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Prefacio

La Oficina Nacional de Normalizacién (NC) es el Organismo Nacional de Normalizacién de
la Republica de Cuba y representa al pais ante las organizaciones internacionales y
regionales de normalizacion.

La elaboracion de las Normas Cubanas y otros documentos normativos relacionados se
realiza generalmente a través de los Comités Técnicos de Normalizacion. Su aprobacion
es competencia de la Oficina Nacional de Normalizacién y se basa en las evidencias del
consenso.

Esta Norma Cubana;

¢ Ha sido elaborada por el Comité Técnico de Normalizacion Jugos y Néctares NC/CTN 31 integrado
por representantes de las siguientes entidades:

Centro Nacional de Inspeccidn de la Calidad Instituto de Nutricion e Higiene de los Alimentos
Empresa Alimentos Rio Zaza Ministerio del Comercio Interior

Empresa de Conservas de Vegetales Empresas de Industrias Alimentarias

Oficina Nacional de Normalizacién Instituto de Investigaciones de Fruticultura Tropical

Instituto de Investigaciones de la Industria Alimenticia Combinado Conservas de Citricos Isla de La Juventud

e Es una adopcién nacional de la Norma General del Codex Stan 247- 2005 para Zumos (jugos) y
Néctares de frutas.

e Sustituye a las Normas Cubanas:

NC 77-02:1986 Jugo de Pifia Natural. Especificaciones de Calidad,

NC 77-05:1987 Néctares de Frutas no Citricas. Especificaciones de Calidad,
NC 77-10:1980 Jugo Natural de Toronja. Especificaciones de Calidad,

NC 77-17:1981 Jugo de Tomate. Especificaciones de Calidad,

NC 77-29:1987 Jugo de Toronja Concentrado. Especificaciones de Calidad,
NC 77-84:1987 Néctares de Frutas Citricas. Especificaciones de Calidad,
NC 77-56:1986 Jugo de Naranja Natural. Especificaciones de Calidad,

NC 77-85:1987 Jugo de Naranja Concentrado. Especificaciones de Calidad.

¢ Incluye los Anexos A, B y C normativos.

© NC, 2012

Todos los derechos reservados. A menos que se especifique, ninguna parte de esta
publicacién podrad ser reproducida o utilizada en alguna forma o por medios
electrénicos o mecanicos, incluyendo las fotocopias, fotografias y microfilmes, sin
el permiso escrito previo de:
Oficina Nacional de Normalizacion (NC)
Calle E No. 261, El Vedado, La Habana, Habana 4, Cuba.

Impreso en Cuba.
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JUGOS Y NECTARES DE FRUTAS — ESPECIFICACIONES

1 Objeto

La presente norma se aplica a todos los jugos (zumos) y néctares de frutas y sus mezclas que se
definen en el apartado 3.1.

2 Referencias normativas

Las siguientes normas de referencia son indispensables para la aplicacién de este documento.
Para las referencias fechadas, solo es aplicable la edicién citada. Para las referencias no
fechadas, se aplica la Ultima edicién del documento de referencia (incluyendo cualquier enmienda).
NC 827:2012 Agua Potable. Requisitos sanitarios.

NC 377:2006 Azucares Blancos. Especificaciones.

NC 480:2006 Sal. Calidad alimentaria.

NC 277:2008 Aditivos alimentarios. Regulaciones sanitarias.

NC 311:2003 Principios generales para la adicién de nutrientes esenciales a los alimentos.

NC 109:2009 Conservas Alimenticias. Requisitos sanitarios generales.

NC 143: 2010 Cadigo de Practicas. Principios generales de higiene de los alimentos.

NC 585:2011 Contaminantes microbiolégicos en alimentos. Requisitos sanitarios.

NC 493: 2008 Contaminantes metalicos en alimentos. Regulaciones sanitarias.

NC 455:2006 Manipulacion de los alimentos. Requisitos sanitarios generales.

NC 488:2012 Limpieza y desinfeccién en la cadena alimentaria. Procedimientos generales.

NC 556:2008 Principios para el establecimiento de Criterios microbiolégicos para los alimentos.
NC 456:2006 Equipos y utensilios en contacto con los alimentos. Requisitos sanitarios.

NC 452:2006 Envases, embalajes y medios auxiliares. Requisitos sanitarios generales.

NC 108: 2012 Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados.

NC 310:2003 Directrices generales sobre declaracion de propiedades en alimentos.

NC 312:2003 Directrices sobre Etiquetado Nutricional.

NC-ISO 780:2006 Embalajes. Simbolos graficos para la manipulacién de mercancias.
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NC-ISO 2859-0:2000 Procedimientos de muestreo para la inspeccion por atributos. Parte O:
Introduccion al sistema de muestreo por atributos.

NC-ISO 2859-1:2003 Procedimiento de muestreo para la inspeccion por atributos. Parte 1:
Esquemas muestreo indexado por el nivel de calidad aceptable (NCA) para la inspeccion.

NC 23-32:1981 Productos alimenticios. Contaminantes metélicos. Analisis quimico.

NC 77-19:1982 Conservas de frutas y vegetales. Determinacién del contenido de pulpa.
Método de ensayo.

NC 913:2012 Conservas de frutas y vegetales. Métodos de ensayo. Preparacion de la muestra de
ensayo.

NC 77-22-2:1987 Conservas de Frutas. Métodos de ensayo. Determinacién de la masa neta.
Métodos de ensayo.

NC 660:2008 Productos vegetales. Método rapido para la determinacion del contenido de cloruro
por la técnica de Mohr.

NC-1SO 750:2001 Productos de frutas y vegetales. Determinacién de la acidez valorable.
NC-ISO 1842:2001 Productos de frutas y vegetales. Determinacion del pH.

NC-ISO 2173:2001 Productos de frutas y vegetales. Determinacion del contenido de sélidos
solubles. Método refractométrico.

NC 457-2:2009 Microbiologia de los alimentos de consumo humano y animal. Evaluacion
Sanitaria de conservas comercialmente estériles. Parte 2 Analisis de Laboratorio

NC-ISO 3696:2004 Agua para uso en analisis de laboratorio.

NC-ISO 4833:2011 Microbiologia de alimentos de consumo humano y animal. Método Horizontal
de enumeracion de microorganismos. Conteo de colonia. Técnica a 30 °C

NC-ISO 6887-1:2002 Microbiologia de alimentos de consumo humano y animal. Preparacién de
la muestra de ensayo, la suspension inicial y las diluciones decimales para pruebas
microbiolégicas. Parte 1. Reglas Generales para la preparacion de la suspension inicial y las
diluciones iniciales.

NC-ISO 7954:2002 Microbiologia de alimentos de consumo humano y animal. Guia general para
la enumeracion de levaduras y mohos. Técnica de placa vertida a 25 °C.

NC 454:2006 Transportacion de alimentos. Requisitos sanitarios generales.

NC 492:2006 Almacenamiento de alimentos. Requisitos sanitarios generales.
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3 Descripcion
3.1 Definicion del producto

3.1.1 Jugo de fruta

Por Jugo de fruta se entiende el liquido, sin fermentar, pero fermentable obtenido de la parte
comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y que se preparan mediante
procedimientos adecuados que mantienen las caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y
nutricionales esenciales de los jugos de las frutas de que proceden.

El jugo podra haber sido concentrado y luego reconstituido con agua potable (segiin NC 827)

3.1.2 Jugo concentrado de fruta

Por Jugo Concentrado de fruta se entiende el producto que se ajusta a la definicion dada en el
apartado 3.1.1, salvo que se ha eliminado fisicamente una parte del agua de dicho jugo en una
cantidad suficiente para elevar el nivel de los soélidos solubles (Grados Brix) al menos en un 50 %
mas que el valor Brix establecido para el jugo reconstituido de la misma fruta segun se indica en
la Tabla 1. (Anexo A)

En la produccion de jugo destinado a la elaboracion de concentrados se utilizaran procedimientos
adecuados, que podran combinarse con la difusion simultanea con agua de pulpa y células y/o el
orujo de la fruta, siempre que los solidos solubles de fruta extraidos con agua se afiadan al jugo
primario en la linea de produccién antes de proceder a la concentracion.

3.1.3 Pulpa (puré) de fruta

Por pulpa o puré de fruta se entiende el producto sin fermentar pero fermentable obtenido de la
parte comestible de la fruta por procedimientos de triturado y tamizado de la fruta entera o pelada
sin eliminar el jugo. La fruta deber& estar en buen estado y debidamente madura.

3.1.4 Pulpa (puré) concentrado de fruta

Por pulpa o puré concentrado de fruta se entiende el producto que se ajusta a la definicién dada
en el apartado 3.1.3, salvo que se ha eliminado fisicamente una parte del agua de dicha pulpa en
una cantidad suficiente para elevar el nivel de Grados Brix al menos en un 50 % mas que el valor
Brix establecido para el jugo natural de la fruta de que se trate.

3.1.5 Pulpa (puré) de fruta extraida con agua

Por pulpa de fruta extraida con agua se entiende el producto obtenido por difusién con agua de
frutas pulposas, enteras o peladas, cuya parte comestible no puede extraerse por procedimientos
fisicos.

3.1.6 Néctar de fruta

Por néctar de fruta se entiende el producto pulposo o no, sin fermentar pero fermentable, que se
obtiene afadiendo agua y azlcares (energéticos 0 no) a pulpa de frutas y/o jugo de frutas,
simples o concentrados.

3.1.7 Jugo mezclado y néctar mezclado de fruta

Un jugo y un néctar de un solo tipo es el que se obtiene de un solo tipo de fruta. Un jugo y un
néctar mixto es el que se obtiene mezclando dos o mas jugos o jugos y pulpas de diferentes
tipos de frutas.
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4 Factores esenciales de composicién y calidad

4.1 Composicion

4.1.1 Ingredientes basicos

a) Para los jugos de frutas exprimidos directamente, el nivel de sélidos solubles (Grados Brix) sera
el correspondiente al del jugo exprimido de la fruta con madurez tecnoldgica adecuada.

b) Los jugos y néctares y sus mezclas podran contener aromas restablecidos, los cuales seran del
mismo tipo de fruta y haberse obtenidos por procedimientos fisicos adecuados. Se permite
restablecer el nivel de estos componentes hasta alcanzar la concentracidon normal que se obtiene
en el mismo tipo de fruta.

¢) En los jugos y néctares de frutas citricas podran afadirse celdillas y pulpas citricas obtenidas
por procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo de fruta

d) En el jugo concentrado de fruta se podra restablecer los aromas volatiles, disminuidos durante
el proceso de concentracion, hasta alcanzar los niveles de concentracién normal que se obtiene en
el mismo tipo de fruta. Podran afiadirse pulpa y células (que en el caso de los citricos son la
envoltura del jugo obtenido del endocarpio), obtenidas por procedimientos fisicos adecuados del
mismo tipo de fruta.

e) La preparacion de jugos de frutas a partir de jugos concentrados (jugos reconstituidos) debera
ajustarse al nivel minimo de solidos solubles (Grados Brix) establecidos en la Tabla A.1

f) El contenido minimo de jugo y/o pulpa (ingrediente de fruta) en % v/v, en los néctares de frutas
deberd ajustarse al nivel minimo establecido en la Tabla 2. (Anexo B)

g) El nivel minimo de Grados Brix 6 sélidos solubles para las pulpas (purés) de frutas se establece
enla Tabla 1

h) A no ser que se especifique, el contenido de sélidos solubles establecidos para los Jugos y
Néctares de frutas son sin correccién por acidez.

i) En los néctares de frutas mezclados, su contenido de ingrediente de fruta de concentracion
natural o el equivalente derivado de un ingrediente concentrado de fruta, no debera ser inferior al
25 por ciento v/v.

() Para los jugos y néctares reconstituidos, el agua potable que se utilice en la reconstitucion
deberd satisfacer los requerimientos de la NC 827
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4.1.2 Otros ingredientes permitidos

Salvo que se establezca otra cosa, los siguientes ingredientes deberan ajustarse a los requisitos
del etiquetado:

a) Podran anadirse azucares, (segun se define en la NC 377) sacarosa; dextrosa anhidra, glucosa
y fructosa, a los productos definidos en el apartado 3.1 y sal (segin NC 480) solo para el Jugo de
tomate si se le afiade. (La adicion de los ingredientes que se indican en los apartados 4.1.2 a) y
4.1.2 b) se aplicard solo a los productos destinados a la venta al consumidor o para fines de
servicios de comidas).

b) Podran afadirse jarabes, sacarosa liquida, solucion de azlcar invertido, jarabe de azucar
invertido, jarabe de fructosa, azlcar de cafia liquido, isoglucosa y jarabe con alto contenido de
fructosa, sélo a jugos de fruta a partir de concentrados, a jugos concentrados de frutas y a
néctares de frutas.

c) Areserva de la legislacion nacional del pais importador, podra afadirse jugo de limén o jugo de
lima , o ambos, con fines de acidificacion: al jugo de fruta, pulpa de frutas, néctar de fruta y sus
mezclas, al jugo/pulpa concentrado, en cantidad tal que no se afecte el sabor caracteristico del
jugo, néctar o pulpa.

d) A reserva de la legislacion nacional del pais importador, podra afiadirse a los jugos, pulpas,
néctares de frutas y sus mezclas, al jugo pulpa, concentrado de fruta: los acidulantes,
estabilizantes y sustancias conservadoras enumerados en la NC 277.

e) A reserva de la legislacion nacional del pais importador, podra afiadirse jugo obtenido de Citrus
reticulata (jugo de mandarina) y/o hibridos de reticulata, al jugo de naranja en una cantidad que no
exceda del 10 % de sodlidos solubles de jugo de mandarina respecto del total de sdlidos solubles
del jugo de naranja.

f) A los efectos de su enriquecimiento, podran afiadirse a los productos definidos en el apartado
3.1 nutrientes esenciales (vitaminas, minerales). Esa adicion debera ajustarse a lo establecido en
la NC 311

4.2 Criterios de calidad

4.2.1 Requisitos organolépticos

4.2.1.1 Los jugos y néctares de frutas y sus mezclas podran ser turbios o claros, pulposos o no y
deberén tener el aspecto, color, aroma y sabor caracteristicos de la variedad de la fruta o frutas
de la que proceden.

4.2.2 Requisitos fisico-quimicos

4.2.2.1 Contenido de so6lidos solubles (expresados en grados Brix).

a) Los valores de sdlidos solubles para los jugos de fruta a partir de concentrado (jugo
reconstituido) y para las pulpas de frutas son los establecidos en la Tabla 1.

En jugos y concentrados de citricos debe hacerse lo que se denomina “correccion de la acidez y
de la temperatura. Los valores calculados figuran en las tablas 5y 6 del Anexo C.

6
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b) Los valores del contenido minimo de frutas en néctares de fruta aparecen en la Tabla 2.

c) Los valores de solidos solubles para los jugos obtenidos directamente de la fruta fresca seran
aquellos correspondientes al de la fruta en su estado 6ptimo de madurez y son los establecidos en
la Tabla 3. (Anexo B)

d) Los valores de sélidos solubles para los néctares seran establecidos por el productor en sus
normas de empresa y los mismos pueden ser acordados con el comprador. Estos valores, para
cada sabor, se obtendran cumpliendo con el contenido de pulpa establecido en la Tabla 2 y el
valor de los sélidos solubles del jugo o pulpa obtenido de la fruta fresca.

e) El contenido minimo de sdlidos solubles en los jugos mezclados de frutas por lectura
refractométrica a 20 °C sera igual a 14 grados Brix

f) Los valores de soélidos solubles para los jugos concentrados de frutas son los establecidos en
la Tabla 4. (Anexo B)

4.2.3 Requisitos Sanitarios
El producto se ajustara a lo establecido en las NC 109 y NC 143
4.2.3.1 Requisitos Microbiolégicos

Los jugos y néctares simples y sus mezclas, los jugos concentrados y las pulpas de frutas
cumplirdn con lo establecido en la NC 585.

4.2.4 Contaminantes

4.2.4.1 Contaminantes metdlicos - El producto se ajustara a los limites establecidos en la
NC 493

4.2.4.2 Residuos de plaguicidas - El producto se ajustard a los limites establecidos en la
NC 902.

4.3 Autenticidad

Se entiende por autenticidad la persistencia en el producto de las caracteristicas fisicas, quimicas
organolépticas y nutricionales esenciales de la(s) fruta(s) de que proceden.

Los jugos, néctares y sus mezclas, los jugos concentrados y las pulpas de frutas deberan
mantener la autenticidad, permitiéndose variaciones naturales por cambios estacionales y por
variaciones ocurridas debido a la elaboracién/procesamiento.

Los métodos de analisis utilizados deberan ser los establecidos en el capitulo 11 Métodos de
Andlisis y Muestreo.
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5 Aditivos alimentarios

Los jugos, néctares de frutas y sus mezclas, los jugos concentrados y las pulpas de frutas
cumpliran con lo establecido en la NC 277

Para los productos de exportacion, la adicién de aditivos alimentarios estara sujeta a las leyes del
pais importador.

6 Higiene

6.1 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma se prepararan y
manipularan segun lo establecido en las normas NC 109, NC 143 y NC 455. Cumpliran ademas
con lo establecido en la NC 488.

6.2 Los productos se ajustaran a lo establecido en las NC 556.
7 Envasado

El producto se envasara en envases sanitarios rigidos o flexibles o bolsas asépticas que
garanticen su calidad, inocuidad, hermeticidad, integridad y preserven sus cualidades nutritivas.

También podra envasarse en envases con atmésfera controlada con la presencia de gas nitrdgeno
0 dioxido de carbono. Los productos concentrados congelados se envasaran en bolsas de nylon
limpias que garanticen su calidad, inocuidad integridad y que preserven sus cualidades nutritivas.
Los envases cumpliran lo establecido en la NC 452.

8.0 Etiquetado

Las etiquetas o litografias estaran correctamente colocadas en el envase.

Las etiquetas estaran bien pegadas y no presentaran roturas ni suciedades.

Las litografias en los envases menores estaran correctamente ubicadas y no presentaran
ralladuras ni suciedades.

La masa neta o contenido serd el indicado en la etiqueta.

Los productos regulados por esta norma se etiquetaran de conformidad a lo establecido en la
NC 108 y se cumplira las disposiciones que se establecen a continuacion.

8.1 Envases destinados al consumidor final

8.1.1 Nombre del producto

8.1.1.1 El nombre del producto que se declare en la etiqueta sera el nombre de la fruta utilizada
segun se define en el apartado 3.1. Este nombre del producto podra utilizarse Unicamente si el
producto se ajusta a la definicion establecida en esa.

8.1.1.2 En el caso del mango, a reserva de la legislacion del pais importador, si se utiliza un

contenido de pulpa de mango superior a 35 % el producto podra ser denominado “Jugo de
Mango”.
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8.1.1.3 En el caso de productos de jugo de fruta (definidos en el apartado 3.1) elaborados a partir
de dos o mas frutas, el nombre del producto debera incluir los nombres de las frutas que
componen la mezcla en orden descendente del peso (m/m). También puede utilizarse el término
“Coctel de jugos “ a partir de la mezcla de tres tipos de jugos de frutas.

8.1.1.4 Para los jugos y néctares de frutas y sus mezclas, si el producto contiene jugo concentrado
0 se ha preparado a partir de éste, las palabras “a partir de concentrado” debera indicarse en el
envase.

8.2 Requisitos adicionales
Se aplicaran las siguientes disposiciones especificas adicionales:

8.2.1 Para los jugos de frutas, néctares de frutas y sus mezclas, si el producto se ha preparado
con un nivel de solidos solubles (grados Brix) a un valor que represente al menos el 50 % mas que
el valor establecido para el jugo reconstituido de la misma fruta, segin se indica en la Tabla 1,
deberé etiquetarse como “jugo / néctar concentrado”.

8.2.2 Cuando los jugos, néctares y sus mezclas hayan de ser reconstituido antes de su consumo,
en la etiqueta deberan darse instrucciones apropiadas para la reconstitucion, en términos de
volumen/volumen con agua al valor de Sélidos Solubles establecidos en la Tabla 1.

8.2.3 Si se emplea alguno de los edulcorantes no carbohidratos, sefialados en la NC 277: como
sucedaneos del azlcar, deberd incluirse cerca del nombre la indicacién “con edulcorante(s)”.
Podra utilizarse también alguna indicacion tal como: edulcorado, bajo en calorias, reducido en
carbohidratos. Si se afiaden uno o0 mas de los azlcares o jarabes descritos en 4.1.2 a los jugos de
frutas y mezclas de jugo, debera incluirse cerca del nombre la indicacion “azucar (es) afiadido(s)”.

8.2.4 Podran utilizarse en la etiqueta diversas denominaciones de variedades de frutas con los
nombres comunes, siempre y cuando su empleo no induzca a error o engafio.

8.2.5 Los néctares de fruta y sus mezclas se etiquetaran claramente con la declaracién de
“contenido de fruta %", indicAndose en el espacio en blanco el porcentaje de pulpa y/o
jugo de fruta en términos de volumen/volumen. La expresién “contenido de fruta_ %" debera
aparecer en lugar claramente visible.

8.2.6 Cuando el acido ascorbico es utilizado como antioxidante se declarara en la lista de
ingredientes como tal, no constituyendo esto, de por si, una declaracién de “vitamina C” como
fortificante.

8.2.7 Cualquier declaracion de nutrientes esenciales afadidos debera etiquetarse de acuerdo con
las Directrices Generales sobre Declaraciones de Propiedades en Alimentos (NC 310), los
Principios Generales para la Adicion de Nutrientes Esenciales a los Alimentos (NC 311) y las
Directrices sobre Etiquetado Nutricional (NC 312).
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8.2.8 Para los jugos y néctares y sus mezclas en que se haya afadido un edulcorante para
sustituir total o parcialmente los azlcares o jarabes afiadidos, toda declaracion relativa al
contenido de nutrientes que haga referencia a la reduccion de azlicares debera estar en
consonancia con las Directrices Generales sobre Declaraciones de Propiedades en Alimentos
(NC 310), los Principios Generales para la Adicién de Nutrientes Esenciales a los Alimentos (NC
311) y las Directrices sobre Etiquetado Nutricional (NC 312).

8.2.9 En la etiqueta no existird representaciones pictoricas de ninguna fruta salvo las que estén
formando parte del producto.

8.2.10 En la lista de ingredientes deberan declararse las sustancias aromaticas afiadidas a los
néctares y sus mezclas que se hayan adicionado ademas de las contenidas por el jugo o pulpa
con que se preparo.

8.2.11 Cuando los jugos y néctares deban conservarse refrigerados, deberan darse instrucciones
para su conservacion y, en caso necesario, para la descongelacion del producto.

8.3 Envases no destinados a la venta al por menor

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor (consumidor final),
deberd figurar bien sea en el envase o bien en los documentos que lo acompafan, el nombre del
producto, la identificacién del lote, el contenido neto, y el nombre y la direccién del fabricante,
envasador, distribuidor o importador, asi como las instrucciones para el almacenamiento.

Para los carros cisternas la informacién podra aparecer exclusivamente en los documentos que la
acompafien. No obstante, la identificacién del lote y el nombre y la direccién del fabricante,
envasador, distribuidor o importador podran sustituirse por una marca de identificacion, siempre
gue tal marca sea claramente identificable en los documentos que acompafian al producto.

9 Embalaje

Los jugos y néctares y sus mezclas, en envases destinados al consumidor final, se embalaran en
cajas de carton ondulado de dimensiones y resistencia adecuadas, limpias y bien pegadas, o0 en
bandejas de carton ondulado retractiladas que garanticen la integridad del producto.

En el caso de los jugos congelados contenidos en bolsas de nylon asi como los jugos envasados
en bolsas asépticas se embalardn en tanques o bidones u otro embalaje que asegure su
integridad. Se cumplira lo establecido en la NC 452.

10 Marcacion
Los embalajes del producto llevaran la informacién siguiente:

- Nombre del producto (segun 3.1)

- Marca comercial

- Nombre y direccion de la empresa productora
- Fecha de produccion y/o identificacion del lote
- Fecha de vencimiento

- Marcas graficas (segun NC-1SO 780)

- Masa neta

10
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- Masa bruta
- Altura maxima de la estiba

Cuando se utilice la pelicula retractil para el embalaje, la informacién sera la que ofrece la etiqueta
del producto y como complemento se colocara en lugar visible del embalaje una tarjeta con la
masa neta y la masa bruta del mismo y otras informaciones que se requieran de las establecidas
en este acapite o que se contrate con el cliente.

Estas regulaciones de marcacion son validas también para los jugos o pulpas envasados en
bolsas asépticas, envases flexibles y jugos concentrados en bolsas de nylon introducidas en
envases mayores (tanques, bidones u otros), los cuales representan su embalaje.

11. Método de andlisis y muestreo
11.1 Muestreo

Para las caracteristicas fisico-quimicas, organolépticas y estéticas el muestreo se realizara de
conformidad con la NC-1SO 2859-0 y NC-ISO 2859-1.

11.2 Para las caracteristicas microbioldgicas en jugos y néctares, sus mezclas y pulpas envasados
en envases no herméticos se utilizara muestreo de segunda y tercera clase segun lo establecido
en la NC 585 (Grupo 14)

11.2.1 Para la caracteristica prueba de esterilidad en jugos y néctares simples, sus mezclas y
pulpas envasados en envases herméticos (Conservas tropicales grupo 17). Se utilizar4d muestreo
de segunda clase de acuerdoa: n=5 c=0

12 Métodos de ensayo

Los métodos de ensayos para la determinacion de las caracteristicas fisico — quimicas se
realizaran segun lo establecido en las NC 23-32, NC 77-19, NC 913, NC 77-22-2, NC 660,
NC ISO 750, NC ISO 1842 y NC ISO 2173 y las microbiolégicas por las NC 457-2, NC-ISO 3696,
NC-ISO 4833, NC-ISO 6887-1y NC-ISO 7954.(se eliminaron las normas 77-20,77-22-20,77-22-21
y de las ref. norm.)

13 Transportaciéon, manipulacidon, almacenamiento y conservacion

13.1 Transportaciéon y manipulacién

El producto se transportara sobre paletas, en vehiculos limpios y protegidos de las inclemencias
del tiempo.

Los jugos refrigerados o congelados se transportaran a la temperatura especificada por el
productor.

No se permitira transportar el producto junto a sustancias toxicas o corrosivas. Durante la

manipulacion se evitara que el producto sufra golpes que puedan ocasionar deterioro o afectacion.
Se cumplird lo establecido en las NC 454 y NC 455.
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13.2 Almacenamiento y conservacion

El producto se almacenara sobre paletas, a temperatura ambiente, congelado 6 refrigerado (segun
se requiera) en locales o neveras limpias. No se permitira almacenar el producto junto a sustancias
téxicas o que lo puedan contaminar. Se cumplird lo establecido en la NC 492.
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Tabla 1 — Valores de s6lidos solubles para los jugos de frutas a partir de concentrado (jugo

Anexo A
(normativo)

© NC

reconstituido) y para las pulpas de frutas (% v/V) a ZOOC

Nivel Minimo de

Nivel Minimo de
Sélidos Solubles

L Nombre comin de la | Sdlidos Solubles en Purés
Nombre Botanico ;
Fruta en Jugos a partir (pulpas)
de concentrado de Frutas (% V/V)
a 20°C

Merrill Pifia )
Ananas sativis L. 115
Ananas comosus L.
Citrus aurantifolia Lima 801
(Christm.) (swingle) '
C!trus I!mon (L.) Burm. Limon 80"
Citrus limonum Rissa

f s 1
Citrus paradisi Macfad Toronja (Pomelo) 9,5
Citrus paradisi Toronja dulce 95!
Citrus grandis (Oroblanco) ’
Citrus reticulata Blanca Mandarina/Tangerina 11,8
Citrus Sinensis (L) Naranja 10,0
Coco nucifera L. Agua de Coco 5,0
Malus doméstica Borkh. Manzana 10,0
Mangifera indica L Mango 12,0
Musa species incluidas Banana, platano 21,0
M. acuminata y M. paradisiaca
Musa species incluidas Banana, platano
M. acuminata y M. paradisiaca Variedad FHIA 17,0
Prunus Armeniaca L. Albaricoque, damasco 115
Prunus persica (L) Melocotdn, durazno 10,5
Psidium guajava L Guayaba 8,0
Pyrus communis L Pera 12,0
Tamarindus indica Tamarindo
Carica papaya L. Papaya (Fruta Bomba) 7,0
Lycopersicum esculentum L. Tomate 4,5

! Corregido por acidez segun tabla y férmula que aparecen en el Anexo C
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Anexo B
(normativo)

Tabla 2 — Contenido minimo de frutas en néctares de fruta

Nombre comin de la Fruta

Contenido Minimo de frutas

Néctar de Fruta bomba (Papaya)

25,0

Néctar de Limoén

Contenido suficiente para alcanzar una
acidez de 0,5 % en Acido Citrico

Néctar de Citricos (excepto limon) 50,0
Néctar de Manzana pulposo 40,0
Néctar de Manzana clarificada 50,0
Néctar de Mango 25,0
Néctar de platano 25,0
Néctar de Albaricoque 40,0
Néctar de Melocoton 40,0
Néctar de Pera 40,0
Néctar de Guayaba 25,0
Néctar de Maracuya 10,0
Néctar de coco- pifia (Pifia colada) 30,0
Néctar de mezcla de frutas tropicales 35,0
Mezcla de frutas no tropicales 40,0

Néctar de Tamarindo

Contenido suficiente para alcanzar una
acidez de 0,5 % en Acido Tartarico

Otros Néctares de Frutas Mezclados 25,0

Tabla 3 — Contenido de sdlidos solubles en jugos obtenido directamente de la fruta fresca

Nombre comun de la Fruta

Contenido de sélidos solubles minimo en jugos de
frutas por lectura refractométrica a 20°C

Pifia 11,5
Naranja 10,0
Toronja 9.0
Tomate ( Sin la sal incluida) 4,5

Tabla 4 — Contenido de sdlidos solubles en los jugos concentrados de frutas

Nombre comun de la Fruta

Contenido de sélidos solubles minimo en jugos
concentrados de frutas por lectura refractométrica a

20°C
Toronja 45
Naranja 60
Pifa 60
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ANEXO C
(normativo)

CORRECCION DE LA ACIDEZ Y LA TEMPERATURA PARA LO JUGOS DE CITRICOS Y
CONCENTRADOS DE CITRICOS
Tabla 5 — Correccién de la acidez (para los jugos de citricos y los concentrados de

citricos)
Acidez Total (pH = 8,1), expresado en acido
Citrico anhidro. (g de Acido/ 100g de Zumao. Valor de correcciéon
0,2 0.04
0.4 0,08
0,6 0,12
0,8 0,16
1,0 0.20
1,2 0,24
14 0,28
1,6 0,32
1,8 0,36
2,0 0,39
2,2 0,43
2,4 0,47
2,6 0,51
2,8 0,55
3,0 0,58
3,2 0,62
3,4 0,66
3,6 0,70
3,8 0.74
4,0 0.78
4,2 0.81
4.4 0.85
4,6 0,89
4.8 0,93
5,0 0,97
5,2 1,01
5,4 1,04
5,6 1,07
5,8 1,11
6,0 1,15
6,2 1,19
6,4 1,23
6,6 1,27
6,8 1,30
7,0 1,34

Los valores de correccidon que se indican deberan afiadirse a los valores obtenido con el refractdmetro a 20° C
expresados (g/100g o Grado Brix) tal como figuran en la tabla.

Estos resultados se obtienen afiadiendo al resultado indicado por el refractémetro la expresion siguiente:

0.012 +0.193 x m — 0.0004 x m”

donde m es la acidez total en gramos por 100g, a pH = 8,1 y expresada como acido citrico anhidro ver ref. [3]
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ANEXO C cont.

Tabla 6 — Compensaciéon de temperatura para los sélidos determinados por refractometria

Tempéeratura Contenido en Sacarosa en gramos por 100 gramos de material
C
5 10 15 20 30 40 50 60 70 75

Restar

15 0,25]10,27]1031]031] 0,34 | 0,35|0,36 0,37 ] 0,36 | 0,36

16 0,21 ] 0,23 ] 0,27 | 0,27 | 0,29 | 0,31 | 0,31 |0,32] 0,31 | 0,23

17 0,16 | 0,18 | 0,20 | 0,20 | 0,22 | 0,23 | 0,23 | 0,23 | 0,20 | 0,17

18 0,1) 0,22 0,24 0,15| 0,26 | 0,26 | 0,15 | 0,12 | 0,22 | 0,09

19 0,06 | 0,07 | 0,08 | 0,08 | 0,08 | 0,09 | 0,09 | 0,08 | 0,07 | 0,05
Sumar

21 0,06 | 0,07 | 0,07 | 0,07 | 0,07 | 0,07 | 0,07 | 0,07 | 0,07 | 0,07

22 0,12 10,140,141 0,14 | 0,24 | 0,24 | 0,24 |0,24| 0,24 | 0,24

23 0,18 1 0,201 0,20 | 0,21 | 0,21 | 0,21 | 0,21 | 0,22 | 0,22 | 0,22

24 0,24 | 0,26 | 0,26 | 0,27 | 0,28 | 0,28 | 0,28 | 0,28 | 0,29 | 0,29

25 0,301 0,32 10,32 0,34 ] 0,36 | 0,36 | 0,36 | 0,36 | 0,036 | 0,37
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