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1.= INTRODUCCION Y OBJETIVO

La necesidad de contar, pesar, medir la ha satisfecho el-
hombre de diversas maneras desde los tiempos prehistdricos y -
tambien desde entonces enfrenté las dificultades surgidas de -
la variedad de tipos de medida o de la desigual medicibn, ain-

usando la misma unidad.

En México, desde la &poca prehispinica hasta nuestros --
dias, pesar y medir ha sido siempre funcién del Estado. Entre-
los aztecas fueron los jueces duienes la ejercieron en los mer
cados; en la Colonia esta labor correspondié al " Fiel Contras
te ". Ahora compete a la Secretaria del Patrimonio y Fomento -

Industrial, antes Secretaria de Industria y Comercio.

El 15 de marzo de 1857, el Presidente Ignacio Comonfort -
expedi6 el Decreto que establecié definitivamente la adopcibn-
del Sistema Métrico Decimal, sistema aceptado por la mayoria -
de los paises del mundo, gracias a las excelencias de sus fun-

damentos cientificos y a la facilidad de su manejo.



En enero de 1943, el antlguo Departamento de Pesas y Medi

das fué transformado en la actual D1recc16n General de Normas,

con el propbésito de elaborar en el menor tlempo posible las -

normas industriales, destinadas a reglamentar la produccidn.

En 1a misma fecha en que se fundd la nueva Direccibdn, se

creé e1 Departamento de Normalizacibn, encargado de estudiar,-
dlscutlr, formular y aprobar las normas que rigen la calidad,-
el funcionamiento y el lenguaje técnico industrial a que deben

sujetarse los productos industriales.

Lz explosidén demogrifica de nuestro planeta, estéd origi--
nando un crecimiento en progresién geométrica, del consumo y -
consecuentemente de la produccién; lo anterior provoca que los
paises del mundo sean cada vez menos autosuficientes para sa--
tisfacer, las demandas de su consumo interno y tiendan a incre
mentar su consumo exterior, vendiendo sus excedentes de produc
c¢ién y comprando otrgs productos que satisfacen sus carencias-

nacionales.

Este comercio internacional se orienta ya, hacia cauces -
méds técnicos. Para';ogra; _transacciones més justas .y equitati-

vas, se establecen y apllcan Normas Internac1onales, las cua--

les prov1enen de acuerdos técnlcos a los que llegan dlstlntos-



paggeg, para fijar niveles de calidad adecuados a los produc--

tos de intercambio comercial.

Cualquiera que sea la posicibén de un pais, dentro del mer
cado mundial, ya sea fundamentalmente exportador o fundamental
mente importador, requiere intervenir en forma activa en la -
formulacién de las Normas Internacionales, a fin de proteger -

en lo posible sus propios intereses nacionales.

Estas Normas Internacionales, pueden ser de aplicacibén --
mundial o regional, segin el organismo que la elabora. En oca-
siones_gg;upaAarla na&oria de los paises‘del mundo; otras, so
lamente a paises de una zona geogréfica determinada, como en -
el caso de la Comisién Panamericana de Normas Técnicas ( CO --
PANT-). En ambos casos, no es conveniente quedar al margen de
los trabajos, que realicen los diferentes organismos interna--
cionales de Normalizacidn, ya que en el seno de ellos, pueden-
tomarse decisiones que, en un momento dado, lesionen los inte-
reses nacionales. Ha ocurrido que, las normas gque deben cum- -
plir los productos que concurren al mercado internacional, con
templan peculiaridades caracteristicas, que eliminan a los pro

ductos de algin pais.

México, a través de la Direccidn General de Normas, es --



miembro de la Organizacibn Internacional de Normalizacibn -~

( I80 ), de la Comisién Panamericana de Normas Pécnicas ( CO -

PANT ) y de la Comisién del Codex Alimentarius.

Fué, en el siglo pasado, cuando aparecid el primer envase
hermético que reunfa las condiciones adecuadas, para preservar
un producto por largo tismpo. Este primer envase, se tiene no-
ticia fué la lata, la cual con el tiempo, fué recubierta inte-
riormente de otros materiales tales como barnices, para ayudar
ain méds, a que el producto reuniera las propiedades del produc
to fresco, hasta llegar a los recubrimientos electroliticos. -
Al mismo tiempo que esto sucede, otros diferentes materiales -
se empiezan a usar, tales como el vidrio, clases de papel espe
ciales, plésticos, etc. Es entonces, cuando comienza la etapa-
del alimento comercial envasado, alimento que puede durar con
sus propiedades naturales por muchos aiios. Esta etapa comer- -
cial, ya en auge conforme el tiempo pasa, debido a los proble-
mas sociales y econégicos por los que la humanidad pasa, pro--
blemas que seguirén. Estos problemas son: la sobrepoblacién ¥y
la necesidad de consumir productos fuera de temporada y no es-
tar supeditados a la naturaleza, es decir, consumir productos-
sélo de temporada, productos que solamente podriamos aprove- -

char en determinada parte del afio.



Las empresas que empiezan a elaborar un producto, tienen-
que hacer seleccidn de un envase, forma y tamafio del mismo y -
su etiqueta o identificacibén en el mercado, esto es absoluta--
mente general, ya que todos tratan de atraer la atencién del -
piblico, hacia sus productos, haciéndolos més presentables y -
vistosos, al mismo tiempo que tratan de ofrecer la mejor cali-
dad al mejor precio; &sto tiende a aumentar la productividad y

al mismo tiempo hacer mAs lucrativo su negocio.

Un producto, cuando empieza a aparecer en el mercado, tie
ne una determinada calidad, la cual debe ser constante en todo
periodo de produccibén, algunas veces, ésta disminuye conforme-
pasa el tiempo, si no es que, el producto ya haya salido con -
baja calidad, con lo cual realmente se comete un fraude al pl-
blico consumidor. Es por esto, que cada pais ha creado un De--
partamento de su Gobierno, dedicado a controlar la calidad de-
los productos que se exponen para su venta. Este organismo --
creado, recibe en nuestro pais, el nombre de Direccién. General
de Normas, asi como su Departamento de Normalizaciénm Interna--
cional, dependientes a su vez, de la recién fusionada Secreta-
ria de Patrimonio y Fomento Industrial, ya que antes pertene--

cfian a la Secretaria de Industria y Comercio.



Siendo la preocupacidn, desde sus treinta afios de creada-
la Direccién General de Formas ( D.G.N. ), y a sus seis afios,~
_el joven Departamento de Normalizacién Internacional, la de in
tervenir activamente en la elaboracién de Normas Internaciona-
les, con el fin de estar en situacibén de incrementar su comer-

cio exterior, a base de productos con calidad internacional.

Para la solucibén de esta clase de problemas, el organismo
anteriormente citado, ha tratado desde su creacién, de desarro

llar disposiciones llamadas " Normas de Calidad " para cada u-

qg“ggﬁlggwpgggggxosncqmergig;ggl~;3§ cuales deberan cumplir to
dos 'y cada uno de los requisitos impuestos a ellos. Los linea-
mientosméeguidos por estas normas, tienden a proteger tanto a-
empresas como al consumidor, ya que de esta manera el produc--
tor tiende a esforzarse por ofrecer un producto de constante -
calidad, cosa que logra a través de su Departamento de Control
de Calidad, y por otra parte, el piblico queda protegido de -

probables fraudes que le pudieran hacer, piblico que en su ma-

yoria no tiene informacién de lo que va a consumir.

Existen lineamientos generales, para cada uno de los pro-
ductos existentes en el mercado, la Secretaria de Industria y

Comercio ha exigido que se especifiquen en la etiqueta del pro



ducto, factores tales como peso neto, capacidad ( en caso de -
ser 1iquido ) y algunas veces, los ingredientes de que ha sido
hecho o que han sido agregados al mismo, en el momento de su e
laboracibédn. Existen ademés, las caracteristicas definidas por
la Secretaria de Salubridad y Asistencia, como garantfa al pi-
blico de que el producto que consumen estd realmente limpio ¥
sin presencia de contaminacién en el mismo.
a

/

~Por desgracia, parece ser que los paises Latino America--
nos, van atrasados en lo concerniente a la evolucién de normas
para los productos existentes, con relacibén a otros paises al-
tamente industrializados, 1o cual afecta en alto grado el po--
der adquisitivo del piblico. Sin embargo, es una preocupacidn-
permanente este problema y se estd trabajando intensamente, en
la evolucibén de los misnos.YEntre otros paises, algunos tienen
normas para ciertos productos y algunos no, algunos otros tie-
nen normas para otros productos que otros paises no tienen, ¥y
el problema persiste. Existen ademés, entre los paises que han

elaborado normas para el mismo producto, dlvergenclas debido a

e

ensayos, espec1f1cac1ones del producto tales como: Brix, Vacio

etc., y ambiguedad en términos, etc. Fué por ésto, que los go-
biernos Latino Americanos trataron de llegar a un acuerdo. Es-

to tuvo como consecuencia, que en caso de una importacidn-ex -



portacibén, los productos no llenmen 1lo0s requisitos del pafs im-
portador, cuando que el producto por importar refine todos 1los
factores del pais productor, pero no los del importador. El re
sultado redunda, en la disminucibén de intercambio comercial en
tre los mismos y por consiguiente, en la economfia interna de -
los pueblos. Es de esperarse, que éste fuera uno de los puntos
que se consideraran al formarse el organismo llamado: Asocia--

—_— ey

cién Latino Americana de Libre Comercio ( ALALC ), y del cual-

gada del desarrollo de normas de calidead para la América Lati-
na, tan homoggﬁéas ¥y comunes para los productos y paises como-
seé posible, ya gque de esta manera las importaciones-exporta--—
ciones se verin aumehtadas notablemente y los problemas resul-

tado de ésto, se reducirén notablemente en la misma forma.

Se han efectuado reuniones, tanto en México como en otros
paises de América, para tratar estos problemas aunque sin re--
solverlos afin. Los resultados de estas reuniones, son llevados
a su pais de origen por los Delegados representantes, para so-
meterse posteriormente a estudio entre los ejecutivos de las -
empresas interesadas de los paises, y dejar ver impresiones de
aquellos y sacar conclusiones. Indudablemente, que siempre ha-

bré divergencias de 6rden técnico y econbémico, las cuales se -



hace saber inmediatamente a 1os Directores de las reuniones.

En una de estas reuniones, que tuvo lugar én Guatemala en
1967, fué, donde se empezaron a formular lo que se llamaba an-

— W

teriormente recomendaciones, es decir, una serle dgﬁespec;flca
ciones para determinado producto, gque hoy se conoce como norma
En esta ocasibn, se discutibé lo referente a jaleas, néctares y
mermeladas. Actualmente, no es necesario una reunién para dar-
a conocer una norma, sino que, si algin pais encuentra alguna
objecibén, lo hace saber a los paises que pertenecen a esta co-
misién, en donde localmente se discuten para después reunir -
las soluciones en un pais, que coordina determinado producto;-
como en este caso Guatemala, que através del ICAITI ( Institu-
to Centroamerlcano de Investlgaclén v Técnologia Industrial ),
coordlna néctares, Jaleas y mermeladas. Y por Gltimo, de ahi -

se d4 a conocer la norma a todos los demfs paises que pertene-

cen a este organismo.

Con el fin de centrar la idea, que designa la palabra me-
dular de este estudio, partiremos de la definicién que dan los

especialistas, sobre norma:

" Es el resultado de un estudio particular de normaliza--

cién aprobado por una autoridad reconocida "



Y por especificacién, se entiende lo siguiente:

" Es el enunciado concreto del conjunto de condiciones -
que debe satisfacer un producto, un material o un proceso, in
cluyendo, si es necesario, los métodos que permitan determinar

sl tales condiciones se cumplen "

El objetivo de este trabajo, consiste en revisar las espe
cificaciones y el paso seguido en la obtencién de las Normas -
COPANT, para mermeladas, entre las cuales se encuentran las de
fresa, pifia, naranja, durazno y chabacano. Asi{, como estable--
cer conclusiones de un estudio comparativo, con respecto a - o-
tras normas del mismo género, para saber que tan convenientes-
y efectivas son las primeras, y por ende conocer el grado de -
influencia que tienen sobre el desarrollo econdmico, de los -

paises en donde se aplican.

La informacibén para este estudio, se recopild de las alti
mas normas que éé tienen reportadas en el Departamento de Nor-
malizacién Internacional, pars mermeladas, que se encuentran -
registradas desde 1974 j que ademés, rigen hasta la fecha para
cualquier importaciém o exportacidn entre los paises de Améri-

ca.



2.- PRINCIPIOS ASEPTICOS

La contaminacidn bacteriana o microbiolégica de un produc-
to, depende del nimero de microorganismos presentes. Si, en la-
materia prima que va a ser enlatada, se aplican medidas de hi--
giene, asi como en el momento de su cortado, en su manejo y en-
su transportacién, tendremos un producto terminado de superior-
calidad. Cajas o recipientes sucios, asi como brusco manejo, —-
pueden infectar la materia prima, debido a magulladuras o dafa-
do interno que pueda sufrir, redundando en un medio propicio‘pg
ra el crecimiento y multiplicacién de microorganismos. El lava-
do o remocidn de suciedad de la materia prima, tan pronto como-
sea posible, después de cortada, reduce el nfimero de microorga-
nismos, notablemente, 1o cual es muy importante, sobre todo si
se toma en consideracibén, que puede gquedar almacenada varias ho

ras antes de ser procesada.

Bajas Temperaturas.- Si un producto, que no ha sido esteri
lizado se pone a temperaturas normales de refrigeracién, se con

serva porque disminuye el metabolismo de los microorganismos, -



por lo tanto, dism;nnye su actividad dafiina sobre el producto,-
ain cuando estos no sean eliminados por la baja temeperatura -
existente, es por esto que la refrigeracibn se considera un -
pfincipio aséptico. Aunado a esto, podemos citar el hecho de -
que la mayoria de las reacciones quimicas, se retardan con la -

disminucién de temperatura y se aceleran con el aumento de é&sta

7Exclusién de Humedad.- La humedad es necesaria para la re-

produccién de microorganismos, ya que el crecimiento Yy reproduc
cibén de éstos, se hace en el jugo de la materia prima, lo cual-
se debe, a que aquellos encuentran un medio sobre el cual pue--

den sobrevivir.,

Si tenemos una solucidn com 70% de sélidos solubles, la --
presién osmbética ejercida, serd suficiente para prevenir el cre
cimiento y por ende la multiplicacién en el seno del mismo. Si
por el contrario tenemos una solucibén, mis diluida que 70%, su

cederd lo opuesto.

Debido a ésto, es por lo cual, existen productos deshidra-

tados o con muy bajo contenido de humedad.

~Antisépticos.- Preservativos, tales como el aziicar, cloru-
ro de sodio, benzoato de sodio, anhfdrido sulfuroso, etc., ejer

cen un efecto temporal sobre los microorganismos, retardando su

&



accién transformadora. Este efecto retardador, puede durar sema

nas después de haber sido abierto el envase.

“Pasteurizacidn.- Se dice gue un producto, sufre una pasteu

rizacién, cuando éste es llevado hasta una temperatura de calen
tamiento, que aniquila gran cantidad, pero no todos los microor
ganismos presentes. Este calentamiento, que es factor bédsico en
la conservacién de los productos, no solo elimina muchos mi- —-
croorganismos, sino que debilita y retarda la aparicidn de o- -

tros nuevos.

El término pasteurizacién, es muy aplicado a la accién pre
servadora de calor en los jugos, y es posible en estos casbs —
que toda clase de vida sea destruida, con 1o cual se obtiene u
na preservacién permanente. Tenemos que considerar ademis, que
en el caso de los jugos, éstos tienen una cantidad de sélidos -
solubles y una acidéz, los cuales tambien ejercen una acciédn an

tiséptica.

/Exclusién del Aire.- Este factor, prolonga la conservacién

de los productos envasados, ya que evita el crecimiento de orga

nismos aerébicos, que podrian contaminar el producto.

Esterilizacién o Prevencién Permanente de Contaminacibn.-

Esterilizacién por calentamiento, significa el aniquilamiento -



de microorganismos, como garantfa, antes de envasar el producto

en el recipiente.

En la prictica se observa, que no todos los productos empa
cados, son estériles, pero por lo expresado anteriormente, se -
puede dar cuenta de que las condiciones a las cuales el produc-
to ha sido envasado, no son propias para el crecimiento micro--
biano ( pH demasiado bajo o alto ). Debido a &sto, es por 1o —-
cual se prefiere usar el término: Proceso por medio de Calor o

solamente Proceso, al término Pasteurizaciédn o Esterilizacién.



3.~ PREPARACION DE UNA MERMELADA

Gel.~- El gel se prepara por ebulliciédn de la fruta, con o
sin agua agregada, exprimiendo de la misma el Jugo, agregando a
zficar y prosiguiendo el calentamiento, hasta una concentracién-
determinada, de tal manera que el gel se forma en el enfriamien
to, siempre y cuando el jugo de la fruta tenga las cantidades a
decuadas de acidéz y un contenido apropiado de pectina. Un gel
perfecto debe ser claro, brillante, transparente Yy de un color-
atractivo. Si éste es rembvido del recipiente donde fué obteni-
do, debe de mantener su forma y no debe fluir, tampoco debe ser
gomoso, pegajoso o siruposo, y deberé téner las caracteristicas
del sabor y aroma de la fruta natural. Cuando sea cortado con -
algin medio, como un cuchillo, deberan presentar las aristas --

del corte una forma definida y permanente.

Las mermeladas provienen del gel, en el cufl estén suspen-

didas rebanadas de piel o cAscaras en finas secciones.

/ Constituyentes del Gel.- Tres son las sustancias b&sicas -



rara la formacién de un gel de frutas, a saber: Pectina, Acido-

Yy azlcar; de éstas la pectina es la més importante.

Pectina.~ Es posible hacer un gel, de muy buena consisten-
cia por combinacién de pectina, &cido, azfcar y agua en las pro
porciones adecuadas. Si la fruta, de la cual se esté partiendo-
para hacer el gel, es deficiente en acidéz, o pectina, o ambos,
serd inapropiada para hacer un buen gel, pero si se agrega o a-
gregan las sustancias mencionadas, podréd obtenerse el gel de ex

celente calidad.

Acidéz.- Es muy importante, esta condicibn para hacer un -
gel. Si el jugo es deficiente em acidéz, se podrd& hacer un gel-
de buena calidad, si cualquier &cido adecuado es afiadido como - -
el cifrico; tartérico y ademds, suponiendo que aquél tiene 1las

cantidades convenientes de azficar y pectina.

Azicar.- Este tercer componente, deber& estar presente en
la forma de cualquier ,azficar soluble, como azicar de cafia o0 sa-
'carosa, dextrosa, levulosa, maltosa, etc. Esta, junto con el &-
cido y la pectina forma el gel, cuando las proporciones son las
convenientes. Si por alguna falla o error, esta proporcién no -

es la adecuada, el gel obtenido serid defectuoso.

Preparacién del Gel.- Existen varios pasos para la prepara



cién de un gel, a saber: Fbullicidn de la fruta, Extraccién del
jugo de la misma, Clarificacidén del jugo de la misma, Adicién -

de agua, Hervir, Envasar y Esterilizar.

Ebullicién de la fruta.- La mayorfa de las frutas tienmen -
que ser hervidas, para obtener el miximo rendimiento de jugo ¥y
pectina, lo que trae como consecnencia; el ablandamiento de los

tejidos de la fruta.

Las frutas jugosas, no requieren la adicibén de agua y nece
sitan solamente, ser comprimidas y calentadas hasta el punto de
ebullicién por 2 o 3 minutos, entre més corto sea el tiempo de
ebullicibébn, el resultado seri mejor, ya que el calor dafia dos -
propiedades muy importantes, como son el color y el sabor. Algu
nas frutas, como la naranja, requieren la adicibn de agua, y -
son cortadas en trozos de 1/8 a 1/4 de pulgada de espesor. En--
tre més delgada esté, serd mejor, ya que presentard mayor Area-
de contacto, entre el agua caliente y la fruta, y por comsi- -

guiente, una mayor ex®raccién de 4cidez y pectina se obtiene.

El tiempo de hervido, varfa de acuerdo a la fruta y se tig
ne que para la naranja, se necesitan de 30 a 60 minutos. Una -
prolongada ebullicidn, afectard tambien la textura de la fruta,
ya que la convertird parcialmente en puré.



Cantidad de agua afiadida.- El agua afiadida, deberé ser en
cantidad éuficiente, para obtener un mejor rendimiento en aci--
déz y pectina. Las frutas jugosas, no requieren que se les agre
gue agua; la manzana, requiere de una mitad a un vollmen igual-
del voliimende la fruta, y las frutas citricas, debido al largo-
reriodo de ebullicién requieren de dos a tres partes, el voli--
men de la fruta en rebanadas. Si se usa demasiada agua, el Jjugo
resultante serd muy diluido y deberf reconcentrarse antes de -
que, un buen gel pueda ser hecho de él. Si por el contrario se
usa poca agua, existe el peligro de gque el jugo, sufra una cara
melizacibén- 0 dé un bajo rendimiento. Algunas frutas muy ricas -
en pectina, pueden sufrir varias extracciones con agua. Cuando-
el fabricante, desea producir una mermelada de una fruta duran-
te todo el afio, puede hacer uso de productos congelados y se —-

tratan de la misma manera que la fruta fresca.

Efecto de los metales.- El cobre y el estafio, dafian bastan
te el color de la fruta, si su contacto en el punto de ebulli--
cién es prolongado, de aqui, cue se usen ollas de cocimiento de

yzacerovinoxidable o aluminio.

Clarificacién del jugo.- El gel es més atractivo, entre —-
més claro y brillante sea su presentacién. Para lograrlo, se em

plea comunmente los Filtros Prensa. El jugo se mezcla con tie—-



rra de infusorios, antes de ser filtrado.

La tierra de infusorios, se agrega en una cantidad, que va
de 0.1 a 1%, produciendo un filtrado satisfactorio. La filtra--
cibén, deberd ser antes de que el azficar haya sido anadida, ya -
que ésta, haria el jugo demasiado viscoso y el producto dificil
de filtrar. Si el jugo requiere concentracibén por ebullicibn, -
ésto deberd hacerse antes de la filtracibn, ya que la ebulli- -
cibn causa precipitacién de materia orgénica ( probablemente =~

proteinas ), la cual deberid ser removida por filtracién.

Reposo.~ Algunos jugos de las frutas, pueden ser clarifica
dos por sedimentacidn, dejéndolos en reposo toda la noche, de -
esta manera, los sdlidos insolubles podrin asentarse en el fon-

do del recipiente, y posteriormente separarlos por decantacién.

Adicibn de azlicar.- Es costumbre, en la mayorfia de los fa-
bricantes de mermeladas, usar una férmula standard, en lo que -
se refiere al volfimen de jugo y peso de azficar, y ajustar la a-
cidéz y el contenido de pectina del Jjugo, para obtener un gel -

con su respectiva relacidn de azlicar a jugo.

Los standards en los Estados Unidos, requieren que, no mis

de 55 partes de azficar, per 45 partes de fruta, sean usados.



En algunas plantas, se usan equipos de medicidn sutométi-—-
cos, para proporcionar el volimen requerido de jugo y peso de a
zucar, por periodo o iote de fabricacién de un gel. En otras ~--
plantas, la mezcla de jugo, pectina, &cido y azicar, se prepara
separadamente en tanques de acero inoxidable, la cual, después-
se transfiere a otra olla de cocimiento con la fruta, hasta el-
punto final de gelificacién. Esto reduce notablemente, operacio
nes normales de fabricacibén y estandariza fases de trabajo en -

las plantas.

Uso de la pectina.- La pectina, se agrega en forma muy ge-
neral, a jugos de frutas débiles en este compuesto. Esto sirve,
para mejorar la consistencia del gel y asegurar un producto de-

calidad y apariencia uniforme.

Debido a que pueden variar mucho, en su contenido pectini-
co, diferentes lotes de fruta, es deseable conocer, antes de --
que el azicar sea afiadida, la cantidad de pectina del Jugo, aun
que no es muy cuantitativa la prueba alcohélica para el conteni

do pectinico, se usa con rapidéz.

Esta prueba se hace de la siguiente manera: se mezclan i--
guales volumenes de jugo y alcohol al 95%, ya sea et{lico o me-
tilico, en un matréz Erlenmeyer ( si las cantidades son peque--

fnas, puede usarse un tubo de ensaye ), formandose un Jugo rico-



en pectina. Una masa no uniforme de grumos ¥ un jugo pobre en ~
pectina, dard unas cuantas secciones de precipitado coloidal la
minar cuando mucho, o no dard ninguno. De esta prueba, un fabri
cante puede juzgar con bastante aproximacién, cuanta azicar y -
pectina son requeridos por unidad de volfimen de Jugo de fruta.-
Esto es perfectamente general, en la fabricacidn de una mermela
da, sin embargo, por costumbre se agrega la cantidad de pectina
necesaria, para dar un buen gel y se usa una relacién standard-
de azlcar a fruta. Esto es 55 partes de azficar afiadida, por 45
prartes de fruta, que es la relacién permitida por las normas de

la Administracién de Drogas y Alimentos de Estados Unidos.

La prueba del alcohol, tambien puedé hacerse de una manera
semicuantitativa, midiendo en un tubo graduado de centrifuga, -
volimenes iguales de jugo y alcohol, mezclados perfectamente, -
posteriormente se centrifuga para tomar el voltimen del sedimen-

to.

Determinacibén de acidéz.- La acidéz de un Jugo, es tan im-
portante como su contenido pectinico. La titulaciédn de una mues
tra del jugo, con hidréxido de sodio 0.1N, y usando fenolftglqi
na como indicador, es un medio bastante satisfactorio. La aci--
déz de un jugo, debe ser tal, que el gel formado contenga 0.5%

de acidéz total como minimo, pero preferentemente de 0.75 a 1%.



Los jugos de bajo contenido de acidéz, puedem ser converti
dos en gel, sin incrementar la acidéz, pero con uma excesiva -—-
cantidad de azlcar o de ebullicién. Esto es un poco costoso, y-
por lo tanto, es costumbre incrementar la acidéz de tales Jugos
con la adicibn de édcido citrico o tartérico, o por la adicién -

de un jugo de alta acidéz.

La mayoria de los fabricantes, si determinam el pH del ju-
g0, ya que habréd ocasiones en que Se encuentre un pH arriba de

3.3, y para reducirlo a este valor, se agrega &cido citrico.

Una vez que, haya sido pesada cuidadosamente el azficar y -
medido cuidadosamente el volimen de jugo, se afiade el agua, y -
se deberé agitar constantemente la olla de cocimiento, para evi

tar engomamiento y caramelizado.

Ebullicién.- Este es uno de los pasos nés importantes, en-
la fabric#cién de geles, debido a que en esta fase, se disuelve
completamente el azicar, y causa la unién del azficar con el lci
do y la pectina, para formar el gel. La ebullicibn, ademds es -
importante, porque causa coagulacién de ciertos compuestos orgé
nicos, que puedan ser desnatados durante la misma, 1o cual tien
de a clarificar el gel. Pero, el principal objetivo de la ebu-—-

llicién, es incrementar la concentracibén del azflicar.



Esta operacibén, afin cuando es muy importante, debe ser —--
siempre, tan corta como sea posible, ya que una ebullicién pro-
longada, resulta en una pérdida de sabor, de color, e hidréli--
sis de pectina, de todo lo cual resulta una falta de formacidn-
del gel.

Cuando se efectia la gelificacién, el producto ha llegado-
a su punto Sptimo. Cuando este punto se obtiene, la concentra--
cién de la mezcla, dependerid de varios factores: la concentra--
cién de la pectina, la concentracién del &cido usado, las rela-
ciones azlcar-pectina y azlicar-adcido. Un método adecuado para -
determinar el punto final, es insertar un termémetro en el jugo
que estéd hirviendo. Si el jugo contiene, las debidas proporcio-
nes de azlcar y pectina, la temperatura de ebullicién del 1iqui
do, gue se supone formard un buen gel, serd alrededor de 3 a --
4°¢c arriba de la temperatura de ebullicién del agua. Este aumen
to en el punto de ebulliciébn del jugo, corresponde a una concen

tracién de sbélidos solubles de 65 a 68%.

Existen dos propiedades muy importantes, a consecuencia de

la ebullicién:

a) La ebullicién de la solucibn de azficar en presencia del
&cido de la fruta, resulta en la inversién de parte del conteni

do, de azicar de cafia, en el producto de dextrosa y levulosa, -



es‘por ésto, que un gel que es hervido por un largo periodo de
tiempo, se presta menos a consentir la aparicibn de cristales--
de sacarosa ( azlicar de cafia ), que un gel que ha sido hervido-
por un corto tiempo, suponiendo en ambos casos, que el gel es -
concentrado hasta el mismo punto. E1 fenémeno de la inversién,-

se debe a la hidr6lisis que sufre la sacarosa en medio &cido.

b) La pectina tambien se hidroliza, por una ebullicidn pro

longada, y el liquido no podr4 gelificarse en tal condicién.

Efecto de la concentracién de 1os iones hidrbgeno.- Se han
hecho una serie de experimentos, para determinar el efecto de -
la concentracibén de los iones hidrbgeno, en el punto de gelifi-
cacibén, en mezclas de pectina, agua, aztcar y 4cido. L. W, —-

Tarr, expone sus conclusiones, acerca de este efecto:

1) En la formacidn de un gel, no puede haber una correla—-
cién entre la acidéz total, la cual se puede obtener por titula
cién y su pH, debido & que la solucibn puede contener sustan- -
cias amortiguadoras, que reduzcan la concentracién de los iones

hidrégeno, sin reducir ia acidéz total.

2) Hay una relacién directa, entre la acidéz efectiva o pH

ynla formacibn del gel.



El minimo pH, en el cual se efectfia la gelificacién, es --
3.46, este valor es totalmente independiente de la naturaleza -

del Acido usado.

3) La presencia de sales neutras, probablemente reduce li-

geramente al minimo pH, al cual se forma el gel.

4) La formaciédn del gel, es independiente de la cantidad -
de pectina presente, una vez que se obtiene el minimo pH, sin =~
embargo, la cantidad de pectina presente debe ser la minima can

tidad necesaria, para formar el gel.

5) E1 caricter del gel, tambien se determina por el pH. El
gel se hace tieso, a medida que aumenta el pH. La sinéresis o -
llorado, sucede cuando la concentracidn de iones hidrbégeno, es

mayof a un pH de 3.1 .

6) El1 écido tartdrico, es probablemente el mAs efectivo de
los 4cidos presentes, en los jugos de las frutas y el citrico -

el menos efectivo.

7) E1 pH de los jugos de frutas, depende del caricter de -
los Acidos presentes y de la accién ejercida por el jugo; la --

misma pectina ejerce una accibdn amortiguadora apreciable.

Es posible fabricar geles, sobre un rango mis amplio de pH



que, el que se did anteriormente, utilizando pectinas de bajo -
contenido metoxilico, y posterior afiadido de iones de calecio en
pequefias proporciones. En otras ocasiones, no se agrega calcio,
sino, que la misma dureza del agua de suministro, es suficiente

para proporcionar esa cantidad.

Uso de pectina.- La pectina, se ha comercializado lo sufi-
cienté, que actualmente se utiliza mucho, en el preparado de ge
les, para reforzar el contenido pectinico de los jugos de las -
frutas, con un contenido normal, pero siempre ¥y cuando no se -
tenga un uso excesivo de la pectina, ya que con un exceso, tam=-
bien de agua, podria formarse més gel, con lo que se estaria co

metiendo un fraude al consumidor.

Las pectinas comerciales, varian en fuerza y en rapidéz de
fijado; la rapidéz de fijado puede ser controlada con la adi- =
cién de ciertas sales amortiguadoras, tales como: el citrato de
sodio, acetato de sodio, tartrito &4cido de sodio, fosfato &cido
disédico, citrdto A&cido de sodio y carbonato de calcio. La pre-
sencia de estas sales, tiende ¢ retrasar el tiempo de fijado, --
lo cual, es muy Gtil en ciertos casos, pués permite el vaciado-~
del gel, de la olla de cocimiento, sin la apariencia granulada,
causada por la formacién prematura del gel. Por otra parte, una
pectina de fijado répido se usa para prevenir el flotado de 1la

fruta.



El poder gelificante de una pectina, estd expresado en tér
minos de libras de azlcar, que pueden ser hechos gel por libra-
de pectina, asi, si tenemos una libra de una pectina de 100 g:g
dos, querréd ésto decir, que se podrid hacer un gel con 100 li- -

bras de azlcar, bajo ciertas condiciones especificas.

Empacado.- Para empacar geles, se usa una gran variedad de
formas y tamafios de recipientes; el vidrio es el material mas -

usual, ya que éste hace visible la apariencia del producto.

Miquinas llenadoras.- En plantas con alta produccién, gene

ralmente usan méquinas llenadoras automiticas, que miden un de-
terminado vollimen de gel, dentro de cada recipiente. Esto redu-
ce en gran parte, el costo de llenado, en comparacién con el de
llenado a mano y nos garantiza un contenido neto m&s uniforme.

Algunas veces, se tiene problemas con el llenado, ya que en la-
fabricacién de la mermelada, ésta puede producir algo de espuma
sobre la superficie de este producto. Algunas miquinas llenado-
ras estén equipadas, ae un tubo de succibén, utilizado para ha--
cer desaparecer la espuma. Este tubo de succibn esté colocado a
determinada altura de la linea de produccibn, para que pueda e-
liminar todas las burbujas. Una vez que se considere resuelto -
el problema de la espuma, en la linea, se toman muestras, mis -
seguido, para cerciorarse que el contenido neto, sea el requeri

do.



Pasteurizacidén.- Los recipientes cerrados en caliente, a -

una temperatura entre 190 y 200°F, no necesitan ser pasteuriza-
dos, ya que el mismo gel caliente 1o hari. En las grandes plan-
tas, se usa un pasteurizador continuo, en el cual los tarros --
son movidos por medio de una banda transportadora a través de -
un tanque, con agua mantenida a la temperatura de pasteﬁriza- -
cién. La temperatura del agua se mantenie constante, por medio-

de un termostato.

Si los tarros se llenan con gel caliente, el tiempo de pas
teurizacidn puede ser acortado, si por el contrario son de gran
tamafio, o son llenados con producto frio, deberf dirsele un --
tiempo de pasteurizacién més largo que el normal. Generalmente-
se hacen estudios, por parte del fabricante, acerca de la trans
ferencia de calor, del producto llenado, para darle un tiempo -~
conveniente de pasteurizacibn, a cada uno de los tamafios del --

producto.

Enfriado.- Algungs pasteurizadores continuos, constan del
siguiente paso, para enfriar los tarros después de la rasteuri-

zacibn:

Esto puede consistir en varios tanques, a temperaturas de-
crecientes y progresivas, através de las cuales, los tarros pa-

san por una serie de rociadores de agua a diferentes temperatu-



ras decrecientes. Si el gel se deja caliente, por varias horas-
después de que se produjo éste, se daifia irremediablemente en sa
bor y color. El procedimiento mas comin, consiste en llenar re-

cipientes a una temperatura alrededor de 190-200°F.

Los tarros vacies son generalmente precalentados. Después-
del llenado y del cerrado, los tarros son rociados con agua ca-
liente para remover, el gel adherido en el exterior y en la ta-
padera, antes de que se solidifique. Entonces son llevados, a--
través de rociadores de agua a temperatura decreciente, para en
friarlos rédpidamente a temperatura ambiente o ligeramente arri-

ba.



4.- NORMA COPANT

Anterior a la IIa. reunién, que se efectud de la Comisidn-
COPANT en la Ciudad de Guatemala, el mes de julio de 1967; exis
tié otra, de la cual salieron las primeras normas COPANT, para-
posteriormente someterse a estudio, por cada uno de los paises-
que enviaron representantes. En ella se trataron las mermeladas
de: durazno, fresa, chabacano, pifia y naranja, pero antes de --
tratar cada una de ellas, en especifico, se traté de generali--
zarlas, dando una norma para mermeladas de frutas, en las cua--
les se incluye a todas ellas. En este trabajo se estudiarén to-
das ellas en conjunto. Los puntos bésicos de esta norma, SON --

los que a continuacién se ennumeran:

I.- Trémite

Los documentos originarios de estas normas panamericanas,-
fueron preparados por la Secretaria Técnica del Subcomité —_—
COPANT Sc. 7:3 Conservas y Jugos de Frutas a cargo del ICAITI -
( perteneciente a Centroamérica ) ¥ considerado en la IIa. Reu-~

nibén Técnica de Productos Alimenticios, celebrada en Guatemala-



del 67/07/10 al 67/07/22 en la cual fué aprobada como proyecto-

To.

En cumplimiento del tramite entonces vigente, la Secreta--
ria General lo sometié a discusién publica del 67/10/03 al 68/
05/03 girando las observaciones a la Secretaria Técnica del --

Bc. 7:3 .

De acuerdo con el régimen de tramite acelerado previsto --
por las reglamentaciones de COPANT, cuando los dicumentos son -
estudiados en reunibénes técnicas, son elevados a la Secretaria-
General, que lés sometid a la votaciébn de los miembros de - —-
COPANT durante el periodo del 73/06/18 al 73/10/18. Como resul-
tado de dicha votacibn, la XIa. Asamblea de COPANT, las aprobé-

£omo normas panamericanas 1974,

IT.- Objetivo

Esta recomendacibn tiene por objeto, definir las caracte--
risticas y establecer las condiciones que deben presentar las -
mermeladas de frutas envasadas, en el momento de su expedicibn-

0 venta.
III.- Definiciones

Mermelada.- Es el producto de consistencia pastosa o gela-



tinosa, obtenido por la coccién y concentraciénm de fruta, sana,
limpia y adecuadamente preparada, adicionada de azficar u otros-

edulcorantes naturales, con o sin agua.

Las definiciones correspondientes a consistencia, color, -
sabor y aroma, Se exponen en el punto IV de este capitulo y la-

de lote, en el punto VIII del mismo.

Defectos.~ Se considera defecto en las mermeladas, la pre-~
sencia de aquellas partes de la fruta que ordinariamente se eli
minan en la preparacién de la fruta para la elaboracidén de las
mermeladas; asi como la presencia de otras materias vegetales a

jenas a la fruta, e incluyen las siguientes:

a) Receptéculo.- Es el extremo mis o menos dilatado del
pedinculo, que constituye el asiento de la flor, y por consi- -
guiente del fruto. Tambien se considerari como receptéculo una-
porcién de éste, al cual estd unida una brictea o porcién de e-

1la.

b) Pedinculo corto.- Es un peddnculo cuya longitud es de-

3 mm. o menos, y que puede incluir la porcidn central de un re-
ceptdculo al cual no esté unida ninguna brictea o porcidn de la
misma. Un pedinculo corto unido a un receptédculo se considera -

parte de tal receptéculo.



c) Pediinculo peguefio.- Es un peddnculo cuya longitud es -

mayor de 3 mm. pero menor de 6.5 mm. Un pediinculo pequefio unido
a un receptdculo es considerado como defecto aparte de dicho re

ceptéculo.

d) Pedinculo mediano.- Es un pediinculo cuya longitud es -

igual o mayor de 6.5 mm., pero menor de 13 mm. Un pediinculo me-
diano unido a un receptéculo es considerado como un defecto a--

parte de dicho receptéculo.

e) Pedinculo largo.- Es un pedfinculo cuya longitud es i--
gual o mayor de 13 mm. Un pedfinculo largo unido a un receptécu-

lo es considerado como un defecto aparte de dicho receptéculo.

f) Hojas.- Son particulas pequefias de hojas, que miden co

mo méximo 5 mm., en cualquier dimensién.

g) Materias extrafias.- Son porciones o particulas extra--

nas de materias vegetales, que sean inofensivas y que midan co-

mo miximo 5 mm., en cualquier dimensién.

h) Fruta manchada.- Incluye tambien, la que est4 poco de-

sarrollada o dafiada en alguna otra forma. Es la fruta cuya apa-
riencia o calidad comestible estd dafiada o manchada a causa de

magulladuras, particulas obscuras, dafios causados por insectos,



~

4dreas endurecidas o unidades que se presentan duras y arrugadas

o dafiadas por causas mecénicas, patolégicas u otras.

i) Céscara.- Es cualquier pedazo de ciscara, esté o no —-
desprendida deAaquellas frutas, tales como manzana, durazno, ci
ruelas, etc., incluyendo los " ojos " o parte de los mismos, ~--
que no miden més de 3 mm. en su dimensién mAxima; céscara que -
se elimina cuando se prepara la fruta para la elaboraciodon de la

mermelada.

j) Céscaras manchadas.~ Son pedazos de céscara manchada o

decolorada superficialmente, apreciables a simple vista.

k) Hueso o carozo.- Es el carozo intacto de aquellas fru-

tas tales como chabacano, cerezas, ciruelas, duraznos, etc., cu
yos huesos son eliminados cuando se prepara la fruta para la e-
laboracién de la mermelada. Las porciones de los carozos inclu-

yen:

1) Pedazo de carozo.- Es cualquier porcibén de carozo que-

mida méds de 13 mm. en cualquier dimensidn.

2) Pedazo pequefio de carozo.- Es cualquier porcién de ca-

rozo que mida menos de 13 mm., pero mis de 6.5 mm. en cualquier

dimensién.



3) Fragmento de carozo.- Es cualquier porcién de carozo -~

que mida menos de 6.5 mm. en cualquier dimensién.

1) Semillas.- Son aquellas semillas o porciones de las --
mismas, tales como manzanas, peras, etc., las cuales son elimi-
nadas cuando se prepara la fruta para la elaboracién de mermela
das. Semilla en las mermeladas preparadas con frutas citricas,-
significa una semilla o porcién de la misma, esté o no completa
mente desarrollada que midan 5 mm. méximo, en cualquier dimen--
8ién. Existen mermeladas con semillas, que no son consideradas-

como defecto del producto, tales como las de higo, etc.

IV.- Clasificacién.

Las mermeladas se pueden clasificar de las siguientes mane

ras:
1) Tipos:

Tipo a) Es la mermelada que ha sido preparada con frutas-

de una sola variedad.

Tipo b) Es la mermelada que ha sido preparada con una mez

cla de dos o mAs variedades de la misma fruta.



2) Clases:

Clase a) Es la clase de mermelada que contiene la fruta -

entera o en trozos o tiras gratd--

Clase b) Es la clase de merme.ada que contiene la fruta -

'

desmenuzada o en forma macefada.
3) Calidades:

Calidad A o Extra) Las mermeladas con esta calidad, debe-
Tén tener una consistencia buena y buen color; estarin prédctica
mente libres de defectos y tener un olor y sabor normal caracte

ristico.

Antes de pasar a otro punto, es necesario dejar definido -
lo que se entiende por: Buena consistencia, Color bueno y Olor-

y sabor normal caracteristico.

Buena consistenoda.- Significa que la fruta o los trozos o

tiras de la misma, esten dispersos uniformemente en todo el pro
ducto. Cuando la fruta esté entera o en trozos grandes, el pro-
ducto puede presentar una ligera tendencia a fluir Y una comnsisg

tencia un poco menos wviscosa.



Color bueno.- Significa que el color es brillante, préctica
mente uniforme através de todo el producto, y caracteristico de
la variedad o variedades de frutas empleadas en la elaboracidn y
que el producto, no presente opacidad debido a una elaboracibén -

defectuosa.

Olor y sabor normal caracteristico.- Significa que el pro--

ducto tiene un sabor y aroma distintivos y caracteristicos de la
variedad o variedades de frutas utilizadas como materia prima, y

que esté libre de cualquier sabor caramelizado y aroma extrano.

Calidad B o Seleccionada) Las mermeladas de la Calidad B o
Seleccionada, deberan poseer consistencia, color, olor y sabor a
ceptablemente buenos y estaran relativamente libres de defectos.
Entendiéndose por: Consistencia, Color y Sabor Aceptablemente --

Buenos, 1o que se expresa en los siguientes conceptos:

Consistencia aceptablemente buena.- Significa que la fruta-

0 los trozos o tiras de la misma, estén relativamente dispersos-
através de todo el producto y que éste puede ser firme pero no -

duro, o puede presentarse viscoso sin llegar a ser liquido.

Color aceptablemente bueno.- Significa que el color es acep

tablemente brillante y uniforme através de todo el producto y --

caracteristico de la variedad o variedades de frutas empleadas.



Sin embargo, el producto puede presentar una ligera opacidad, pe
ro no presentard un color extrafio, debido a oxidacidén, tampoco -
presentard elaboracién defectuosa, ni enfriamiento inadecuado u

otras causas.

Olor y sabor aceptablemente buenos.- Significa que el pro--

ducto tiene el olor y sabor caracteristico de la fruta o frutas-
utilizadas como materia prima; puede poseer un ligero sabor cara
melizado, pero carecerd de cualquier sabor amargo y aroma extra-

nos.

V.- Designacibn

Tipo A) La mermelada de frutas del tipo ( A ), se designa-
r4 por las palabras " MERMELADA DE " seguidas del nombre de la -
fruta de origen, la clase, la calidad y la referencia de la nor-

ma COPANT correspondiente, ejemplo:

MERMELADA DE FRESA ENTERA, CALIDAD A, COPANT 578 - 1974

Tipo B) La mermelada de frutas del tipo ( B ), se designa-
rd por las palabras " MERMELADA MIXTA DE " seguidas de las pala-
bras del nombre de las frutas empleadas en su fabricacibn, la --
clase, la calidad y la referencia de la norma COPANT correspon--
diente. Los nombres de las frutas se mencionaran en el 6érden en-

que predominen dichas frutas en las mermeladas.



VIi.- Condiciones Generales

El producto deberd ser elaborado, en condiciones sanitarias
apropiadas, con frutas frescas, maduras, sanas y pricticamente -
libres de residuos de insecticidas, plaguicidas u otras sustan--
cias eventualmente nocivas, de acuerdo con las tolerancias permi

tidas por la legislacién sanitaria aplicada en cada pais.

Igualmente, podrd elaborarse con frutas previamente elabora
das o conservadas, que reinan los requisitos anteriormente cita-
dos. No podré elaborarse con frutas secas. El producto no podréa-

ser coloreado ni aromatizado artificialmente.

Se permitira ‘fa adicién de pectina y cualquiera de los &ci-
dos orglnicos siguientes, aislados o combinados: 4cido citrico,-
dcido léctico, &cido tartérico, &cido mélico o jugo de limén pa-
ra ayudar a la formacién del gel, compensando cualquier deficien
cia del contenido de pectina y acidéz naturales de la fruta, si-
la hubiere. Como antioxidante, podrd emplearse 4cido ascbérbico.
La cantidad méxima permitida de pectina y &cido agregado es de -
2 %.

VII.- Reguisitos



Los requisitos se clasifican en tres tipos: Fisicos y Quimi

cos, Organolépticos y Microbiolbgicos.

a) Requisitos Fisicos y Quimicos

1.- La mermelada deberd prepararse con una mezcla, de no -
menos de 45 partes en masa de fruta preparada adecuadamente, por
cada 55 partes en masa de los edulcorantes que se indican a con-

tinuacibn:

En las mermeladas del tipo ( b ), el peso de la fruta utili
zada en menor proporcién, constituiréd por lo menos el 20 % del -
peso total de las frutas empleadas, excepto en los siguientes ca

S0s:

Cuando se utilice pifia, el peso de ésta, constituirid por lo

menos, el 10 % del peso total de las frutas empleadas.
o

Cuando se utilice manzana, el peso de ésta, no excederd del

50 % del peso total de las frutas empleadas.

2.- Como edulcorante podra emplearse azdicar invertido, o -
dextrosa, ya sea en forma aislada o mezclada. Tambien podri em--
plearse jarabe de glucosa, en proporcidén tal, que el 25 % como -

méximo de los solidos edulcorantes secos, contenidos en la merme



lada, provengan de los sélidos secos, contenidos en el jarabe de

glucosa.

3.- La cantidad minima de sblidos solubles seri de 65 %
4.~ El valor del pH, estard comprendido entre: 3.0 y 3.8

5.- Como conservador, podr4 emplearse cualquiera de las --
tres sustancias quimicas siguientes: benzoato de sodio o Acido -
benzoico, en cantidad tal, que no exceda de 0.1 % en masa, expre
sado como 4cido benzoico en el producto final; &cido sbérbico o -
sus sales de sodio o potasio, en cantidad tal, que no exceda de-
0.125 % en masa, expresado como 4cido sérbico en el producto fi-
nal; y no més de 40 mg/Kg de anhidrido sulfuroso libre, o 200 --
mg/Kg, como maximo de anhidrido sulfuroso total en el producto -

final.

6.- Como sustancia amortiguadora, podri emplearse el citra
to de sodio, o el tartrato de sodio y potasio, solo o mezclados,

en proporcidén no mayor de 0.2 % .

b) Requisitos Organolépticos

1.- Sistema de Calificacién

Las mermeladas se calificardn por calidades, asignéndoles -



un puntaje que estard de acuerdo con la importancia relativa, de
cada factor, expresado numéricamente en una escala de 100. El1 ma
mero médximo de puntos, que se le puede asignar a cada factor, es

el siguiente:

Factor Puntos
Consistencia 20
Color 20
Ausencia de defectos 20
Sabor y aroma 40
PUNTAJE TOTAL 100

2.- Las calidades A y B, de las mermeladas deberdn cum- -

Plir con los siguientes puntajes:

Factor Calidad A Calidad B
Minimo Minimo
Consistencia 17 14
Color 17 14
Defectos 17 14
Sabor y aroma 34 28

PUNTAJE TOTAL 85 70



3.=- El puntaje individual, para cada factor seri el si- --
guiente:

A) Consistencia buena, entre 17 y 20 puntos.

B) Consistencia aceptablemente bugna, entre 14 y 16 puntos

C) Color bueno, entre 17 y 20 puntos.

D) Color aceptablemente bueno, entre 14 y 16 puntos.

E) Préicticamente libre de defectos, entre 17 y 20 puntos.

F) Razonablemente libre de defectos, entre 14 y 16 puntos.

G) Sabor y aroma bueno, entre 34 y 40 puntos.

H) Sabor y aroma aceptablemente bueno, entre 28 y 33 pun--

tos.

4.- El puntaje total para cada calidad, seri el que se in-

dica a continuacidn:

A) Calidad A o Extra
za_idad 4 o Lxtra

Para esta calidad, el puntaje total serd superior o igual a
85 puntos, sin que ningfin factor individual pueda tener un punta
je inferior, al minimo indicado. Si este fuera el caso, la merme
lada no podré clasificarse como de Calidad A, aunque el puntaje-

total sobrepase los 85 puhtos.



B) Calidad B

Para esta calidad el puntaje total, serd superior o igual a
70 puntos, sin que ninglin factor individual pueda tener un punta
je inferior al minimo indicado. Si éste fuera el caso, la merme-
lada no podré calificarse como de Calidad B, aunque el puntaje -

total sobrepase los 70 puntos.

5.~ Los limites méximos de defectos tolerados, para las -
dos calidades de mermeladas estdn indicados en las siguientes ta

blas:



TABLA I

TOLERANCIA DE DEFECTOS PARA FRESA

DEFECTOS

FRUTA MANCHADA, PO

Sl el ”ATER;AS CO DESARROLLADA O
EXTRANAS DANADA EN OTRA FOR
; . . 25
CALIDAD CORTOS |PEQUENOS |MEDIANOS | LARGOS MA.
gnen en 100 g. en 100 g. en 250 g.
5 L . Una particula de
os pedinculos pequefios o dRtasie sittata
medianos, uno de los cua- , ;
inofensiva, tal :
A o EXTRA 4 les puede ser largo. : 4
como hierbas o =
grama, *
Cuatro pedinculos peque=- Una pérticula~de
fios o medianos, uno de - yaterla'extrana
B 8 los cuales puede ser lar auAtenRiye okl L 8

g0.

como hierbas 0 =
grama. *

“ Esta no deberid tener méds de 10 mm.

en su mayor longitud.

Gt



TAB

LA I

TOLERANCIA DE DEFECTOS PARA DURAZNO

' DEFECTOS

CAROZOS O HUESOS

Fruta manchada,
poco desarrolla

HOJAS MATERIAS
EXTRANAS® | PEDAZOS |PEJQUERNOS | FRAGMENTOS | CASCARA [da o dafiada en
CALIDAD alguna otra for
ma «
en 1000 g L-n 1000 g en 3000 gl|en 2000 g | en 500 g en 500 g| en 250 g
A o EXTRA 1 1 1 1 1 2 en® 2
B 2 3 2 2 2 4 cn® 8




TABLA III

TOLERANCIA DE DEFECTOS PARA NARANJA

DEFECTOS
Semillas o por- Materias extrafias inofensivas
ciones de semi~ CASCARA MANCHADA no mayores de 5 mm,
CALIDAD llas,
Hojas y pediincu
los. Otros
en 500 g en 500 g en 1000 g en 600 g
A o Extra 1 6 1 1
B 2 10 2 2

A4



TABIA IV

TOLERANCIA DE DEFECTOS PARA PIRA

DEFECTOS

Fruta manchada, poco desarrollada

CALIDAD CASCARA o dafiada en alguna otra forma.
en 250 g. en 250 g.
A o Extra 3 2
B 6 4




TOLERANCIA DE DEFECTOS PARA CHABACANO

TABLA

A

DEFECTOS
PEDUNCULOS Otras mate] HUESOS Fruta manchada,
5 ) rias extraj poco desarrolla
Saaenes HOJAg | fias. Pedazos |Pequefios| Fragmen L da o dafiada en
7 ' C
CALIDAD | o media-|Largos tos 8C8T8 | alguna otra for
nos., .
ma.
en 100 en 600 en 1000
en 500 g. g en 600 g. |g, en 400 gl . en 250 g.
No se -
Ao Ex Ningu- conside
tra. i no. . 1 e . : ra defeg !
to la =
presen--
cia de -
Ningu- céscara.
B 2 0o 2 2 1 2 2 4

6t



6.- Observaciones

Cuando la unidad de tolerancia, sea mayor que la masa neta-
de los envases individuales, se sumarid la masa de varios envases
para llegar a la cantidad requerida. Tomemos como ejemplo, tnica

mente algunos casos de frutas, asi, en un lote que consista en:

Tal efecto -
estard permi

Con cierto defec tido en un -

Envases aproximada

T i f
: : |
] i
: ' '
i
mente de: y Fruta de: : to permitido en: j total de no-
_________ : 1 . | menos de: __
' t !
500 g de masa : fresa : 1000 g : 2 envases
500 g de masa : durazno : 3 000 g : 6 envases
' |
500 g de masa ! naranja : 6 000 g : 12 envases
A

¢) Requisitos Microbiolégicos

Las mermeladas dgberdn estar exentas de parédsitos o restos-
de pardsitos, mohos, levaduras, rermentaciones y microorganismos
patbgenos o de otra indole capaces de causar alteracibén del pro-

ducto.



VIII.- Muestreo, Inspecciém y Control

Muestreo

Lote.- Es una cantidad determinada de envases, que se some
te a inspeccidn, como conjunto unitario, cuyo contenido es de ca
racteristicas similares, o ha sido fabricado bajo condiciones de
produccibédn presumiblemente uniformes y que se identifican por te

ner un mismo cbdigo o clave de produccidn.

Procedimiento.- Se separa el lote de pruebas, del mimero -
de unidades de producto que constituyen el lote de prueba ( n ),
se toma una muestra al azar, constituida por ( n ) unidades de -
producto; a cada uno de éstos se le extrae una cantidad necesa--
ria y se procede a verificarles su calidad, haciendo uso de los-

métodos oficiales de prueba.

Inspeccién y Control

La inspeccidn y control de calidad de las mermeladas de ---
frutas seradn practicadas por organismos competentes, quienes con
taran con personal técmnico capacitado, para llevar a cabo la to-
ma de muestras destinadas al andlisis. Las muestras podran tomar
se de materia prima, productos envasados, asi como de otras sus-

tancias, que directa o indirectamente, tengan relacién con la fa



bricacibén del producto. Las muestras de mermeladas podrin reco-—-

gerse tambien, en los lugares de expedicidm o consumo.

El método de ensayo, se realizard de acuerdo con la Norma -

COPANT correspondiente.

IX.- Envase, Rotulado y Embalaje
Envase

Los envases para las mermeladas de frutas, deberdn ser de -
un material suficientemente inerte a la accidn del producto que-
contenga, para que no se disuelva en él1, alterando las caracte--
risticas organolépticas o produciendo sustancias téxicas. Su for
ma y capacidad, deberdn sujetarse a la Norma COPANT correspon- -
diente. E1 producto deberad ocupar el 90 % de la capacidad total-

del envase.

Rotulado

Para los efectos de esta norma panamericana, las etiquetas,
serédn de papel o de cualquier otro material, que pueda ser adhe-
rido a los envases, 0 bien de impresién permanente sobre los mis
mos. Las inscripciones, deberan ser facilmente legibles a simple

vista, redactadas en el idioma del pafs de origen, er otro idio-



ma o0 en ambos, 8i las necesidades de algin pais, asi lo dispusie
ran y hechas en forma tal, que no desaparezcan bajo condiciones-
de uso normal. La etiqueta deberd llevar como minimo lo siguien-
te:

/

a) Las palabras " mermelada de....... " seguidas del nom--

bre de la fruta correspondiente.

b) Clase y calidad que le corresponde de acuerdo con la --

norma respectiva.

¢) El contenido neto estara expresado en unidades del sis-

tema métrico décimal.

d) El nimero de identificacidn del lote de fabricacibén, el
cual podrad ponerse en clave, en cualquier lugar apropiado del en

vase.
e) Los aditivos utilizados

/
f) La expresién " jarabe de glucosa " , en caso de haberse

agregado al producto.
g) Pais de origen.
h) Nombre o razén social del fabricante

i) Certificacidn de aptitud para consumo.

Observacién.- No podrd tener ninguna leyenda de significado



ambiguo, ilustraciones, vifietas o adornos que induzcan a engano
8 descripcibdn de caracteristicas del producto Que no se puedan

fomprobar.

Embalaje

Los embalajes deberdn cumplir con las normas panamericanas

COPANT correspondientes.

X.- Apéndice

Puede emplearse la siguiente hoja de control:



- 55 0

HOJA DE CONTROL

~ Producto:

Nombre del fabricante:

Clave de fabricacidn:

Clase y tamafio del envase:

Envase y rétulo:

Declarado

Encontrado

Tipo de mermelada

Clase de mermelada

Calidad de mermelada

Contenido neto

Sélidos solubles

Acido sbrbico

Acido benzoico

Anhidrido sulfuroso

Porcentaje del llenado

Factores de calidad Puntos

Consistencia

Color

Defectos

Sabor y aroma

Valor numérico total

Observaciones




5.~ CONCLUSIONES

E;iste una gran variedad de normas, empezando porque hay--
normas para cada producto conocido. En cuanto al radio de ac- -
cién en el cual se aplican, pueden ser: internacionales, regio-
nales y locales. Tambien, segin sea el organismo que las apli--
que, pueden ser oficiales y partlculares. Y por dltimo, se pue-
den clasificar de acuerdo al obaetlvo para el cual fueron crea-

das.

Las normas COPANT, se clasifican como normas regionales, -
de caracter oficial, cuyo objetivo estd enfocado hacia la impor

tpcién y exportacidén de diversos productos.

Son regionales, ya que se aplican solo en América, especi-

ficamente en los paises Latinoamericanos, que integran la Comi-

s}én Panamericana de Normas Técnicas ( COPANT )

Tlenen caracter oficial, porque son los gobiernos de los -

paises que 1ntegran dlcha Comlslén Panamerlcana, atraves de sus
respectivas Secretarias o Direccibédn de Normas, los encargados -

de aprobar la calidad de un producto, que van a comprar O ven--



der a otro pais.

Es necesario insistir, que estas normas solo se aplican en
la supervisién de la calidad de los productos que Se van a im--
portar o exportar, por la razdn de que, como existen normas lo-
cales en cada pais, que controlan la calidad de sus productos, -
de acuerdo a sus propias exigencias; las de COPANT, deben satis
facer una serie de condiciones, a fin de proteger en lo posible

sus propios intereses nacionales.

De acuerdo a esta gran diversidad de normas, las COPANT, -
én su divisién alimentos y en forma particular las mermeladas,-
que es el tema del presente estudio; no tienen un punto de com-

paracidén definido con respecto a otras normas.

Sin embargo, esté claro que las normas COPANT, se formaron
al amparo de otras normas ya establecidas, que sirvieron de pa-

trén, lo que por consecuencia hace que coincidan algunos de sus

puntos, con los de otras normas.

Después de estas observaciones, es el momento de indicar -
cual es el origen de las normas COPANT, asi como, en que normas
se basaron y con cuales cabe hacer comparaciones, para formular
posteriormente, conclusiones que nos indiquen, como ponderar di

chas normas.



Sabido es, que el inicio del comercio se pierde en el tiem
PO, y que todos los pueblos del mundo lo practican, y otros has

ta fincan su economia através de esta overacibn.

No desconociendo este hecho, todos los paises de América -
tambien tienen establecido un mercado entre ellos, 1o cual des-
pert6 la necesidad de establecer una base, a las transacciones-
comerciales, asi como la creacidn de organismos de normaliza- -
cibén en aquellas naciones, que aln no los tienen. Fué asi, como

estas necesidades dieron origen a las normas COPANT.

Al crearse las normas COPANT, se tuvo que contar con las -
normas locales de cada pais, asi como con las normas internacio

nales que existian.

Las normas de cada>pais que integran la Comisifén Panameri-
cana, sirvieron de base a las normas COPANT, por consecuencia,-
en lo gue se refiere a mermeladas; las normas de México, las --
del ICAITI, que agrup®m a los paises de Centroamérica, asi como-
la de la mayoria de los paises de Sudamérica, son casi identi-—-

cas a las normas COPANT.

Solo se consideraron las normas de los paises Americanos,-

puesto que iban a formular, una norma comin a ellos mismos, es-

decir, de tipo regional. Razén por la cual, no se tomo en cuen-



ta las normas de otros paises del mundo.

Entre otras razones que se consideraron, para formular las
de COPANT, estén por ejemplo: la similitud que hay en la varie-
dad de frutas, en todos estos paises, para la posterior fabrica
cién de mermeladas; asi como la afinidad que existe en el consu
;; de diversos productos; pero de todas estas razones, la prin-
cipal es que, para un entendimiento mundial en materia de comer

cio, es necesario empezar por un entendimiento en nuestro pro--

pio continente.

Tocante a las normas establecidas a nivel internacional, -
que pudieron servir de base a las de COPANT; solo existe una, y

es la que corresbonde a la Comisidén del Codex Alimentarius.

La Comisién del Codex Alimentarius, es un programa conjun-
to sobre normas alimentarias, que nagib en el seno de la Organi
zacibn para la Agricultura y la Alimentacién, de las Naciones -

Unidas ( FAO ) y la d}ganizaci6n Mundial de la Salud ( OMS ).

Es evidente que las normas del Codex §gg;;gygggggiggalgs,-
ya que, las elaboraron los paises que integran la ( FAO ) y 1la
( OMS ), lo que por consecuencia hace que las mismas, sean de -
caracter oficial, puesto que los gobiernos de cada pais inte- -

grante de estas organizaciones mundiales, son los m&s interesa-



dos en cumplir los propdsitos del Codex Alimentarius, para el -
bien de sus propios paises; dichos propésitos son: establecer u
na serie de normas alimentarias, aceptadas internacionalmente,-
para proteger la salud del consumidor y asegurar la aplicacidbn-
de précticas equitativas en el comercio de los alimentos a ni--

vel internacional.

Las normas del Codex Alimentarius, no fueron base para la-

formacibn de ias de COPANT, ya que las del Codex, se fundaron -

en 1962 y las de COPANT dos aifios atras.

Pero actualmente, existe una marcada influencia del Codex-
sobre las de COPANT; y resulta 1dgico, pués Codex es un organis
'mohoficiai y mundial, que necesariamente ha absorbido a las de
6OPANT, por ser regionales y tener que ajustarse a las del Co--

dex, que son oficiales.

La influencia que ejerce el Codex, ha sido paulatina atra-
vés del tiempo, tan ew asi, que actualmente coinciden en todos-
sus puntos y solo difiere en 192s siguientes, los cuales estan -

tomados del mismo Codex:

" E1 ambito de aplicacién de esta norma encuadra al produc
to preparado con frutas citricas y que se conoce generalmente -

con el nombre de " Mermelada " , incluye disposiciones genera--



les y especificas. No se aplica a:

a) Los productos preparados con frutas que no sean citri-

cas.

b) Los productos preparados con edulcorantes no carbohi--
dratados y denominados ® para diabéticos o dietéticos ", ni a -

los productos de bajo contenido de azlcar ".

En 1o que respecta al punto de las definiciones, introduce
otro término, que es el " Mermelada de Jalea " y la define como
" La mermelada que corresponde al producto preparado con un in-
grediente de fruta apropiada, de la que se han eliminado, la to
talidad de los sblidos insolubles, o la totalidad de los sbli--
dos insolubles con excepcidédn de una pequefia proporcidn de 1a.—-

piel delgada ".

En cuanto a los requisitos, especificamente en los ingre--

dientes, existe una ligera diferiencia con las de COPANT, ya --
>

que acepta un nimero mayor de ingredientes para la elaboracidén-

de mermeladas, y son 10s gque a continuacién menciona el Codex:

" Se puede agregar los siguientes ingredientes facultati--
vos: zumo de agrios, aceites esenciales, licores, mantequilla,-

margarina, otros aceites animales o vegetales comestibles ( em-



pleados como antiespumantes ) y miel ".

En resumen, estas han sido las posibles influencias que ha
tomado COPANT, de otras normas ya establecidas, exclusivamente-

en su fase de formacibn.

Por otro lado, un estudio comparativo de las normas COPANT
con otras normas no oficiales, para conocer el grado de funcio-
nabilidad y la influencia que tienen er la economia de los pai-
ses, que integran COPANT, sbélo se puede hacer con respecto a --
paises que no sean Americanos, y sobre todo con aquellos, que -
estdn més desarrollados, como es el caso de Estados Unidos o al

gunos paises de Europa.

S6lo que dicha comparacién, resulta complicada por una se-
rie de circunstancias, que a continuacién se exponen, para cada

caso en particular:

Primero, en cuanto a Estados Unidos se refiere, no procede
L

ur estudio comparativo, por lar siguientes razones:

a) No existe un organismo de normalizacidn, representati-
vo de toda la Unibén Americana; por el contrario, cada estado --
tiene su propio organismo. E1 tnico organismo que se puede con-

siderar representativo de todo Estados Unidos, por agrupar al -



mayor nimero de los mismos, es el Instituto Nacional Americano-
de Normas ( ANSI ), que equivale a la Direccidn General de Nor-

mas ( DGN ), de México.

b) E1 ( ANSI ), que es el organismo mis representativo de

Estados Unidos, no establece normas para mermeladas.

¢) Pueden existir normas para mermeladas, en otros orga--
nismos, de otros tantos estados, pero éstas serian, por ende --
muy localistas, ya que cada estado tiene su propia legislacidn,

sobre el control de sus productos.

Sin embargo, existe en Estados Unidos el reporte de la Ad-
ministracidén de Alimentos y Drogas ( FDA ), que es un reglamen-
to o Cédigo Sanitario que, si tiene aplicacidn nacional, y que-
en su volimen 42, reporte No. 50, libro No. 2, parte V, corres-
pondiente a frutas, vegetales y sus productos, estd 1o referen-
te a mermeladas, que al menos en sus requisitos fisicos y quimi
cos, si coinciden cor® los requisitos establecidos por las nor--

mas COPANT.

Otro pais desarrollado, que tiene una diversidad de normas
es Canadéd, por 1o que presenta el mismo problema gque Estados U-

nidos, en cuanto a un estudio comparativo con las normas COPANT



En forma similar, el uUnico punto de comparacidn, es tam- -
bien un reglamento sanitario que tiene aplicaciédn nacional, el
cual es dirigido por el Departamento de Salud y Bienestar del -
Canadéd. Estos reglamentos estdn concentrados en la Administra—-
cibén de Alimentos y Drogas ( FDA ). Dichos reglamentos, en su -
parte B y en la divisiém 11, correspondiente a frutas, vegeta—-
les y sus productos, se encuentran los requisitos fisicos y qui

micos, que coinciden con los de las normas COPANT.

Con respecto a los paises Europeos, la mayoria integran la
Comisibén Internacional de Normalizacibém ( ISO ), que es, un or-
ganismo particular a nivel internacional, con sede en Ginebra,-
Suiza, fundada en 1947. Fero este organismo, no ha establecido-
normas para mermeladas, puesto que ningin pais, ha formado un -
comité, para iniciar los estudios correspondientes a mermeladas

por ser muy caro encabezar dicho comité.

Sin embargo, Espafa, que tiene costumbres muy parecidas a-
. < - 5
la de los paises Americanos, es el Unico pais Europeo que tiene

normas, tambien muy parecidas a las de COPANT.

La mayoria de los puntos de la norma Zspafiola para mermela
das, coincide con las normas COPANT, solo difiere en los si- —-

guientes puntos:



a) En el punto correspondiente a Condiciones Generales,—-
contiene una marcada diferiencia con las de COPANT: que es la a
ceptacibdn de aromatizantes y colorantes artificiales, y que a -

la letra dice:

" Entre los aditivos autorizados se encuentran: aromatizan
tes, colorantes y agentes antiespumantes como grasas comesti- -
bles mono y diglicéridos de Acidos grasos de aceites comesti- =
bles, en la propocidn estrictamente necesaria, para evitar la -

formacidén de espuma durante la ebullicidm ".

b) En el punto correspondiente a Clasificacibn, establece
tres categorias: Categoria Extrd, Categoria II y Categoria III.
Las dos primeras categorias, caen en la categoria de calidad A
o Extra de COPANT, y la tercera, cae en la Categoria B o Selec-
cionada, tambien de COPANT.

¢) En lo que se refiere al rotulado, especifica mis condi

ciones que las de CORANT, y dice lo siguiente:

" La categoria o calidad, se imprimird con un tipo de le--
tra que tenga una altura igual o superior a 3 mm, y colocada a-
continuacidén o debajo de la denominacién. Si la categoria, se -
indica con nimeros romanos, éstos tendran una altura minima de

5 mm. Ademds llevaré la declaracidén del color y aroma artifi- -



cial y los conservadores permitidos ".

d) Tambien, en el mismo punto del rotulado, se agrega una

serie de datos que las de COPANT no tienen, y que son:

" El afio de fabricacidn en clave, troquelado en el envase,
correspondiendo la letra I al afio de 1972 y siguiéndose en los
afios sucesivos, el 6rden alfabético con exclusibébn de las letras
G, I, LL, N, Q. En el envase, va troquelada la letra ( E ) den

tro de un 6valo o, en su defecto la palabra Zspaina ".

Las conclusiones de este trabajo, son producto de un estu-
dio comparativo y de la valiosa opinidn, del personal de la Di-
reccién General de Normas Internacionales; siendo las mas signi

ficativas, las siguientes:

a) Las normas COPANT, en forma general no se aplican para
todos loéﬂg;ba&ctos,ihi todos los paises las aplican o acatan;-
sierdo la principal razén de eata actitud, que cada pais cuida-
sus intereses econdmicos, y las normas COPANT vienen a limitar-

la compra y venta de dichos productos.

b) Las normas COPANT, si, se aplican en la divisién de a-



limentos,rpor lo tanto, tambien en mermeladas.

¢) Las normas COPANT, son parecidas a las normas locales-
de los paises integrantes de dicha comisibn, por haber tenido -

su origen en el estudio, de esas mismas normas locales.

d) Las normas COPANT, no pueden compararse con las de Es-
tados Unidos y Canadé, porque estos paises carecen de normas pa
ra mermeladas. Sin embargo las especificaciones fisicas y quimi

cas, para su elaboracidn, si coinciden.

e) Las normas COPANT, tampoco se pueden comparar con las-
de los paises Europeos, témbien, por no tener establecidas nor-
mas para mermeladas, aunque de hecho, si deberén tener reglamen
taciones sanitarias, que vienen siendo parecidas a los requisi-

tos de fabricacibm que eStablece COPANT.

f) Qg los organismos internacionales de normalizacibén, --
las normas COPANT, sq}o se pueden comparar con las normas del -
Codex Alimentarius, la dnica diferiencia estriba, en que las —--

del Codex, al ser internacionales, sus puntos tienen que abar--

car un mayor rango en sus especificaciones, que los puntos de -

las normas COPANT; que son regionales.

g) For lo tanto, no se puede decir que las normas COPANT,



sean mejores O peores que otras normas, ya que no se puede con-

siderar un punto de comparacibén definido.

h) Sin embargo, lo que si, se puede asegurar, es que las-
normas COPANT guardan un nivel homogeneo, en cuanto a su conte-

nido y con respecto a otras normas.

i) En resumen, las normas COPANT, particularmente para —-
mermeladas, que es el caso que nos ocupa, son funcionales, por-
que todos los paises de la Comisibn, exigen que las operaciones
de compra y venta estén controladas, por las normas de calidad-

que dicta COPANT.

J) En cuanto, a

}g influencia que tengan en el desarrollo

econdémico, de los paises de la Comiéién;7§g>1§mg§y, porque 1los
paises éue venden, si noiéugréﬁrios requisitos de COPANT, o pue
den reconsiderar la calidad de sus productos, o de lo contrario
bajan sus ventas; pero no al grado de que influya en su econo—-
mia, porque esa baja ®en su venta, no representa a todos sus pro

ductos, por lo que las normas COPANT, no son inquebrantables, -

ni Gnicas.

k) Otra razén, por la que no pueden influir las COPANT en
la economia de los paises, que estdn bajo el cobijo de esta co-

misibén, es que no existe un punto estipulado, en el que se ha--



ble o pretenda hablar del desarrollo econ6m1co de un pais, ya -

que por el contrarlo sus unicos obaetlvos, son formular normas-

que sirvan de base a las transacclones comerc1ales, Y crear or-

ganismos de normalizacién en los paises que ain no los tlenen.
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NORMAS COPANT: 578 - 1974 Mermelada de Fresa
579 - 1974 Mermelada de Naranja
584 - 1974 Mermelada de Albaricoque
585 - 1974 Mermelada de Durazno
586 - 1974 Mermelada de Pifa

NORMA DE LA COHiSION DEL CODEX ALIMENTARIUS FAO/OMS:
CAC/RS 79/80 - 1976

Para Compotas ( Conservas de frutas ) y Jaleas. Asi como
Mermeladas de Agrios

NORMAS DEL ICAITI:
34 056 Norma C. Americana para Mermelada de Fresa ( Enero 1974 )
34 057 Norma C. Americana para Mermelada de Naranja (Enero 1974)

NORMA ESPANOLA:
UNE 34 - 074: Jalead, Confituras y Mermeladas (Marzo 1974)

NORMA ARGENTINA
IRAM 15 733/70: Comservas de Frutas, Mermeladas. (Agosto 1970)

NORMAS DE LA DGN:

127 Mermelada de Pifia ( Enero 1974 )

128 Mermelada de Naranja ( Enero 1974 )
130 Mermelada de Durazno ( Enero 1974 )
- 131 Mermelada de Fresa ( Enero 1974 )

132 Mermelada de Chabacano ( Enero 1974 )
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