ACUERDO Ne° 797

San Salvador, 22 de septiembre de 2000.

EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud presentada por el Ingeni€ARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA , Director Ejecutivo deCONSEJO NACIONAL DE CIENCIA Y
TECNOLOGIA, CONACYT , relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia RecomektidA&RE NSR 67.00.143:99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucién, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CUATRONdeieh€ DOSCIENTOS
SETENTA Y CUATRO, de la Sesién celebrada el quince de diciembre 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 RecomendadiNAGRE NSR 67.00.143:99. De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA NSR CODEX STAN 162-1987

SALVADORENA
CONACYT

NORMA PARA EL VINAGRE

CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adopcién de la Norma CODEX STAN 162-1987.

ICS 67.220.20 NSR 67.00.143:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje BnoQRiltriguez 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 67.00.143:99

1. CAMPO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a los productos definidos mas adelante en la Seccién 2.1.

2. DESCRIPCION

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

2.1.1 ElVinagre es un liquido, apto para el consumo humano, producido exclusivamente con productos idéneos que contengan almidén alaidéargsaicares
por el procedimiento de doble fermentacién, alcohdlica y acética, tal como se define méas detalladamente en las subskdcifes P& El vinagre contiene una
cantidad especificada de acido acético. El vinagre puede contener ingredientes facultativos, segln se indica en la Seccién 3.2.
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2.1.2 Elvinagre de vinoes el vinagre obtenido del vino por fermentacion acética, salvo que en las materias primas podran superarse el niveibldrsnmbitiles.

2.1.3 Los vinagre de fruta (vino), vinagre de baya (vino), vinagre de sidr@on vinagres obtenidos por fermentacion acética del vino de frutas o del de bayas o de la sidra,
salvo que en las materias primas podra superarse el nivel maximo de acidos volétiles. Los productos pueden obtenersiag&mitéénpde el procedimiento
definido en la subseccion 2.1.1.

2.1.4 El vinagre del alcoholes el vinagre obtenido por fermentacién acética de alcohol destilado.

2.1.5 Elvinagre de granoes el vinagre obtenido, sin destilacion intermedia por el procedimiento definido en la subseccion 2.1.1, de cualquigrarceaiuso almidon
se ha convertido en azlcares mediante un procedimiento distinto del de sélo la diastasa de la cebada malteada.

2.1.6 Elvinagre de maltaes el vinagre obtenido, sin destilacion intermedia por el procedimiento definido en la subseccién 2.1.1, a partir derlaltegttzdaon o sin
adicion de cereales en grano cuyo almidén se ha convertido en azdcares Unicamente mediante la diastasa de la cebada malteada.

2.1.7 El vinagre de maltadestilado es el vinagre obtenido del producido por destilaciéon del vinagre de malta definido en la precedente subségc@®prasich
reducida. Contiene solamente los constituyentes volatiles del vinagre de malta del que deriva.

2.1.8 El vinagre de sueroes un vinagre obtenido del suero, sin destilacion intermedia, por el procedimiento definido en la subseccion 2.1.1.

2.1.9 El vinagre de mieles un vinagre obtenido de la miel, sin destilacion intermedia, por el procedimiento definido en la subseccién 2.1.1.

3. REQUISITOS

3.1 MATERIAS PRIMAS

i) Productos de origen agricola que contiene almidén, azlcares o almidén y azlcares, especialmente, pero o no séloaie ferealbayen grano, cebada
malteada, suero, miel.

ii)  Vino de uvas, de frutas o bayas, de sidra.
iii)  Alcohol destilado de origen agricola.

iv)  Alcohol destilado de origen silvicola.

3.2 INGREDIENTES FACULTATIVOS

Podran afiadirse al vinagre los ingredientes siguientes, en las cantidades necesarias para conferir al producto un aisiioa: caracte

3.2.1 Plantas, en particular hierbas aromaticas, especias y frutas, o sus partes o extractos, aptos para aromatizar.

3.2.2 Suero

3.2.3 Zumos (jugos) de frutas, o su equivalente de zumos (jugos) concentrados de frutas.

3.2.4 Azlcares, tal como han sido definidos por la Comisién del Codex Alimentarius.
3.2.5 Miel, tal como ha sido definida por la Comisién del Codex Alimentarius.

3.2.6 Sal de calidad alimentaria, tal como ha sido definida por la Comisién del Codex Alimentarius.

3.3 CONTENIDO TOTAL DE ACIDO

3.3.1 Mnagre de vino: 60 gramos como minimo, por litro
(calculado como &cido acético).

3.3.2 otros vinagres: 5framos como minimo, por litro
(calculado como &cido acético).

3.3.3 Todos los vinagres: moéas de la cantidad obtenible por

fermentacién bioldgica.
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3.4  CONTENIDO DE ALCOHOL RESIDUAL

Alcohol residual: 0,5% v/v, como méaximo, excepto en el vinagre de vino, que podra ser del 1% v/v.
3.5 SOLIDOS SOLUBLES
El contenido de sélidos solubles, con exclusién de los azlcares o la sal afiadidos, de:
i) los vinagres definidos en la subseccién 2.1.1.1, no serd menor de 1,3 g por 1000 ml por 1% de &cido acético;
i) los vinagres definidos en la subseccion 2.1.1.2, no ser4 menor de 2,0 g por 1000 ml por 1% de &cido acético.

3.6 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Dosis maxima

3.6.1 Diosido de azufre 70 mg/kg
3.6.2 Acido L-ascérbico

(como antioxidante) 400 mg/kg
3.6.3 Color caramelo (natural) BPF

3.6.3 Color caramelo (procedimiento del

sulfito de amonio) 1 mg/kg
3.6.4 Color caramelo (procedimiento

del amoniaco) (Sélo par el vinagre

de malta) 1 mg/kg

3.6.1 Aromas

Aromas y aromatizantes naturales segun se definen a efectos del Codex Alimentarius (véase Guia del Codex para el uss Adittuasdélimentarios, Volumen
1 del Codex Alimentarius)

3.6.2 Acentuadores del aroma

3.6.2.1Glutamatos monosoédico, monopotasico y célcio(excepto en el vinagre de vino, tal como ha sido definido en la subseccidasksIniak)ma 5 g/kg.

3.6.3 Principio de transferencia

Se aplicara la Seccion 3. del “Principio relativo a la transparencia de aditivos a los alimentos” estipulado en el VoluBmaet démentarius

3.6.4 Coadyuvantes de elaboracién

3.64.1 Nutrientes para acetobacterias (como extractos de levadura, autolisatos y aminoacidos) y sales nutrientes.

3.6.4.2 Clarificantes vy filtrantes como han sido aprobados por la Comision del Codex Alimentarius y utilizados segun practicasdeofabcizacion.

3.7  CONTAMINANTES

Dosis maxima

3.7.1 Arsénico (As) Ing/kg
3.7.2 Plomo (pb) 1 mg/kg
3.7.3 Suma de cobre (Cu) y zinc (zn) 10 mg/kg
3.7.4 Hierro (Fe) 10 mg/kg
3.8 HIGIENE

3.8.1 Seaecomienda que los productos regulados por las disposiciones de esta norma se preparen de conformidad con los Prirefpids igiera de los Alimentos
NSR 67.00.241:99.
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3.8.2

3.9

3.9.1

5.1

512

5.1.3

5.14

5.2

Cuando se analice con métodos apropiados de muestreo y examen, el producto:
a) debera estar exento de microorganismos que puedan desarrollarse en condiciones normales de almacenamiento en ceeg@admyua rigsgo para la salud;

b) no debera contener anguilula del vinagre o cantidades sustanciales de otras materias y sedimentos en suspensitar gxaegterdeekt turbiedad causada
por microorganismos (madre del vinagre);

c) no deberd contener ninguna sustancia originada por microorganismos en cantidades que puedan representar un riesgb para la sal

PESOS Y MEDIDAS

Llenado del envase

El vinagre no debera ocupar menos del 90 por ciento v/v de la capacidad de agua del recipiente. La capacidad de agoie @l eteipiumen del agua destilada
a 20°C que puede contener el recipiente cerrado herméticamente cuando estad completamente lleno.

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (NSO 67.10d&&8)assigpientes disposiciones
especificas:

NOMBRE DEL ALIMENTO

El producto fabricado de una Unica materia prima se denominara “vinagre de x”, donde “x” representa el nombreideptinraatélizada.

Elproducto fabricado de mas de una materia prima se denominara “vinagres de y”, donde “y” representa la lista completsiae pesmaatutilizadas, enumerandolas
por orden decreciente de proporciones.

Elcontenido total de &cido se declarara junto al nombre del alimento mediante el término “x%", donde “x” es el contenidatahténagitio en g/100 ml, calculado
como &cido acético y redondeado al nimero entero mas préximo.

Cuando, de conformidad con la Seccién 3.2 y/o 4.6, se hayan afiadido uno o varios ingredientes que comuniquen al alimexistaitiamde ese ingrediente
o ingredientes, el nombre del alimento debera ir acompafiado de la expresion descriptiva apropiada.

ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Ademas de las Secciones 2 y 3 de la Norma General, las siguientes disposiciones especificas se aplicaran al etiquetedesiadodestinados a la venta al por
menor.

La informacién requerida en las Secciones 8.1 a 8.8. debera figurar en el envase o en los documentos que lo acompaéien, reatvorejalel producto, la
identificacion del lote y el nombre y la direccién del fabricante o envasador deberan aparecer en el envase.

Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante o envasador podran sustituirse podendesefii@acion, siempre y cuando dicha
sefial sea claramente identificable en los documentos de acompafiamiento.

- FINDELANORMA -

2°.- El presente Acuerdo entrard en vigencia a partir del dia de su publicacién en el Diario Oficial. COMUNIQUESE. (Rabridaskeripr Presidente de la

Republica). MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO DE ECONOMIA.



