M INISTERIO DE EcoNOMIA
RAMO DE ECONOMIA

ACUERDO NO. 479.
San Salvador, 10 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 CYERETGANOLOGIA,
CONACYT, relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia Recomendada: ZANAHORIAS EN CONSERVA NSR 67.00.99: 99; y
CONSIDERANDO:
Que la Junta Directiva de la citada Institucion, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Numero $EN8nuelcABOSCIENTOS SETENTA'Y UNO,
de la Sesion celebrada el 24 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: ZANAHORIAS EN CONSERVA NSR 67.00.99.99. De acuerdo a los siguientes términos:
NORMA NSR CODEX STAN 116-1981

SALVADORERNA
CONACYT

NORMA PARA ZANAHORIAS EN CONSERVA

CORRESPONDENCIA: Esta norma es una adopcion de la Norma CODEX STAN 116-1981

ICS 67.080.20 NSR 67.00.99:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencias y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, PasajeenoGroiiriguez 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. DEFINICION

Zanahorias en conserva es el producto (a) preparado a partir de raices limpias, sanas, de variedades de zanahoyiesr(frltiesresn las caracteristicas
de la especie Daucus carota L. de las que se han quitado las hojas, apices verdes y piel; (b) envasado con agua guitio apedpddo, que puede contener
edulcorantes, condimentos y otros ingredientes apropiados para el producto; y (c) tratado por el calor de modo adecdadpw@aatedaberse encerrado
herméticamente en un recipiente para evitar su alteracion.

2. REQUISITOS
Puede emplearse cualquier variedad de zanahorias adecuadas (cultivar).

2.1 FORMAS DE PRESENTACION
a) Enteras

i) Cultivares coénicos o cilindricos (p. €j., variedades Chantenay y Amsterdan) Zanahorias que después de la elaboracéincatieneracion
original aproximada. El diametro méaximo de las zanahorias, medido en angulos rectos con relacion al eje longitudinatcedetetie €0 mm y
la variacién entre la zanahoria de diametro maximo y la de didmetro minimo no debe pasar de 3:1.

i) Cultivares esféricos (Zanahorias “Paris”): zanahorias en completo estado de madurez, de forma casi redonda y ehdéscetmtz e cualquier
direccion, no excede de 45 mm.

b) Pequefias enteras
i) Cultivares coénicos o cilindricos: zanahorias enteras que tengan un diametro no superior a 123 mm y una longitud nd.e0perian.a
ii) Cultivares esféricos: zanahorias enteras con un didmetro no superior a 18 mm en cualquier direccién.

1 Para evitar las posibles confusiones que para el consumidor de algunos paises donde se emplea el idioma inglés seldertilendaiod de esta designacion en
inglés: “Baby whole”, un pais al aceptar la norma podria exigir que se designen de otro modo.
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Mitades: zanahorias cortadas en dos por su eje longitudinal, de modo tal que se obtengan dos mitades aproximadamente iguales.
Cuartos: zanahorias cortadas en cuatro secciones aproximadamente iguales, mediante dos cortes en angulo recto segun el &je longitudina

Cortadas longitudinalmente: zanahorias cortadas longitudinalmente, sea en forma lisa u ondulada, en cuatro o mas piezapxi@adamente igual.
No deberan tener menos de 20 mm de longitud y mas de 5 mm de ancho en la anchura maxima.

Rodajas o anillos: zanahorias cortadas en angulos rectos con relacién al eje longitudinal, sea en forma lisa u ondlitdde ema@spesor maximo de
10 mm y un diametro méximo de 50 mm.

Cubos: zanahorias cortadas en cubos con aristas no mayores de 12,5 mm.

Julienne, Estilo francés, o Shoestring: zanahorias cortadas longitudinalmente, sea en forma lisa u ondulada, en ti@s tréassecsal no debe exceder
de 5 mm (medida en el lado més largo de la seccion).

Doble cubo: zanahorias cortadas en unidades uniformes de seccién transversal cuadrada y cuya dimensién més larga exsapraeéhtntdende la mas
corta. La dimensiéon mas corta no debe exceder de 12,5 mm.

Trozos o piezas: zanahorias enteras cortadas transversalmente en secciones con un espesor mayor de 10 mm, o zanphuiizs emenitades y luego
cortadas transversalmente en secciones, o trozos de zanahorias que pueden ser de forma y tamafio irregulares y mas aodajas quel leubo doble.

Dedos: secciones de zanahorias enteras cortadas en trozos de por lo menos 40 mm de longitud y didmetro inferior o igual a 23 mm

OTRAS FORMAS DE PRESENTACION
Se permitira cualquier otra forma de PRESENTACION del producto a condicién de que:
Se distinga suficientemente de las otras formas de PRESENTACION establecidas en esta forma;

Reuna todos los demas requisitos de esta norma, incluidos los correspondientes a las tolerancias para defectosiqygsoussguier otro requisito de
esta norma que sea aplicable a la forma de PRESENTACION estipulada en la norma que mas se acerque a la forma o forma\HO@REBENan de
estipularse en el ambito de la presente disposicion;

Esté descrita debidamente en la etiqueta para evitar errores o confusiéon por parte del consumidor.

TIPOS DE ENVASADO
“Envasado liquido” cuando se emplea un medio liquido; o

“Envasado en vacio” o “Cobertura en vacio”, si el medio de cobertura liquido no excede del 20 por ciento del pesaleleprddtaito y el recipiente
se cierra bajo condiciones que crean un elevado vacio en el mismo.

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
INGREDIENTES BASICOS

Zanahorias y medios de cobertura liquidos apropiados para el producto.

INGREDIENTES FACULTATIVOS
Sal (cloruro de sodio).
Sacarosa, jarabe de azucar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa, jarabe de glucosa deshidratada, fructosa y jasabe de fruct

Hierbas aromaticas y especias; caldo o zumo (jugo) de hortalizas y hierbas aromaticas (lechuga, cebolla, etc.); adessmmsd®una 0 mas hortalizas
(lechugas, cebollas; trozos de pimientos verdes o colorados, o mezcla de ambos) hasta un méaximo del 10 por cientdrigkmiehelegetal escurrido.

Mantequilla, margarina, u otros aceites y grasas animales o vegetales comestibles. Si se afiade mantequilla 0 mapm@ditmswptebe ser inferior al
tres por ciento del producto final (contenido total).

Salsa de queso: que contenga queso en cantidades que den a la salsa el sabor caracteristico del queso empleado.

Almidones - naturales (nativos), fisica o enzimaticamente modificados-Gnicamente cuando la mantequilla u otros aceseanynuaes o vegetales
comestibles son ingredientes (véase la seccion 3.1)

CRITERIOS DE CALIDAD

COLOR

El color del producto, incluido el medio de cobertura, debera ser normal.

SABOR

Las zanahorias en conserva tendran sabor y olor normales exentos de sabores y olores extrafios al producto.
TEXTURA

Las zanahorias deberan estar razonablemente libres de unidades que sean demasiado fibrosas o duras.
DEFECTOS Y TOLERANCIAS

Las zanahorias en conserva deberan estar razonablemente exentas de defectos y no deberan exceder de los limites ajoerg@iratia@mcon respecto a

los distintos defectos.

a)

Materias vegetales extrafias: hojas o materiales vegetales de la planta de la zanahoria u otros materiales vegetalesitemtidosgleliberadamente como
ingredientes.
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Tolerancia: 1 pieza por cada 1000 gramos, basada en el contenido total de todos los recipientes de la muestra (esto és,|promestra).

b) Otros defectos: los defectos que no sean materiales vegetales extrafios deberan ajustarse a las limitaciones queedeCingitrar gren el Cuadro Il en

relacién con las distintas formas de PRESENTACION.

Los tamafios de la unidad de muestra correspondientes a “Otros defectos” son los siguientes:

i) Enteras - 4Qunidades
i) Pequefias enteras, mitades, cuartos, cortadas

longitudinalmente, trozos, dedos - 80 unidades
iii) Cubos, dobles cubos, julienne, rodajas o anillos - 400 gramos,

peso escurrido.

TABLA 1

Enteras, Pequefias enteras, Mitades, Cuartos, Cortadas

longitudinalmente, Trozos, Dedos

CATEGORIA

DEFECTO Menor Mayor

Grave

a) Macas- partes de color anormal o con manchas
b)  -hasta30 mfm X
c) -de30a200min X

- 200 mm2, o cualquier parte muy oscura o negra de

mas de 30 mm2

d)  Dafios mecanicos - producidos por roce o magullamiento durante el envasafio
- ligeramente rozadas X

- magulladas o rotas o agrietadas X

e) Deformaciones - deformaciones anormales o grietas de crecimiento X
- ligeramente deformadas

- materialmente deformadas X

9 Sin pelar - parcialmente sin pelar
- ligeramente defectuosas X

- materialmente defectuosas X

g) Fibrosas - unidades duras o lefiosas debido al desarrollo de fibras X
- ligeramente defectuosas X
- materialmente defectuosas

- gravemente defectuosas

h)  Verdes - unidades con apices verdes, salvo las pequefias enteras y
las Enteras
- ligeramente defectuosas X
- materialmente defectuosas X
“Enteras”

- materialmente defectuosas

Tolerancias para los defectos (nimero méaximo permitido)

Pequefias enteras, mitades, cuartos, cortadas longitudinalmente, trozos, dedos

Muestra de 80 unidadesTotal para todos los defectos: 13 por unidad de muestra, a condicién de que no haya mas de 10 mayores y graves comidsatioayngrave.

Enteras

Muestra de 40 unidadesTotal para todos los defectos: 13 por unidad de muestra, a condicién de que no haya mas de 5 mayores y graves comidésatosryngrave.




TABLA 2

Cubos, Dobles cubos, Julienne y Rodajas o Anillos

Definicién de los defectos

a) Unidad desintegrada:la que esta deformada o desintegrada, hasta el punto de que la forma original ha desaparecido o no se puede reconocer.
b) Unidad con macasia que tiene manchas verdes u oscuras o trozos de piel, hasta el punto de que pueda gravemente afectado su aspadtaleltdronoestiblg.

¢) Unidad fibrosa: la que tiene una textura fibrosa, hasta el punto de que la calidad comestible queda gravemente afectada.

Tolerancia para los defectos

Total para todos los defectos: 50 gramos por cada unidad de muestra de 400 gramos, a condicion de que ningun dete@tpg(@yajbjebase por si solo 25 gramos por
unidad de muestra.

2435 CLASIFICACION DE “DEFECTUOSOS”

Una unidad de muestra que exceda del nimero total de las tolerencias aplicables a los Cuadros 1y Il (seccién 2.48td)iosti®salidad (secciones 2.4.3.1
- 2.4.3.3.) debera considerarse “defectuosa”.

24.3.6 ACEPTACION

Se considerara que un lote satisface los requisitos de calidad aplicables que se especifican en la seccion 2.4.3 cuande ‘&lefénieosos”, tal como se
define en la seccién 2.4.3.5, no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo (NiGiré, & tpefPlanes de Muestreo
para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (CAC/RM 42-1969), (véase el Volumen 13 del Codex Alimentexsgdarde las
tolerancias establecidas para las materias extrafias innocuas que se basan en el promedio de la muestra (seccion 2.4.3. 4(a)).

2.5 ADITIVOS ALIMENTARIOS
251 ESPESANTES

Utilizables unicamente cuando se empleen mantequilla u otros aceites o grasas vegetales o animales comestibles coesceimgretkenasado con salsa”.

NORMA SALVADORENA NSE 67.00.99:99

2511 ALMIDONES MODIFICADOS
Dosis Maxima
Almidones tratados por &cidos )
Almidones tratados por alcalis )
Almidones blanqueados )
Dialmidén fosfato )
Dialmidoén fosfato, fosfatado )
Monoalmidén fosfato )
Acetato de almidon )
Hidroxipropilalmidon ) 10g/Kg, solos o en combinacin
Dialmidén glicerol, hidroxipropilo )
Dialmidoén fosfato, acetilado )
Dialmidén glicerol, acetilado )
Dialmidén glicerol )
Almidones oxidados )

Dialmidén fosfato, hidroxipropilo )

2.51.2 GOMAS VEGETALES

Goma arabiga )
Carragenina )
Goma guar ) 10 g/Kg, solos o en combina&ion

1 La dosis maxima se refiere a una dosis maxima general para los agentes espesantes.
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2.8.1.3

Goma de garrofin (algarrobo) )

ALGINATOS

Alginato amoniaco )
Alginato célcico )
Alginato potasico ) 1®/Kg, solos o en combinacibn
Alginato Sédico )
Alginato de propilenglicol )
PECTINAS 10 g/Kg, solos o en combinacién

CONTAMINANTES

Plomo (Pb) 1 mg/kg

Estafio (Sn) mg/kg, calculados como Sn
HIGIENE

Serecomienda que el producto comprendido en esta norma se prepare y manipule de conformidad con las secciones corredpe8Resited0d241:99
Cadigo Internacional Recomendado - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, Volumen 1 del Codex Alimentarius,dewcds ICodigos de
Précticas recomendados por la Comisién del Codex Aliementarius que sean aplicables para este producto.

En lamedida comparible con las buenas practicas de fabricacion, el producto estard exento de materias objetables.

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 penrmgroorgani
El producto habré recibido en su elaboracién un tratamiento capaz de destruir todas las esporas de Clostridium botulinum.
PESOS Y MEDIDAS

LLENADO DE LOS RECIPIENTES

Llenado Minimo

Los recipientes debera estar bien llenos de zanahorias y el producto, excepto para “zanahorias envasadas en vacidumtupbhnag(ific de cobertura) no
menos del 90 por ciento de la capacidad de agua del recipiente. La capacidad de agua del recipiente es el volumenattaag2d#estjue cabe en el recipiente
cerrado herméticamente cuando est4 completamente lleno.

Clasificacion de “Defectuosos”
Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado minimo (90 por ciento de la capacidad del recipiente) de.lakeeaionsideraran “defectuosos”.
Aceptacion

Se considera que un lote satisface los requisitos relativos a las caracteristicas que se especifican en la secciond Altrarardorecipientes “defectuosos”,
no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo (NCA 6,5) que figura en los PlanegdedvAlestetos Preenvasados
del Codex Alimentarius FAO/OMS (CAC/RM 42-1969). (Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius).

PESO ESCURRIDO MINIMO

1 La dosis maxima se refiere a una dosis maxima general para los agentes espesantes.
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2.8.31 El peso escurrido minimo, como porcentaje de la capacidad de agua del recipiente, salvo en los envasados cehesals®rmeathor de:
Forma de PRESENTACION Recipientes Recipientes de méas de 850 ml
de 850 ml o menos
Enteras (tipo Paris) 50 55
Enteras 53 57
Mitades, pequefias enteras 55 57
Cortadas longitudinalmente 58 57
Cubos, dobles cubos 58 57
Julienne o shoestring 53 57
Cuartos, trozos, rodajas 58 60
Dedos 62 65
2.8.35 Se considerara que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido minimo, especificados en 6.2, cuarmiorepesoreedio de todos los recipientes

examinados no sea inferior al minimo requerido, siempre que no haya una falta exagerada en ningln recipiente.

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

4. ETIQUETADO
Ademas de los requisitos que figuran en la Norma Salvadorefia Recomendada para el “Etiquetado de los Alimentos Preen@%itas"qQNg8), se
aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

4.1 NOMBRE DEL ALIMENTO
4.1.1 El nombre del producto debera ser “Zanahorias”.
4.1.2 Como parte del nombre, o cerca de éste, debera incluirse la forma de presentacién segtin cada particular: “EnterashtétaqtiéBastadas longitudinalmente”,

“Dedos”, “Anillos”, “Cubos”, “Julienne”, “Estilo Francés”, “Shoestring”, “Doble Cubo”, “Trozos Gruesos”, “Piezas”, “SeccidiMisddes”, “Cuartas”.

4.1.3 Otras formas de presentacion Si el producto se presenta de conformidad con las disposiciones previstas para las otras formas de presentaciones (subseccio
2.2), la etiqueta debera contener muy cerca del nombre del producto, las palabras o frases necesarias para evitars&mopar @arfe del consumidor.

4.1.4 El nombre del producto puede incluir la variedad o tipo de las zanahorias empleadas o la frase “Corte onduladolbpeehtaesTo rodaja, salvo en la
variedad “Zanahoria Paris” que deberéa indicarse como zanahorias “Redondas”.

4.1.5 Deberéa declararse toda salsa especial, hortaliza y/o condimento que caracteriza al producto, por ejemplo, “Con xtuafilo gtoceda. Si se emplea
margarina, la declaracion serd “En salsa de margarina”. Si la declaracién es “Con (o En) salsa de mantequilla”, laagtas#ebélia ser Gnicamente de
mantequilla. Si se utiliza salsa de queso, la declaracion debera ser “En salsa de queso”, pudiendo el nombre de la gaesdataeipafiar a la palabra

“queso”.
4.1.6 Si las zanahorias en conserva se envasan en vacio, debera declararse esta circunstancia en la etiqueta, inditamda temidsa “envasado en vacio”.
- FIN DE LA NORMA-
20.- El presente Acuerdo entrara en vigencia a partir del dia de su publicacién en el Diario Oficial. COMUNIQUESE. (Rubetseidqué’residente de la Republica).

MIGUEL E. LACAYO,

MINISTRO.



