(ORGANO EJECUTIVO)

M INISTERIO DE EcoNOMIA
RAMO DE ECONOMIA

ACUERDO No. 487

San Salvador, 11 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 COCO RALLADO DESECADO NSR 67.00.158.99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucién, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto NUmero SENSindetcADIOSCIENTOS 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 COCO RALLADO DESECADO NSR 67.00.158.99. De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA SALVADORENA NSR CODEX STAN 177-1991
CONACYT

NORMA PARA EL COCO RALLADO DESECADO

CORRESPONDENCIA: Esta norma es una adopcion de la Norma CODEX STAN
177-1991

ICS 67.080.10 NSR 67.00.158:99

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

Esta norma se aplica al coco rallado desecado.

DEFINICION

DEFINICION DEL PRODUCTO

El coco rallado desecado es el producto acabado que se obtiene del coco (Cocos nucifera L.). La elaboracién consisteerpe&acasacler, secar y tamizar.
El producto se prepara inicialmente en particulas de varios tamafios.

CLASIFICACION
Elcoco rallado desecado se clasifica, a los efectos de su comercializacién, con arreglo a la granulometria, en tresrtipos, a sabe

a) Coco rallado desecado extrafinoes el coco rallado desecado del que no menos del 90 por ciento, en peso, pasa con facilidad por un tamiz de orificios
cuadrados de 0,85 mm de lado, pero del cual un méximo del 25 por ciento, en peso, pasa por un tamiz con aberturas d&a@d0 mm de

b) Coco rallado desecado finoes el coco rallado desecado del cual no menos del 80 por ciento, en peso, pasa con facilitad por un tamiz de orificios
cuadrados de 1,40 mm de lado, pero del cual un méaximo del 20 por ciento, en peso, pasa por un tamiz con aberturas @Fddnatlededado.

c) Coco rallado desecado medices el coco rallado desecado del cual no menos del 90 por ciento, en peso, pasa con facilidad por un tamiz de orificios
cuadrados de 2,80 mm de lado, y del cual un méaximo del 20 por ciento, en peso, pasa por un tamiz con orificios cuadradscieladb.

Elcoco rallado desecado sin clasificar comprende todos los “cortes de fantasia” o cortes especiales (a saber: copo®sierndajadilargas y finas, tiras
extra fantasia, tiras largas, tiras normales, etc.).

REQUISITOS

MATERIA PRIMA

El coco rallado desecado debera prepararse con pulpa blanca extraida del coco entero.

El fruto debera estar sano y exento de enfermedades.

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS

El color ser& blanco.

El sabor seré el caracteristico del producto, sin malos sabores debidos a deterioro o a la elaboraciéon de susi@scias extra

Elolor seré el caracteristico del producto, sin malos olores debidos a mohos, fermentacién o ranciedad.

CARACTERISTICAS ANALITICAS

Acidez total del aceite extraido

La acidez total del aceite extraido del coco rallado desecado no debera ser superior al 0,3% m/m, medida como &cido laurico.

Humedad

El contenido de agua del coco rallado desecado no debera rebasar el 3% m/m,

Contenido de aceite

El contenido de aceite del coco rallado desecado no debera ser inferior al 55% m/m.

Contenido de Ceniza

El contenido de ceniza no debera rebasar el 2,5% m/m.

Materia vegetal extrafia

La materia vegetal extrafia, compuesta exclusivamente de fragmentos de cascara, fibra, corteza y particulas quemadebasardebdrafragmentos por cada
100 g.
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ADITIVOS ALIMENTARIOS
Doésis maxima en el producto final
Di6xido de azufre 5Mg/kg

CONTAMINANTES

El coco rallado desecado debera esta exento de metales pesados en cantidades que puedan representar un peligiro para la sal

Elproducto debera ajustarse a los limites maximos de residuos establecidos por la Comisién para este producto. (VéaszatMohdegmlimentarius sobre
Residuos de Plaguicidas).

HIGIENE

Serecomienda que el producto a que se refieren las disposiciones de esta norma se prepare y manipule de conformidacdnes Esesprindientes del
Codigo Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos NSR 67.00.241:99, y con los dema® Gadices deomendados
por la Comisién del Codex Alimentarius que sean aplicables para este producto.

En lamedida compatible con las buenas préacticas 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 representar un peligro para la salud;

- estar exento de pardsitos que puedan representar un peligro para la salud; y

- estar exento de cualquier sustancia originada por microorganismos en cantidades que puedan representar un peligr. para la sal

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

ROTULADO O ETIQUETADO

Ademas de los requisitos de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (NSO 67.10.01:98), ssiguicaeadesposicion
especifica:

NOMBRE DEL PRODUCTO

El nombre del producto que debera aparecer en la etiqueta sera “coco rallado desecado”, precedido o seguido poorelemtenbrerdinario legalmente
aceptado en el pais donde se vende el producto. El nombre debera indicar la categoria del producto, de conformidadpziores destenidas en la seccién
2.2.

ENVASADO, TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

El coco rallado desecado se debera envasar, transportar y almacenar en envases que salvaguarden las propiedadesribigitalEsstecnolégicas y
organolépticas del producto.

El material del envase debera proteger el producto contra la contaminacién bacteriolégica y de otra naturalezagdebetgppducto, en la medida de lo
posible, contra la infiltraciéon de humedad, contra la rehidratacién y contra derramamientos. El material del envaseraastelierdl producto ningln olor,
sabor, color, ni otra propiedad extrafia y no lo contaminara.

APENDICE
MEDIOS DE COBERTURA (COMPOSICION Y ETIQUETADO)

En su 16° periodo de sesiones la Comision del Codex Alimentarius adopté las siguientes enmiendas a los medios de ¢oberlowey en grados Brix.
Las normas a las cuales se aplican estas enmiendas y los detalles concernientes los grados Brix se encuentran en fifj(aauids qdelante.

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Medios de cobertura

Cuando se emplea un medio de cobertura, éste podra ser:

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

Zumo (jugo) de fruta - en cuyo caso el zumos (jugo) de [albaricoque] o el zumo (jugo) de cualquier otra fruta compatible es el inico mediaate cobertu
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Mezclas de zumo (jugos) de frute- en cuyo caso los zumos (jugos) de dos o mas frutas compatibles, uno de los cuales puede ser de [3|saramgbijan
para formar el medio de cobertura;

Aguay zumo (jugos) de fruta -en cuyo caso el agua y el zumo (jugo) de [albaricoque], o el agua y zumo (jugo) de otra fruta, o el agua y el zuma§ugo) de d
0 mas frutas se combinan en cualquier proporcion para formar el medio de cobertura.

A todos los medios de cobertura citados se les podra afiadir uno o méas de los siguientes edulcorantes nutritivos, sefjiitidok @othision del Codex Alimentarius:
sacarosa, jarabe de azlcar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa deshidratada, jarabe de glucosa, fructosa, jarabmige fructosa

Podran afadirse en los envases compactos edulcorantes nutritivos secos, tales como sacarosa, azlcar invertido, jasgzbg de dextosa deshidratada, sin afiadir
liquido, pero con cantidades de vapor, agua, 0 zumo (jugo) natural tan pequefias como las que se presentan en el prddutbonesiviasate.

Clasificacion de los medios de cobertura cuando se afiaden edulcorantes nutritivos

Cuando se afiadan edulcorantes nutritivos a los zumos (jugos) de fruta, los medios de cobertura deberan tener no meéros yded Id8kificaran con arreglo a su
concentracion, como se indica a continuacion:

Zumo (jugos) de fruta ligeramente edulcorados- no menos de [16°] Brix
Zumo (jugos) muy edulcorados- no menos de [21°] Brix

Cuando se afiadan edulcorantes nutritivos al agua, o al agua y zumo (jugos) de fruta, o al agua y néctar, los medioa Hguiddeterclasificaran con arreglo a su
concentracion, como se indica a continuacion:

Agua ligeramente edulcorada
Agua edulcorada ligeramente - no menos de [10°] Brix, pero menos de [16°] Brix
jarabe muy diluido

Jarabe diluido - no menos de [16°] Brix, pero menos de [21°] Brix
Jarabe concentrado -no menos de [21°] Brix, pero menos de [25°] Brix
Jarabe muy concentrado - no menos de [25°] Brix

Cuando se afiadan edulcorantes nutritivos al agua y zumo (jugos) de fruta, y el contenido minimo de zumo (jugo) de fiatdedebbetlira no sea inferior al 40% m/m,
el medio de cobertura se clasificard como néctar, a condicién de que su concentracion no sea inferior a [16°] Brix.

La concentracion de cualquier grado de cobertura deberé determinarse como valor medio, pero el contenido de ninglmde&ifgarteup indice Brix menor que el de
la categoria inmediatemente inferior.

ETIQUETADO

Nombre del alimento

El medio de cobertura se declarard como parte del nombre o muy cerca de éste, segiin convenga.

Cuando el medio de cobertura esté constituido por agua, debera declararse dicho medio como:
“En agua” o “Envasado en agua”.

Cuando el medio de cobertura esté constituido por un Unico zumo (jugo) de fruta, debera declararse dicho medio como:

“En zumo (jugo)” o “En zumo (jugo) de [albaricoque]”,
cuando se haya utilizado zumo (jugo) de [albaricoque]; o

“En zumo (jugo) (nombre de la fruta)”,
cuando se trate de cualquier otro zumo (jugo) de fruta.

Cuando el medio de cobertura esté constituido por dos 0 mas zumos (jugos) de fruta, uno de los cuales puede ser d¢, [@dieiéadpmararse:
“En zumo (jugo) (nombres de las frutas)”, o
“En zumos (jugos) de fruta”, o

“En mezcla de zumos (jugos) de fruta”.

Cuando se afiadan edulcorantes nutritivos al zumo (jugo) de (albaricoque), debera declararse el medio de cobertura como:
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“Zumo (jugo) ligeramente edulcorado”, o
“Zumo (jugo) de [albaricoque] ligeramente edulcorado”, o
“Zumo (jugo) muy edulcorado”, o

“Zumo (jugo) de [albaricoque] muy edulcorado”,

segln proceda.

Cuando se afiadan edulcorantes nutritivos a un zumo (jugo) de una Unica fruta (que no sea zumo (jugo) de [albaricodasjde alaseaenas zumos (jugos) de fruta (uno
de los cuales puede ser de [albaricoque]), debera declararse el medio de cobertura como:

“Zumo (jugo) ligeramente edulcorado de (nombre de la fruta)”, o
“Zumos (jugos) ligeramente edulcorados de (nombres de las frutas)”, o
“Zumos (jugos) de fruta ligeramente edulcorados”, o

“Mezclas de zumos (jugos) de fruta ligeramente edulcorados”,

segun proceda, o de la misma forma para los

“Zumos (jugos) muy edulcorados”.

Cuando se afiadan edulcorantes nutritivos al agua, o al agua y un zumo (jugo de una Unica fruta (incluido el de [albalieggae})zumos (jugos) de dos o mas frutas,
debera declararse el medio de cobertura como:

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

“Jarabe diluido”,

“Jarabe concentrado”,

“Jarabe muy concentrado”.

Cuando se combinen edulcorantes nutritivos, agua y zumo(s) (jugo(s)) de fruta para formar un néctar, debera declaratgseceberdia como:

“En néctar” o “En néctar de [albaricoque]”,

cuando el componente del zumo (jugo) sea solo de [albaricoque], o
“En néctar de (nombre de la fruta)”,
“En néctar de (nombres de las frutas)”,
“En néctares de fruta”, o
“En néctares mezclados de frutas”,

en todos los demas casos segun proceda.

Cuando el medio de cobertura contenga agua y zumo (jugo) de [albaricoque] o agua y uno o mas zumos (jugos) de frutgndebe el deio de cobertura de forma que
se indique la preponderancia del agua o de determinado zumo (jugo) de fruta, segun proceda, por ejemplo:

“Zumo (jugo) de [albaricoque] y agua”,

“Agua y zumo (jugo) de (albaricoque)”,

“Zumo(s) (jugo(s)) de (nombre(s) de la(s) fruta(s)) y agua”, o
“Agua y zumo(s) (jugo(s)) de (nombre(s) de la(s) fruta(s))”.

El componente de zumo (jugo) de fruta de cualquier medio de cobertura no debera declararse en el nombre del alimante sieonostitel 10% m/m del total del medio
de cobertura, pero debera declararse en la lista de ingredientes.

Cuando en el medio de cobertura se declaren todos y cada uno de los nombres de las frutas presentes en la mezcla dp auéciarf@sgte fruta, ello deberé hacerse por
orden decreciente de proporciones.

Cuando el medio de cobertura no contenga edulcorantes afiadidos, podran emplearse términos como “sin adicion de aztéranfno®®moglogos en relaciéon con el
nombre del alimento o muy cerca del mismo.
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