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MERMELADA DE FRESA NGO 34 056

1. OBJETO

Esta norma tiene por objeto definir las caracteristicas y establecer los requisitos que debe pre-
sentar la mermelada de fresa envasada, en el momento de su expedicién o venta, producida en
el pais o de. origen exiranjero.

2, NORMAS COGUANOR A CONSULTAR

COGUANOR NGO 4010 Sistema Internacional de Unidades (51)
la. Revisién

COGUANOR NGO 34 003 h2 Productos elaborados a partir de frutas y vegetales. Determi-

nacién de la masa neiqa.

COGUANOR NGO 34003 h3 Productos elaborados a partir de frutas y vegetales. Determi-
nacién del volumen ocupado por el producto.

COGUANOR NGO 34 003 h10 Productos elaborados a partir de frutas y vegetales. Determi-
| nacioén de los sélidos solubles. :

COGUANOR NGO 34 003 h14 Productos elaborados a partir de frutas y horalizas. Determi=
nacion de la acidez titulable y del pH.

COGUANOR NGO 34 003 h17 Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas.. Determi-
nacion del dcido ascérbico.

COGUANOR NGO 34 003 h25 Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas. Determi-
nacion del contenido de anhidrido sulfuroso total y libre.

COGUANOR NGO 34 003 h26 Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas. Determi-
nacién cualitativa y cuantifativa del dcido benzoico y ben-
zoatos alcalinos.

COGUANOR NGO 34 003 h29 Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas. Determi=
nacion cualitativa y cuantifativa del dcido sérbico y sorba~
tos alcalinos.

COGUANOR NGO 34 033 Azjcar blanco sin refinar
COGUANOR NGO 34 034 Azicar refinado:

COGUANOR NGO 34 039 Etiquetado de productos alimenticios envasados para consumo

la. Revisidn’ humano.

COGUANOR NGO 34107 Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas. Toma de
muestras.

COGUANOR NGO'34 136 Productos. elaborados.a- partir de frutas:y hortalizas. Piacticas
’ ' " higiénico sanitarias para su elaboracion.
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3.1 Mermelada de fresa.Es el producto de consistencia pastosa o gelatinosa, obtenido
por la coccion y concentracion de fresas (Fragaria vesca) sanas, limpias y adecuadamente pre-
paradas, adicionadas de azicar u otros edulcorantes naturales, con o sin adicién de agua.

4. TERMINOLOGIA

4.1 Consistencia buena. Es la que presenta la memelada de fresa en la cual la fruta en-
tera, los trozos o particul as finas de la'misma, estdn dispersos uniformemente en todo el pro-
ducto. Cuando la fruta esté entera o en trozos grandes, el producto puede presentar una li-
gera tendencia g fluir, y una consistencia un poco menos viscosa.

4.2 Consistencia aceptablemente buena. Es la que presenta la mermelada de fresa en la

“cual la fruta entera, Tos trozos, o particulas finas de la misma, se encuentran disiribuidos en

forma razonablemente uniforme en todo el producto, y que éste puede ser firme pero no duro,
o-puede presentarse viscoso sin llegar a ser liquido.

4.3 Color bueno. Es el que presenta la mermelada de fresa de color rojo brillante, practi-
camente uniforme a través de todo el producto, y caracteristico de la variedad o variedades de
fresas empleadas en la preparacién y libre de obscurecimiento debido a elaboracion defectuo-
sa.

4.4, Color aceptablemente bueno. Es el que presenta la mermelada de fresa con color rojo
brillante practicamente uniforme a través de todo el producto y caracteristico de la variedad
o variedades de fresas empleadas. El producto puede presentar un ligero obscurecimiento pero
no presentard un color extraiio debido a oxidacion, elaboracién defectuosa, enfriamiento ina-
decuado v otrus causas.

4.5 Sabor y aroma buenos. Son los que posee la mermelada de fresa de sabor y aroma dis-

tintivos y caracteristicos de la vari edad o variedades de frutas utilizadas como materia prima
y que estd libre de cualquier sabor y aroma extrafios.

4.6 Sabor y aroma aceptablemente buenos. Son los que posee la mermelada de fresa de sa-
bor y aroma caracteristicos de las fresas utilizadas como materia prima; puede poseer un lige-
ro sabor caramelizado, pero carecerd de cualquier sabor y aroma extrafios.

4.7 Fruta de composicién natural . Para los propdsitos de la presente norma se entenderd
por fresa de composicion naiural, la fruta que tenga el 8.0% de s6lidos solubles determinados
por el método refractoméirico.

4.8 Defectos. Son aquellas partes de la fresa que ordinariamente se eliminan de la misma
para la elaboracion del producto. También comprende otras materias vegetales ajenas a la fre-
sa, e incluyen los siguientes:

4.8.1  Recepidculo. Es el exiremo mds o menos dilatado del pedinculo que constituye el
asiento de la flor y por consiguiente del fruto. También se considera como receptaculo una
porcion de éste al cual esté unida una brdctea o porcion de ella.

4.8.2  Pedinculo corio . Es un pedinculo cuya longitud es de 3mm o menos y que puede in-
cluir la porcion central de un receptdculo al cual no esté unida ninguna brdctea o porcién de
la misma. Un pedimculo corto unido a un receptdculo se considera parte de tal receptdculo.
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| 4.8:3 -~ pedinculo pequefio. Es un pedinculo cuya longitud es mayor de 3 mm, pero me-
] nor de 6.5 mm. Un pedinculo pequefio unido a un recepticulo es considerado como un defecto
aparte de dicho receptdculo.

4.8.4 Pedinculo mediano. Es un pedinculo cuya longitud es igual o mayor de 6.5 mm,
pero menor de 13 mm. Un pedinculo mediano unido a un receptdculo es considerado como un'
defecto aparte de dicho receptdculo.

4.8,5 Pedinculo largo. Es un pedinculo cuya longitud es igual 0 mayor de 13 mm. Un
pedinculo largo unido a un receptdculo es considerado como un defecto aparte de dicho recep-
taculo.

48.6 Materias extrafias. Son porciones o particulas exirafias de materias vegetales, que
sean inofensivas y que midan como mdximo 5 mm en cualquier dimensién.

48.7 Fruta manchada, poco desarrollada o dafiada en alguna otra forma.Es la fruta cu-
ya apariencia o calidad comestible estd dafiada o manchada a causa de magulladuras, particu-
las obscuras, dafios causados por insectos, dreas endurecidas, o unidades que se presenfan du-
ras y arrugadas o dafiadas por causas mecdnicas, patolégicas u otras.

4.9 Lote. Es una cantidad determinada de producto envasado que se somete a inspec-
cion como conjunto unitario, cuyo contenido es de caracteristicas similares, o ha sido fabrica-
do bajo condiciones de produccién presumiblemente uniformes y que se identifican por tener

un mismo cédigo o clave de produccién.

5. CLASIFICACION Y DESIGNACION

5.1 Clasificacién. La memelada de fresa se clasificaré de la siguiente manera:
5.1.1 Clases

3.1.1.1 Clase 1. Es la clase de la mermelada de fresa que contiene la fruta entera o en

frozos grandes.

5.1.1.2 Clase 2. Es la clase de la mermelada de fresa que contiene la fruta desmenuzada
o en forma de particulas finas.

5.1.2 Calidades
5.1.2.1 Calidad A o exira. Es la calidad de la memelada de fresa que reune los requisi-

tos minimos especificados en el numeral 6.3.2.

5.1.2.2 Calidad B. Es'la calidad de la mermelada de fresa que reune los requisitos mini-
mos especificados en el numeral 6.3.2.

5.2 Designacion. La mermelada de fresa se designard por las palabras "Memelada de
fresa™ seguidas de la clase y calidad que le corresponda. Ejemplo: Mermelada de fresa, Clase
1, Calidad B.

6. ESPEQFAICACQ ONES Y CARACTERISTICAS

6.1 Caracteristicas generales
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b)

-El.présduéto-ﬂdeberé ser elaborado en las condiciones sanitarias indicadas en la noma
- COGUANOR NGO 34136, con fresas frescas, maduras, sanas y practicamente libres

. de residuos de plaguicidas u ofras sustancias eventualmente nocivas de acuerdo con las
" tolerancias permitidas por la legislacién sanitaria del pais. lgualmente podra preparar-

se con fresas previamente elaboradas o conservadas.

Se podrd adicionar pectina y cualquiera de los Geidos orgdnicos siguientes, aislados o
mezclados: dcido ciirico, dcido lactico, dacido rartarico, dcido mdlico, o jugo de li-
mén, para ayudar a la formacién del gel, compensando cualquier deficiencia del con-
tenido de pectina y acidez naturales de la fruta; el contenido total de pectina del pro-
ducto no deberd ser mayor del 2% (m/m).

Como antioxidante podrd emplearse dcido ascérbico.
No podran adicionarse colorantes.

No podran adicionarse aromatizantes.

Caracteristicas fisicas y quimicas

b)

)

6.3

La memmelada de fresa deberd prepararse con una mezcla de no menos de 45 partes en
masa de fruta, de composicién natural con respecto a los sélidos solubles (véase nume-
ral 4.7), preparada adecuadamente, por cada 55 partes en masa de edulcorantes .

Como edulcorante podra emplearsé azicar, azycar invertido, o dexirosa, ya sea en
forma aislada o mezclados. También podrd emplearse jarabe de glucosa en proporcion
tal, que el 25% (m/m) como mdximo de los sélidos edulcorantes secos contenido en
la mermelada, provengan de los sélidos secos contenidos en el jarabe de glucosa.

La cantidad minima de sdlidos solubles totales serd de 65% (m/m).
El valor del pH estard comprendido entre 3.0 y 3.8.

Como conservador podra emplearse cualquiera de las ires sustancias quimicas siguien-
tes: benzoato de sodio o dcido benzoico en cantidad tal que no exceda de 0.1% en
masa, expresado como dcido benzoico en el producto final; acido sérbico o sus sales
de sodio o potasio en cantidad tal, que no exceda de 0.2% en masa, expresado como
acido sérbico en el producto final; y no mas de 40 mga/kg de anhidrido sulfuroso libre,
6 200 mg/kg, como mdximo, de anhidrido sulfuroso total, en el producto final.

Como sustancia tampdn podré emplearse el citrato de sodio y el farfrato de sodio y po-
tasio, solos o mezclados, en proporcién no mayor de 0.2% (m/m). '

Caracteristicas sensoriales

6.3.1

Sistema de calificacién. La mermelada de fresa se calificard por calidades, asig-

ndndoles un valor numérico que estara de acuerdo con la imporfancia relativa de cada factor
expresado numéricamente en una escala de 100. El nimero maximo de puntos que se le puede
asignar a cada factor es:
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Factor Puntos
Consistencia 20
Color ‘20
Ausencia de defectos 20
Sabor y aroma 40
Valor numérico total 100

6.3.2 Requisitos minimos. La mermelada de fresa deberg cumplir con los requisitos minimos
indicados en el cuadro T siguiente:

Cuadro 1. Requisitos sensoriales minimos de la mermelada de fresq

Calidad A Calidad B

Factor Minimo Minimo
Consistencia 17 14
Color . 17 14
Defectos 17 14
Sabor y aroma 34 28
Valor numérico total 85 70

6.3.2.1 El valor numérico para cada factor podrd caer entre los limites que se indican a conti-

nuacion:

a) Consistencia buena, entre 17 y 20 puntos;

b) Consistencia aceptablemente buena, entre 14 y 16 puntos;

¢) Color bueno, enire 17 y 20 puntos;

d) Color aceptablemente bueno, entre 14 y 16 puntos;

e) P-récﬁcamenfe libre de defectos o libre de defectos, entre 17 y 20 puntos;
f)  Razonablemente libre de defectos, entre 14 y 16 ;aunfos;

g) Sabor y aroma buencs, entre 34 y 40 puntos;

h)  Sabor y aroma aceptablemente buenos, entre 28 y 33 puntos;

6.3.2.2 El valor numérico total para cada calidad serd-el que se indica a continuacion:

Calidad A o exira. Para esta calidad el valor némérico total serd superior o igual o 85
puntos, sin que ningln factor individual pueda tener un valor numérico inferior al minimo
indicado. Si éste fuera el caso, la mermelada de fresa no podra calificarse como de cali-
dad A, aunque el valor numérico total sobrepase los 85 puntos.
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”B); "Calidad B. Para esta calidad el valor numérico total serg superior o igual a 70 puntos,
©  sin que ningdn factor individual pueda tener un valor numerico inferior al mihimo indi-
| “ cado. Si éste fuera el caso, la mermelada de fresa no podra calificarse como de calidad

B, aunque el valor numérico total sobrepase los 70 puntos.

6.3.3 Defectos. Los limites mdximos de defectos tolerados para las dos calidades de meme—
lada de fresa serdn los indicados en el cuadro 2 siguiente:

Cuadro 2. Tolerancias de defectos en la mermelada de fresa

Defectos
) _ Pedinculos Materias Fruta manchada, poco
Calidad extrafas desarrollada o dafiada
' Cortos | Pequerios{-Medianos | Largos en alguna otra forma
en250 g . enl000g en1000g en250 g

2 pedinculos pequefios o 1 particula de

medianos, uno de los cua- | materia extra-
Ao 4 les puede ser largo fia inofensiva 4
extra tal como hier-

bas o grama(1)

4 pedinculos pequefios o 1 particula de
medianos, uno de los cua- materia exira-
B 8 les puede, ser Jargo fia inofensiva” 8

tal como hier-
bas o grama(1)

(1) Esta no deberd tener mds de 10 mm en su mayor longitud.

6.3.3.1 Observacién. Cuando la unidad de tolerancia sea mayor gue la masa neta de los en-
vases individuales, se sumard la masa de varios envases para legar a la canti dad requerida.
Por ejemplo, en un lote que consiste de envases de aproximadamente 500 g de masa, y con
cierto defecto permitido“en 1 000 g" tal defecto estard permitido en un total de no menos de 2
envases.

6.4 Caracteristicas microbiologicas. La mermedada de fresa deberd estar exenta de pard-
sitos o restos de pardsitos, mohos, levaduras y microorganisnos patégenos o cualquier otro
microorganismo capaz de causar alteracién del producto.

6.5 Otras caracteristicas. La mermelada de fresa deberd cumplir con los requisitos exigidos
por la legislacion sanitaria del pafs.

7. MUESTREO
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}‘Mu_esh"eo. El muestreo se efectuard de acuerdo a la norma COGUANOR NGO

8. METODOS DE PRUEBA

8.1 La determinacion de las caracteristicas especificadas en la presente noma, se
realizarg de acuerdo con las nomas COGUANOR correspondientes; véase capitulo 2.

9. ENVASE Y ROTULO
9.1 Envase.
9.1.1 Los envases para la mermelada de fresa deberan ser de materiales de naturaleza

tal que no reaccionen con el producto, ni se disvelvan en él, alterando las caracteristicas
sensoriales o produciendo sustancias toxicas.

9.1.2 El producto debera ocupar como minimo el 90% de la capacidad total del envase.
9.2 Rétulo .
92.2.1 Para los efectos de esta norma, los réfulos o etiquetas seran de papel o de cual-

quier oiro material que pueda ser adherido a los envases, o bien de impresién permanente sobre
los mismos.

9.2.2 Las inscripciones en los rofulos o etiquetas deberan ser facilmente legibles en
condiciones de vision normal, redactadas en idioma espafiol y hechas en forma tal que no de-
saparezcan bajo condiciones de uso nomal.

9.2.3 El rétulo o etiqueta no podra tener ninguna leyenda o dibujo de significado
ambiguo que puedan inducir a engafio ni descripcion de caracteristicas del producto que no se

puedan comprobar.

9.2.4 Los rotules o etiquetas deberdn cumplir con lo especificado en la noma CO-
GUANOR NGO 34 039 la. Revision, y llevar como minimo lo siguiente:

a) Marca registrada en el Regisiro de la Propiedad Industrial de! Ministerio de Economig;
b) Las palabras "Memelada de fresa";
c) La clase y la calidad que le corresponda de acuerdo con la presente norma;

d) El contenido neto expresado en unidades del Sistema Internacional de Unidades (S1),
con las tolerancias indicadas en la norma COGUANOR NGO 34 039 1a. Revision;

e) Nimero de identificacidn del lote de fabricacién, el cual podrd ponerse en clave en
cualquier lugar apropiado del envase;

f) Los aditivos utilizudos y sus proporciones;
g) La expresién “Jarabe de glucosa®, en caso de haberse agregado;

h) El nombre del pais donde fue elaborado el producto;
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Fechade elaBomcién, la cual podrd ponerse en clave;

| 1)_ ' - El nombre o razén social del fabricante o de la entidad comercial bajo cuya marca se

expenderd el producto, asi como la direccion;

k) El ndmero de registro del Departamento-de Control de Alimentos de la Direccién Gene-
ral de Servicios de Salud.

1) Cualquier otro dato que fuese requerido por las leyes o reglamentos que rijan en el
pais.

10. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

El almacenamiento y transporte deberdn ajustarse a lo establecido por la legislacién del pafs.

11, CORRESPONDENCIA

Para la redaccién de esta norma se fomé en cuenta la noma Centroamericana 1 CAITI 34 056
Memmelada de fresa, con la cual concuerda.
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