseté@ necesario declarar los
componentes mencionados en la Seccién 2.2 ni los coadyuvantes de elaboracién especificados en la Seccién 3.3.1.1.

La adicion del &cido L-ascorbico debera declararse en la lista de ingredientes como sigue:

1. “&cido L-asco6rbico como antioxidante”, o

2. “antioxidante”.

REQUISITOS ADICIONALES

Se aplicaran las siguientes disposiciones especificas adicionales:

No se hara declaracion alguna respecto de la “Vitamina C”, ni figurara en la etiqueta la expresion “Vitamina C”, a meposdgaeoetontenga la cantidad de
“Vitamina C” que justifique, a juicio de las autoridades nacionales del pais en que se venda el producto, esa declarszide dicha expresion.

En la etiqueta no podréa representarse graficamente otra fruta que no sea uva Labrusca ni otro zumo (jugo) que no sem lzaipnosde.uv

Cuando el zumo (jugo) de uva concentrado y azucarado deba conservarse refrigerado, deberan darse instrucciones paiériaycenseasea necesario, para
la descongelacién del producto.

GRADO DE CONCENTRACION

En los productos preenvasados deberan figurar las instrucciones para la dilucién, indicando el volumen de agua que aSauicpsanimidad de volumen
del zumo concentrado y azucarado, para obtener un concentrado de 15°Brix, como minimo, con exclusién del azlcar afiadido.

MARCADO DE LAFECHA

La “fecha de durabilidad minima” debera declarase en mes y afio, en secuencia numérica no codificada, salvo que, cudedureeuiéats con duracion en
almacén superior a 18 meses, bastara el afio.

INSTRUCCIONES PARA LA CONSERVACION

Cuando sea practicable, las instrucciones para la conservacion deberan figurar lo mas cerca posible de la marca qehandica la f

- FIN DE LANORMA -

El presente Acuerdo entrara en vigencia a partir del dia de su publicaciéon en el Diario Oficial.- COMUNIQUESE.- (Rutrieadefior Presidente de la
Republica).- MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO.



