ACUERDO N° 442,
San Salvador, 3 de julio 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 CIENCIA
TECNOLOGIA, CONACYT, relativa a que se le apruebe la Norma Salvadorefia Recomendada ATUN Y BONITO EN CONSERVA NSR 67.00.63. 99;

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 ATUN Y BONITO EN CONSERVA NSR 67.00.63.99. De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA NSR CODEX STAN 70-1981
SALVADORENA

CONACYT

NORMA PARA EL ATUN Y EL BONITO EN CONSERVA

CORRESPONDENCIA: Esta norma es una adopcién de la Norma CODEX STAN 70-1981.

ICS 67.120.30 NSR 67.00.63:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasajemro®dtleiguez 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.

NORMA SALVADORENA NSR 67.00.63:99

1. CAMPO DE APLICACION

La presente Norma se aplica al atin y el bonito en conserva. No se aplica a los productos de especialidad que contenghb0%tenbs de
atun.
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2.1

2.2

2.3

2.3.2

2.35

DEFINICIONES

DEFINICION DEL PRODUCTO

El attin y el bonito en conserva, son los productos compuestos por la carne de cualquiera de las especies apropiadas eontiesades, envasados en
recipientes cerrados herméticamente.

- Thunnus alalunga

- Thunnus albacores

- Thunnus atlanticus

- Thunnus obesus

- Thunnus maccoyii

- Thunnus thynnus

- Thunnus tongoe

- Euthynnus affinis

- Euthynnus alleteratus
- Euthynnus lineatus

- Katsuwonus pelamis (sinénimo: Euthynnus pelamis)
- Sarda chilensis

- Sarda orientalis

- Sarda sarda

DEFINICION DEL PROCESO

Los productos tendran que haber sido objeto de una elaboracién suficiente, que asegure su esterilidad en el momentoialéz &cicomer

PRESENTACION

El producto se presentara de la siguiente manera:

Compacto (con o sin piel)el pescado estara cortado en segmentos transversales que se colocaran en la lata con los planos de sus cortesdralewsrsales p
al fondo de la lata. La proporcion de trozos pequefios o trozos sueltos en general no superara el 18% del peso escas@o del env

En trozos: pedazos de pescado, la mayor parte de los cuales tienen como minimo 1,2 cm de longitud en cada lado y mantienerolagasaiuseliradsculo.
La proporcién de trozos de carne de dimensiones inferiores a 1,2 cm no sera superior al 30% del peso escurrido del tafaémido de

En trozos pequefiosuna mezcla de particulas y pedazos de pescado, la mayor parte de los cuales tienen menos de 1,2 cm de longitud em caesédarp
la estructura muscular de la carne. La proporcion de trozos de carne de dimensiones inferiores a 1,2 cm sera supefipeab38¥udedo del contenido de la
lata.

Enmigas o desmenuzadouna mezcla de particulas de pescado cocido reducidas a dimensiones uniformes, en la cual las particulas aparecemwdepaeadas y
una pasta.

Sepermitird cualquier otra forma de presentacion, siempre y cuando:
- sea suficientemente distinta de las demas formas de presentacion estipuladas en la presente Norma;
- satisfaga todos los demas requisitos de la presente Norma;

- esté debidamente descrita en la etiqueta de manera que no induzca a error o a engafio al consumidor.
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3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

REQUISITOS

MATERIA PRIMA

Los productos estaran preparados con pescado sano de las especies indicadas en el apartado 2.1 de una calidad aptérpsca pandelsconsumo humano.

OTROS INGREDIENTES

El medio de envasado y todos los demas ingredientes utilizados, seran de calidad alimentaria y se ajustaran a todadela€odemaplicables.

DESCOMPOSICION

Los productos no contendran mas de 10 mg/100 g de histamina, tomando como base la media de la mitad de muestra analizada.

PRODUCTO FINAL

Se considerara que los productos cumplen los requisitos de la presente Norma, cuando los lotes examinados con ariégl8.8 e3gasten a las disposiciones
establecidas en la Seccion 3.7. Los productos se examinaran aplicando los métodos que se indican en la Seccion 4.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Se permitiran exclusivamente los siguientes aditivos alimentarios:

Aditivo Dosis maxima en el producto final

Difosfato sédico (sin, pirofosfato acido sédico) 10 g/kg, expresado cg@o(¢dn inclusién de los

fosfatos naturales)

Aditivo Dosis maxima en el medio de envasado

Espesantes o gelificantes (para utilizar Gnicamente

en el medio de envasado):

Carboximetilcelulosa sédica (CMC) 2,5 g/kg
Pectinas 2,5 g/kg
Agar agar

Carragenina

Goma guar 20 g/kg (total)

Goma de semillas de algarrobo Solos 0 mezclados 20 g/kg

Goma de tragacanto

Acido alginico en forma de sales de calcio,
potasio y sodio

Goma xantan
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Almidones modificados (quimicamente)

Almidones tratados por acidos (incluidas dextrinas blanca y amarilla)
Almidones tratados por alcalis
Almidones blanqueados
Adipato acetilado de dialmidon
Glicerol dialmidén

Glicerol acetilado dialmidén
Hidroxipropil glicerol dialmidén
Fosfato de dialmidén

Fosfato acetilado de dialmidén
Fosfato de droxipropil dialmidéon
Fosfato de monoalmidén
Almidones oxidados

Acetato de almidon

Hidroxipropil almidén

Solos o mezclados 60 g/kg
Solos o mezclados 60 g/kg
Solos 0 mezclados 60 g/kg
Solos o mezclados 60 g/kg
Solos o mezclados 60 g/kg
Solos o mezclados 60 g/kg
Solos o mezclados 60 g/kg
Solos o0 mezclados 60 g/kg
Solos o mezclados 60 g/kg
Solos 0 mezclados 60 g/kg
Solos o mezclados 60 g/kg
Solos 0 mezclados 60 g/kg
Solos 0 mezclados 60 g/kg

Solos o mezclados 60 g/kg

Agentes acidificantes

Acido acético

Acido citrico

Acido lactico

Limitada por BPF
Limitada por BPF

Limitada por BPF

Aromatizantes naturales, por ejemplo:

Aceites con especias

Extractos de especias

Limitada por BPF

Limitada por BPF

Aromas de humo

Soluciones naturales de humo y extractos de las mismas

Limitada por BPF

3.6

HIGIENE Y MANIPULACION

El producto final estara exento de cualquier material extrafio, que constituya un peligro para la salud humana.

Cuando se someta a los métodos apropiados de toma de muestras y examen prescritos por la Comision del Codex Alimen&predGaa),

a) estard exento de microorganismos capaces de desarrollarse en las condiciones normales de almacenamiento;

b)  ninguna unidad de muestra contendra histamina en cantidades superiores a 20 mg por cada 100 g;

Aprobados temporalmente por el Codex Alimentarius.
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3.7

3.7.2

3.74

3.8

4.1

c) no contendrd ninguna otra sustancia con inclusién de las sustancias derivadas de microorganismos, en cantidades qstitpiregiarpeligro para
la salud, con arreglo a las normas establecidas por la CCA; y

d) estara contenido en un envase exento de defectos que puedan impedir su cierre hermético.

Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se preparen en conforicodégbssigoentes:

a) en las secciones apropiadas de la Norma Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.241:99 “Cédigo Recomendado de PractioasGneraheipte
Higiene de los Alimentos”;

b)  enla Norma Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.250:99 “Cédigo Recomendado de Practicas para el Pescado en Conserva”;

c¢) enlaNorma Salvadorefia Recomendada NSR 67.00.259:99 “Cédigo Recomendado de Practicas de Higiene para los AlimentassyHosaAcidntos
Poco Acidos Acidificados Envasados”;

d) el Proyecto de Codigo de Practicas de Higiene para los Productos de la Acuicultura (en preparacién por la ComisiorAtirleDtataxs, 1994).

DEFINICION DE DEFECTOS

Una unidad de muestra se considerara defectuosa, cuando presente cualquiera de las caracteristicas que se determirten seguidamen

Materias extrafias

Cualquier materia presente en la unidad de muestra que no provenga del pescado o del medio de envasado, que no cdigstitpgeaua palud humana, y
se reconozca facilmente sin una lente de aumento o se detecte mediante cualquier método, incluso mediante el uscedeumeriantgue revele el incumplimiento
de las buenas préacticas de fabricacion e higiene.

Olor y sabor

Una unidad de muestra afectada por olores o sabores objetables persistentes e inconfundibles, que sean signo de descangpedaion

Textura
a) carne exclusivamente blanda no caracteristica de las especies que componen el producto; o
b)  carne excesivamente dura no caracteristica de las especies que componen el producto; o

c) presencia de orificios en la carne en mas del 5% del contenido escurrido.

Alteraciones del color

Una unidad de muestra con claras alteraciones del color que sean signo de descomposicién o ranciedad con manchas ddeiéfora qées del 5% del
contenido escurrido.

Materias objetables

Una unidad de muestra que presente uno o mas cristales de estruvita de mas de 5 mm de longitud.

ACEPTACION DEL LOTE
Se considerara que un lote satisface los requisitos de la presente Norma si:

a) el numero total de unidades defectuosas, clasificadas en conformidad con la Seccién 3.7 no es superior al nUmerond)adeptaaid de muestreo
apropiado indicado en los Planes de toma de muestras para alimentos preenvasados (AQL-6.5) (CAC/RM 42-1977);

b) el nimero total de unidades de muestra que no se ajustan a la forma de presentacion y a la denominacién del colpia&etdEme.3 no es superior
al nimero de aceptacion (c) del plan de muestreo apropiado indicado en los Planes para la toma de muestras de losealirasatwsgreQL-6.5) (CAC/
RM 42-1977);

c) el peso neto medio o el peso escurrido medio, segln corresponda, de todas las unidades de muestra examinadas hpess idésfamaalo, siempre que
ninguno de los envases tomado por separado presente un déficit de peso excesivo;

d) se cumplen los requisitos sobre aditivos alimentarios e higiene y etiquetado de los alimentos de las secciones 3.5, 3.6 y 5.

MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS

MUESTREO
a) El muestreo de lotes para el examen del producto final, indicado en la Seccién 3.3, se efectuara en conformidad coteloSdtlareédlimentarius FAO/
OMS para la toma de muestras de los alimentos preenvasados (1969) (AQL-6.5) (Ref. CAC/RM 42-1977);
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4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

b)  Elmuestreo de lotes para la determinacion del peso neto y del peso escurrido se realizard, cuando proceda, en conforplatadmopiado de muestreo
que satisfaga los criterios establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Las muestras que se tomen para el examen sensorial y fisico seran evaluadas por personas especialmente capacitgdasipdmseltlas disposiciones de
las secciones 4.3 a 4.5 de esta Norma, del “Cédigo de Practicas para la Evaluacion Sensorial de Pescados y Mariscasigeparép&omision del Codex
Alimentarius), del Anexo A.

DETERMINACION DEL PESO NETO

El peso neto de todas las unidades de muestra se determinard mediante el procedimiento que se indica a continuacion:

a) pesar el envase sin abrir;

b)  abrir el envase y extraer el contenido;

C) pesar el envase cerrado (con inclusién de la tapa) después de haber extraido el exceso de liquido y la carne adherida;

d) restar el peso del envase vacio del peso del envase sin abrir. El resultado sera el contenido neto.

DETERMINACION DEL PESO ESCURRIDO
El peso escurrido de todas las unidades de muestra se determinard mediante el procedimiento siguiente:
a) mantener el envase a una temperatura de 20°C a 30°C durante un minimo de 12 horas previamente al examen;

b)  abrir el envase y verter el contenido distribuyéndolo en un tamiz circular previamente pesado que tenga una mallacde alentunes cuadradas de 2,8
mmx2,8 mm;

c) inclinar el tamiz con un angulo de 17° a 20° aproximadamente y dejar escurrir el pescado durante dos minutos a patitalehrgamel producto se haya
vertido en el tamiz;

d) pesar el tamiz con el pescado escurrido;

e) determinar el peso del pescado escurrido, se obtiene restando el peso del tamiz del peso del tamiz con el producto escurrido.

DETERMINACION DEL PESO ESCURRIDO LAVADO (PARA LOS PRODUCTOS EN SALA)
a) Mantener el envase a una temperatura de 20°C a 30°C durante un minimo de 12 horas antes del examen;

b)  abrireinclinar el envase y lavar la salsa de cobertura; lavar luego el contenido con agua corriente caliente (a #@itaamobd), utilizandose una botella
para lavar (por ejemplo, de material plastico) obre un tamiz circular previamente pesado;

c) lavar el contenido del tamiz con agua caliente hasta eliminar totalmente la salsa adherida; en caso necesario, sega@Enzas las ingredientes
facultativos (especias, hortaliza, frutas). Inclinar el tamiz con un angulo de 17° a 20° aproximadamente y dejar escad@ eélipgnte dos minutos a partir
del momento en que se haya completado el lavado.

DETERMINACION DE LA PRESENTACION

La presentacién de todas las unidades de muestra se determinara mediante el procedimiento siguiente:

a) abrir la lata y escurrir el contenido, siguiendo el procedimiento indicado en 4.4;

b)  extraer el contenido y colocar en una criba de malla con aberturas de 1,2 cm de lado, equipado con una vasija recolectora;

c) separar el pescado con una espatula procurando no destruir la configuracion de los trozos. Asegurarse de que lcscadaondeperueios se coloquen
sobre las aberturas de la malla de manera que puedan caer dentro de la vasija recolectora;

d)  separar el material contenido en la vasija segun esté en forma de trozos pequefios, migas (desmenuzado) o pastagrgiésaa tiadiemleterminar el
peso de cada componente;

e) si se ha declarado que el producto se presenta en “trozos”, pesar la criba con el pescado retenido y registrar el glgzesdR@sttn criba vacia para
determinar el peso del atiin compacto y en trozos;

9 si se ha declarado que el producto se presenta en forma “compacta”, extraer de la criba los trozos de menor tamaé&eanpadar Restar el peso de la
criba para determinar el peso del atlin “compacto”.

Célculos

a) Expresar el peso del pescado en trozos pequefios desmenuzado (en migas o en forma de pasta) como porcentaje deltpésio escurrido
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b) % trozos pequefos = (Peso de los trozos pequefeso total del pescado escurrido) x 100.

c) Calcular el peso del pescado compacto y en trozos retenido en la criba mediante una resta y exprésese como poraeetgjardebopesal del pescado.
d) % pescado compacto y en trozos = (Peso del pescado compacto y err tResustotal del pescado escurrido) x 100.

e)  Calcular el peso del pescado compacto retenido en la criba mediante una resta y expresar como porcentaje del pestaledeupedoado.

9 % pescado compacto = (Peso del pescado compaPteso total del pescado escurrido) x 100.

g) Eliminar el agua adherida al fondo del tamiz utilizando una toalla de papel. Pesar el tamiz con el pescado lavado escurrido.

h)  El peso lavado escurrido se obtiene restando el peso del tamiz del peso del tamiz con el producto escurrido.

4.7 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE HISTAMINA
AOAC 977.13 (15° edici6n, 1990)

5. ROTULADO O ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma Salvadorefia Obligatoria NSO 67.10.01:98 “Norma General para el Etiquetado déob®meleneasados”, se
aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

5.1 NOMBRE DEL ALIMENTO

5.1.1 El nombre del producto que se declarara en la etiqueta sera “atiin”, o “bonito” y podra ir precedido o seguido por el nontbvelgamde la especie, con arreglo
a la legislacion y costumbre del pais donde se venda el producto y de manera que no induzca a engafio al consumidor.

5.1.2 El nombre del producto podra estar calificado o ir acompafiado de un término que describa el color del producto, siempte patabrad“blanco” se utilice
exclusivamente para el Thunnus alalunga y los términos “claro”, “oscuro” y “mezcla” se empleen Ginicamente en conformidadrowslaigentes en el pais
en que se venda el producto.

5.1.3 Forma de presentacion

La forma de presentacion estipulada en la Seccion 2.3 debera figurar junto al nombre comun.

5.1.4 El nombre del medio de envasado formara parte del nombre del alimento.

ANEXO A
EXAMEN SENSORIAL Y FISICO

Completar el examen exterior de la lata para determinar si existen defectos en el envase que afecten a la integridladsdelshiases del envase estan abombadas.
Abrir la lata y completar la determinacion del peso en conformidad con los procedimientos definidos en las secciodes 4.3 y 4.
Examinar el producto para determinar la presencia de alteraciones del color.

Extraer cuidadosamente el producto y determinar la forma de presentacion en conformidad, con los procedimientos eSettiéren.5.

S N

Examinar el producto para determinar la presencia de alteraciones del color, materias extrafias o cristales de estsevitzialdepespinas duras indica una
elaboracién insuficiente y hace necesaria una evaluacién de la esterilidad.

6. Determinar el olor, sabor y textura en conformidad con el Cédigo de Practicas para la “Evaluacién Sensorial de Pesésmiss yel@reparacion por la
Comision del Codex Alimentarius).

- FIN DE LANORMA -

2°.-  El presente Acuerdo entrard en vigencia a partir del dia de su publicacién en el Diario Oficial.- COMUNIQUESE.- (Rufirieadefior Presidente de la
Republica).- MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO.

1 Sujeto a la aprobacion por el Comité del Codex Alimentarius sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras.



