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1. OBJETO

Esta norma tiene por objeto definir las caracteristicas y establecer los requisitos que deben
presentar los champifiones en conserva.

2. NORMAS COGUANOR A CONSULTAR
COGUANOR NGO 4010 Sistema de Unidades
COGUANOR NGO 7 001 Tamices de ensayo y cribas metalicas o zarandas. Ta-

. mafio nominal de las aberturas.

COGUANOR NGO 34 003 h1  Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas. De-

terminacion del vacio.

COGUANOR NGO 34003 h2  Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas. De-

terminacidn de la masa neta.

COGUANOR NGO 34003 h3  Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas. De-

terminacién del volumen ocupado por el producto.

COGUANOR NGO 34003 h4  Productos eldaborados a partir de frutas y hortalizas., De-

‘ terminacion de la masa escurrida.

COGUANOR NGO 34003 h16 Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas. En-

sayo de estabilidad a determinadas temperaturas.

COGUANOR NGO 34 025 Sal para conservas y como aditivo de alimentos.

COGUANOR NGO 34033 AzGcar blanco sin refinar.

COGUANOR NGO 34034 AzUcar refinado. .

COGUANOR NGO 34 039 Etiquetado de productos alimenticios para consumo hu-
mano.

COGUANOR NGO 34 045 Mantequilla. :

COGUANOR NGO 34 074 Aceite comestible de semilla de algodon.

COGUANOR NGO 34107 Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas. To-
ma de muestras. '

COGUANOR NGO 34124 Aceite comestible de maiz.

COGUANOR NGO 34133 Crema dulce.

COGUANOR NGO 34136 Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas.

Practicas higiénico sanitarias para su elaboracion.

3. DEFINICIONES

3.1 Chamipifiones en conserva. Es el producto que se obtiene con |os champifiones
frescos, limpios y sanos, que responden a las caracterfsticas de variedades cultivadas del gé~
nero "Agaricus”, tales como "Agaricus bisporus" y "Agaricus campester”, envasado en reci-
pientes herméticos, con un medio de cobertura apropiado, y sometido a un proceso térmico de
esterilizacién industrial .

4. TERMINOLOGIA
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4.1 Champifiones enteros. Significa que el producto esté constituido por champifiones
compuestos de carpoforo o sombrero y tallo o pie cortado en tal forma que la distancia de la
parte superior del sombrero al corte del pie no sea mayor del diametro del sombrero.

Nota. Al tallo también se le da el nombre de pedicelo.

4.2 . ___Botones enteros o cabezas. Significa que el producto esté constituido por no me~
nos del 80% de champifiones a los cuales se ha eliminado el tallo o pie 3 mm por debajo del
carpdforo o sombrero; en el porcentaje restante no debe haber ninglin champifién con tallo ma-
yor de 6 mm,

4.3 Champifiones rodajados. Significa que el producto esté constituido por champifio-
nes enteros rodajados, de los cuales el 80% o més, en masa, el corte es aproximadamente pa~-
ralelo al eje longitudinal del tallo; no més del 5% de las unidades pueden ser porciones de ta-
Ilo desprendidas.

4.4 Champifiones en rodajas irregulares. Significa que el producto esté constituido
por rodajas de champifiones enteros cuyos cortes se desvian marcadamente del plano paralelo

al eje del tallo; no més del 15% en masa del producto pueden ser porciones de tallo despren-
didas.

4.5 Botones rodajados. Significa que el producto esta constituido por botones rodaja-
dos de los cuales el 90% o més, en masa, el corte es aproximadamente paralelo al eje longi-
tudinal .

4.6 Champiiiones en cuartos. Significa que el producto esté constituido por champi-
fiones enteros cortados en cuatro partes aproximadamente iguales.

4.7 Tallos y piezas (o piezas y tallos). Significa que el producto esté constituido por
trozos de sombrero y tallo de forma y tamafio variables; puede contener unidades de cualquie~
ra de las otras formas de presentacién,

4.8 Ditmetro del carpdforo o sombrero. Corresponde a la mayor longitud del sombrero
medida en la cara inferior y en forma paralela a la misma.

4.9 Rodaja central. Porcion de sombrero obtenida por cortes paralelos al eje del ta-
llo; presenta dos superficies de corte y mide més de 13 mm en su mayor dimensién.,

4.10 Rodaja lateral pequefia. Porcidon de sombrero sin ninguna porcién de tallo adhe-
rida, que presenta una sola superficie de corte paralela al eje del tallo y que mide 13 mm o
menos en su mayor dimension.

4.1 El color del producto puede ser blanco o crema, o café y para los propésitos de la
presente norma se definen en la foma siguiente:

4.11.1 Color blanco o crema.

qQ) Carpoforo o sombrero de color blanco o crema. Significa que la superficie exte-
rior de los sombreros presenta un color blanco a un crema claro y puede tener una
leve tonalidad canela clara.

b) Carpdforo o sombrero de color prdcticamente blanco o crema, Significa que la su-
perficie exterior de los sombreros presenta un color francamente crema y puede te-
ner una tonalidad gris-canela

v Continla
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c) Velo de color blanco o crema. Significa que los velos de las unidades rodajadas
presentan un color gris claro o canela claro.

d) - Velo de color practicamente blanco o crema. Significa que los velos de las uni-
' dades rodajadas presentan un color gris-café.

e) Tallos y piezas de color blanco o crema. Significa que los tallos y piezas pre-
sentan un color gris claro o canela claro,

f) Tallos y piezas de color prdcticamente blanco o crema. Significa que los tallos y
piezas presentan un color gris-café,

4.11.2 Color café.
a) Carpoforo o sombrero de color café. Significa que la superficie exterior de los

sombreros presenta un color café claro y puede tener una tonalidad gris claro.

b) Carpdforo o sombrero de color prdcticamente café. Significa que la superficie
exterior de los sombreros presenta un color café mediano y puede tener una tona-
lidad gris.

c) Velo de color café. Significa que los velos de las unidades rodajadas presentan

F .~
un color no mas obscuro que un café grisaceo.

d) Velo de color prdcticamente café. Significa que los velos de las unidades roda-
jadas presentan un color café grisaceo oscuro.

e) - Tallos y piezas de color café, Significa que los tallos y piezas presentan un co-
lor no més ascuro que un cafe grisaceo,

f) Tallos y piezas de color prdcticamente café. Significa que los tallos y piezas pre~
sentan un color café grisceo oscuro.

4.12 Defectos. Para los propsitos de la presente Norma se entiende por defectos los
siguientes,
4.12.1 Unidad rota. Significa que la unidad no posee su forma normal o que se ha sepa-

rado en 2 o més partes.

Nota. Los tallos y piezas como forma de presentacién no se consideran como unidades rotas.

4.12.2 Unidad manchada.  Significa que la unidad presenta manchas de cualquier tipo
con una superficie e intensidad tal que contrastan claramente con el color de los champi fiones.

4.12.3 Unidad seriamente manchada. Significa que la unidad presenta manchas de cual-
quier fipo con una superficie e intensidad tal que afectan seriamente el aspecto y la comesti-
bilidad de la unidad.

4.12.4 Velo abierto. Significa que la membrana que normalmente se extiende desde el
borde interior del sombrero hasta el tallo no cubre totalmente las laminillas radiales del som-
brero.

4.13 Envasado al natural . Significa que el producto esta envasado en agua, salmuera
y/© zumo exudado de los champifiones.
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4,14 Capacidad del envase. Es la masa de agua destilada a 20°C, que puede contener
dicho envase completamente lleno y herméticamente cerrado.

4.15 Porcentaje de masa escurrida. Es el valor que resulta de dividir la masa de los
champifiones escurridos, en gramos, entre la capacidad del envase, en gramos, multiplicado
por 100, segin la férmula siguiente:

masa escurrida
capacidad del envase

Porcentaje de masa escurrida = x 100

4.16 Lote. Esuna cantidad determinada de envases que se somete a inspeccién como
conjunto unitario, cuyo contenido es de caracteristicas similares, o ha sido fabricado bajo
condiciones de produccion presumiblemente uniformes y que se identifican por tener un mismo
cédigo o clave de producciédn.

5. CLASIFICACION Y DESIGNACION

5.1 Clasificacién. Los champifiones en conserva se clasificardn segiin su presentacién,
calidad, color, tipo de envasado y tamafio, en la forma siguiente:

5.1.1 Segun sy presentacion

) Champifiones enteros

b) Botones enteros o cabezas

c) Champifiones rodajados

d) Champifiones en rodajas irregulares

e) Botones rodajados

f) Champifiones en cuartos

9) Tallos y piezas (o piezas "y tallos)

5.1.2 Seguin su calidad

a) Seleccionado o grado A, y comin o grado B, para las formas de presentacién de

los champifiones y botones enteros, rodajados o en cuartos.

b) Solamente comdn o grado B, para la forma de presentacién en tallos y piezas (o
piezas y tallos).

5.1.3 Segin su color

a) Blanco o crema: comprende las variedades de champifiones en las que el color va
de blanco a crema.

b) Café; comprende las variedades de champifiones de color café.
5.1.4 Segin el tipo de envasado
a) Al natural

Continta




LUGUANUK INOU o4 107 YA Y

b) En salsa de mantequilla
c) En salsa de crema

d) En vinagre

e) En aceite

f) En vino

5.1.5 Segin el tamatio

Las formas de presentacion correspondientes a champifiones enteros y botones enteros se clasi-
ficarén en los siguientes famafios:

Di&metro de las aberturas circulares de la criba, en milimetros
Designacion
Pasara a través de No pasaré a través de

Diminuto 13.2 --

Extra peguefio 16.0 13.2
Pequefio 22 .4 16.0
Mediano 31.5 2.4
Grande 45.0 31.5
Extra grande -- 45.0

5.2 Designacion. El producto se designar@ con la expresion "Champifiones en conser-

va", seguida de su forma de presentacidn, su calidad y su tipo de envasado.

Ejemplo: Champifiones en conserva, enteros, seleccionados, en salsa de mantequilla.

6. CONDICIONES GENERALES

6.1 Caracteristicas generales de los champifiones en conserva. El producto debera po-
seer sabor y olor caracteristicos, y no podra presentar sabores y olores exirafios. Deberd ser
elaborado en las condiciones higiénico sanitarias que establece la norma COGUANOR NGO
34 136, con champifiones de caracteristicas varietales similares, frescos, sanos, limpios y
exentos de lesiones y manchas anormales, osi como de cualquier otro defecto que pueda afec-
tar a su comestibilidad, al buen aspecto del producto final o a su posibilidad de adecuada
conservacion. El contenido de residuos de plaguicidas u ofras sustancias eventualmente noci-
vas, no deberd ser mayor de lo que permite la avtoridad sanitaria del pais.

6.2 Caracteristicas generales de los medios de cobertura,
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6.2.1 Los ingredientes con que se elaboran los medios de cobertura deberén cumplir con
las caracterfsticas exigidas en las normas COGUANOR NGO correspondientes.

6.2.2 Se podran emplear los siguientes ingredientes: agua, sal, especies, salsa de soyaq,
vinagre, vino, mantequilla, aceites vegetales o grasas animales tales como la cremg; si se a-

fiade mantequilla, &sta deberé adicionarse en cantidad no menor al 3%, en mosa, del produc-
to final.

7. REQUISITOS
7.1 Requisitos fisicos y quimicos
7.1.1 Masa escurrida. El valor promedio de la masa escurrida de por lo menos 10 enva-

ses escogidos al azar enire los envases que componen la muestra, deberé ser como minimo el
que se indica a continuacion:

q) Para envases con una capacidad menor de 315 g, el 5%
b) Para envases con una capacidad de 315 g amenos de 710 g, el 59%
c) Para envases con una capacidad de 710 g 6 mayor, el 62%

Nota. Se considerara que se cumple el requisito relativo a la masa escurrida minima, cuando
Ta masa escurrida promedio de todos los recipientes examinados no sea inferior al minimo re-
querido, siempre que en algunos envases no haya un faltante excesivo de masa escurrida con
respecto a dicho minimo requerido.

7.1.2 Limites maximos para metales téxicos. Los |imites maximos permitidos de metales
toxicos en |os champifiones en conserva, para cualquiera de las dos calidades, serén los que
se especifican en la tabla 1 siguiente:

Tabla 1. Limites maximos de metales toxicos.

Metales toxicos Méximo mg/kg
Arsénico, como As 0.2
Plomo, como Pb 0.3
Cobre, como Cu 5.0
Estaiio, como Sn 250.0
Zinc, como Zn 5.0
Mercurio, como Hg 0.05
7.1.3 Valumen ocupado por el producto. El producto deberé ocupar como minimo el

90% de la capacidad total del envase.

7.2 Requisitos sensoriales

7.2.1 Color

7.2.1.1  Calidad seleccionada o grado A

- Continla
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a) El producto debera presentar el color blanco o crema caracteristico segin se defi-
ne en 4.11.1 (a), (c) y (e).

b) . El producto deberd presentar el color café caracteristico segln se define en 4.11.2

(@), (c) y (e).
7.2.1.2  Calidad comin o grado B

a) El producto deber& presentar el color prdcticamente blanco o crema caracteristico

segln se defineen4.11.1 (), (d) y (f).

b) El producto deberd presentar el color practicamente café caracteristico segin se
define en 4.11.2 (), (d) y (f).

7.2.2 Forma y tamafio

7.2.2.1  Champifiones y botones enteros. El digmefro de la unidad mayor no deberd exce-
der el diametro de la unidad menor en méas de 3 mm para el grado A, ni més de 6 mm para el
grado B, en el 85% de las unidades por conteo; en el 15% restante dicha diferencia no debert
ser mayor de 6 mm para el grado A, y para el grado B se aceptara una diferencia mayor de 6
mm,

7.2.2.2  Champifiones rodajados y botones rodajados. En estas dos formas de presentacion
podré haber no mas del 5% en masa de rodajas [aterales pequefias para el grado A, y no més
del 10% en masa para el grado B. El diametro de la rodaja central mayor no debera exceder
el de la rodaja central mas pequefia, en mas de 10 mm para el grado A ni en més de 16 mm pa-
ra el grado B.

7.2.2.3  Champifiones en rodajas irregulares. En esta forma de presentacion el producto po-
dréi tener no més del 5% en masa de rodajas laterales pequefias para el grado A, ni mas del 10%
en masa para el grado B.

7.2.2.4  Tallos y piezas (o piezas y tallos). Esta forma de presentacion no estaré sujeta a
limitaciones en cuanto a forma y tamafio.

7.2.3 Consistencia

a) Champifiones seleccionados. Los champifiones tendran una consistencia firme y
agradable, prdcticamente libre de.unidades fibrosas o gomosas.

b) Champifiones comunes. Los champifiones tendran una consistencia razonablemen-
te firme, prdcticamente libre de unidades excesivamente blandas o excesivamente
correosas.

7.3 Tolerancias para defectos

a) Champifiones Seleccionados. El producto estard libre de tierra y de materias ex-

trafias; se permitira hasta un 5% en masa de unidades manchadas o defectuoses, y

de este porcentaje se tolerard un 1% de unidades seriamente manchadas. Ademds
se permitiré hasta un 5% en masa de unidades rotas y hasta un 5% en masa de uni-
dades con el velo abierto; la tolerancia especificada para el velo abierto no sera

aplicable en las formas de presentacion en rodajas.
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b) Champifiones comunes. El producto estaré libre de tierra y de materias extrafias;
se permitira un 10% en masa de unidades manchadas o defectuosas, y de este por-
centdje se folerar@ un 2% de unidades seriamente manchadas. Ademés se permiti-
ra hasta un 10% en masa de unidades rotas y hasta un 10% en masa de unidades
con el velo dbierfo. La tolerancia especificada para unidades rotas no sera apli-
cable a la forma de presentacion en tallos y piezas. La tolerancia especificada
para velo abierto no sera aplicable a las formas de presentacion en rodajas, y en
tallos y piezas.

7.4 Requisitos microbiologicos

7.4.1 El producto estara exenfo de microorganismos capaces de desarrollarse en condi-
ciones nomales de almacenamiento, y no contendré ninguna sustancia tdxica originada por
microorganismos.

7.4.2 El producto deber& haber sido sometido a un tratamiento témico tal que asegure
la destruccion de todas las esporas de Clostridium botulinum,

7.4.3 Los ensayos de estabilidad respectivos se realizargn de acuerdo con la norma CO-
GUANOR NGO 34 003 h16.

7.5 Requisitos de vacio. El vacio referido a 101.325 kPa (1) de presion barométrica
a 20 °C no debera ser menor de 16.7 kPa en los envases metalicos, y no metélicos, excepto en
los casos que el producto sea envasado en condiciones asépticas bajo atmésfera de gas inerte.

8. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los siguientes aditivos alimentarios deberan cumplir con los requisitos exigidos por las normas
COGUANOR NGO correspondientes o, en su defecto, con las "Normas de Identidad y Pure-
zas para los Aditivos Alimentarios™ del Codex Alimentarius.

8.1 Edulcorantes. Como edulcorantes podra emplearse azlcar, azlcar invertido, ja-
rabe de glucosa o dexfrosa (glucosa anhidra o su monchidrato), ya sea en forma aislada o mez-
clados,

8.2 Acidificantes. Se podran agregar como acidificantes el acido citrico, acido tar-
tarico, acido malico y acido lactico, solos o mezclados, solamente cuando las paredes inte-
riores del envase metélico estén completamente recubierfos con una laca o bamiz apropiado;
en el caso de envases de vidrio, la cara interior de las tapaderas debera estar completamente
recubierta con laca o bamniz apropiado.

8.3 Antioxidantes. Se podré adicionar Gcido ascorbico, sus isomeros y sus sales de
sodio en una cantidad no mayor que la necesaria para preservar el color, o bien, se podra a-
gregar efileno diaminatetracetato calcico disddico ( Ca NapEDTA ) en dosis méxima de 200

mg/kg.

8.4 Acentuadores del sabor. Como acentuddores del sabor podran emplearse glutama~
to monosodico, inosinato disddico, guanilato disodico, proteina vegetal hidrolizada y extrac-
to de levadura autolizado.

(1) La presidn barométrica de 101.325 kPa equivale a 760 mm de Hg o a una atmbsfera.
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8.5 Colorantes. Solamente se permitira el uso del colorante caramelo en la elabora-
cion de salsas que sean medio de cobertura del producto.

8.6 Espesantes. Se podréd agregar como espesantes los siguientes aditives a las salsas
preparados a base de mantequilla, aceites vegetales y grasas animales: goma arbbiga; carrage-
nano; furcelarano; goma guar; pecting; alginates de calcio, potasio, sodio o amonio; alginato
de propilenglicol y almidones modificades calidad comestible. La dosis maxima en que podran
empl earse los espesantes antes mencionados seré de 10g/kg solos o mezclados.

9. INSPECCION Y RECEPCION

2.1 Toma de muestras. La toma de muestras se efectuar@ de acuerdo a la norma CO-
GUANOR NGO 34 107.

9.2 Inspeccidn y control . La inspeccién y verificacién de la calidad de los champi~
Fiones en conserva seran practicados por organismos del pafs, legalmente competentes para tal
fin, y en su defecto por otro organismo autorizado por la COGUANOR y aceptado por las par-
tes, los cuales deberéin contar con el personal téenico capacitado para llevar a cabo la toma
de muestras destinades al andlisis, la ejecucion de los analisis quimicos y sensoriales, y demis
requisitos que exige la presente norma. Las muesiras podrén ser de champifiones frescos y pro-
ducto envasado, asf como del agua empleada en el proceso de lavado, y dem@s productos que
entren en contacto con el vegetal. Las muestras podrén recogerse en los lugares de produc-
cidn, almacenamiento, expedicion o consumo,

10. METODQOS DE PRUEBA

La determinacidn de los requisitos especificados en la presente norma, se realiza de acuerdo a
las nomas COGUANOR NGO correspondientes; véase capitulo 2,

11. ENVASE, ROTULADO Y EMBALAIJE

11.1 Envase. Los envases para los champifiones en conserva deberén ser de cierres her-

mé&ticos y de materiales de naturaleza tal que no alteren las caracteristices sensoriales del pro-
ducto ni produzcan sustancios dafiinas o foxicas,

11.2 Rétulo. Para los efectos de esta norma, los rétulos serén de papel o de cualquier
otro material que pueda ser adherido a los envases o bien de impresién permanente sobre los
mismos.

11.2.1 Las inscripciones deberan ser fdcilmente legibles en condiciones de visidn normal,
redactadas en espafiol y adicionalmente en ofro idioma si las necesidades del pafs osf lo dis-
pusieran y hechas en forma tal que no desaparezcan bajo condiciones de uso normal.,

11.2.2 El rétulo deberd cumplir con lo especificado en la norma COGUANOR NGO
34 039 y llevar como minimo la siguiente informacion:

a) La designacién del producto, véase 5.2;
b) El nombre de los ingredientes en orden decreciente de concentracion;
c) Los aditivos, indicando la funcidn en el producto;
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d) El contenido neto expresado en el Sistema de Unidades COGUANOR NGO
4 010;

e) - La masa escurrida (masa drenada), expresada en el Sistema de Unidades;

f) La identificacion del lote de fabricacién, asi’ como el afio, mes y dia de fabrica-
cioén y envasado, los cuales podran ponerse en clave en cualquier lugar apropiade
del envase;

)] El nombre o razén social del productor o de la entidad bajo cuya marca se expen-

de el producto, asi como la direccién o el apartado postal;

h) El pais de origen;

i) El ndmero del registro sanitario correspondiente; y

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

11.2.3 No podra tener ninguna leyenda de significado ambiguo, ilustraciones o adornos

que induzcan a engafio, ni descripciones de caracteristicas del producto que no se puedan
comprobar.

11.3 Embalaje. Los embalajes deberdn cumplir con las normas COGUANOR NGO
correspondientes,
12. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

e ]

Las condiciones de almacenamiento y transporte cumpliran con las nomas higiénico sanitarias
que rijan en el pais.

13. CORRESPONDENCIA

Para la elaboracién de la presente norma se ha tenido en cuenta:

a) Norma Internacional recomendada para las Sefas en conserva CAC/RS 55-1972.
Comisién del Codex Alimentarius de la FAO/OMS.

b) United States Standards for Grades of Canned Mushrooms. The Almanac, 1979,
published by Edward E. Judge & Sons, Inc. Maryland. U.S.A.

c) Normma Espafiola UNE 34-073-74, parte |1. Conservas de Champifiones.
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