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BRASIL
SECCION 13 - ELABORACION DE LANGOSTAS — APENDICE 11
Seccion 13 — suprimir los nombres de uso comun y retener s6lamente los correspondientes al género.

Fundamento: sugerimos retener solamente el género dado que hay gran variacién en el nombre de uso comun
a nivel internacional.

13.1 - General. Suprimir el término cangrejo de la version espafiola.
Fundamento: coherencia con la version inglesa y el presente Cddigo de Précticas.
13.1.1. Segunda vifieta: Agregar la palabra "uniforme" después de "constante".

Fundamento: La langosta deberia estar expuesta a una temperatura uniforme y constante para obtener
resultados 6ptimos.

13.1.2. Programa de control de higiene. Brasil sugiere utilizar el texto original relativo a la cloracion del
agua en vista de las conclusiones de la consulta mixta de expertos de la FAO/OMS. La misma concluy6 que
los niveles de cloro utilizados actualmente eran apropiados y no presentaban riesgos a la salud del
consumidor.

Texto original: El contenido minimo residual de cloro libre deberia mantenerse al nivel eficaz para el uso
previsto cuando la cloracion del agua se utiliza en la fabrica.

* No se deberia depender de los sistemas de cloracion para resolver todos los problemas de higiene.
13.2.1.1. Suprimir todo el texto relativo a las bacterias.

Fundamento: el texto no se ha actualizado.

13.2.1.1 Peligros quimicos — suprimir la referencia al cangrejo.

Fundamento: coherencia.

S



CX/FFP 09/30/3 2

13.3.1.5 Peligros y defectos posibles: sustituir el nimero 7 por el 1 y redactar nuevamente la nota al pie
para que diga: Listar el nombre de los aditivos y los limites correspondientes...

Fundamento: coherencia.

13.3.1.5: Orientacion técnica: sustituir sulfitos por aditivos.

Fundamento: Hay otros aditivos al margen de los sulfitos.

13.3.1.8 Posibles peligros: sustituir contaminacion microbiologica por proliferacion microbiana.
Fundamento: coherencia con la segunda vifieta de la orientacion técnica.

13.3.1.10 Glaseado. Posibles peligros: suprimir proliferacion microbiana y agregar ‘improbable’. Suprimir
parte de la primera vifieta de la orientacion técnica: “para asegurar que no ocurra una alta carga microbiana y
para prevenir la acumulacion de materias extrafias”.

Fundamento: coherencia con xx.3.2.10 del Proyecto de Codigo de Practicas para Cangrejos.
13.3.1.11 Tercera vifeta de la orientacion técnica: sustituir sulfitos por aditivos.
Fundamento: Hay otros aditivos al margen de los sulfitos.

13.3.1.12. Orientacion técnica: suprimir la segunda vifieta.

Fundamento: El producto ya esta envasado de manera que no es posible efectuar el glaseado.
13.3.2.4 Posibles peligros: sustituir contaminacién microbiologica por improbable.

Fundamento: el agua de coccion deberia estar en ebullicion de manera que la contaminacion microbiana es
improbable.

13.3.2.4 Orientacion técnica, cuarta vifeta: suprimir ‘color anaranjado rojizo’.

Fundamento: el color puede variar segun la especie, la alimentacién u otros factores.

13.3.2.5. Posibles peligros: sustituir contaminacion microbioldgica por proliferacion microbioldgica.
Orientacion técnica, primera vifieta: suprimir.

Fundamento: mediante los requisitos se puede controlar la contaminacion microbioldgica.

13.3.2.7. Orientacion técnica, ultima vifieta: suprimir

Fundamento: No se recomienda lavar la carne de langosta después de la coccion. El lavado puede provocar la
pérdida de substancias solubles en agua. Por otra parte, la etapa de lavado no figura en el diagrama.

13.3.2.8 Posibles peligros: agregar proliferacion microbiologica.

Agregar una nueva vifieta: Esta etapa deberia realizarse con la mayor celeridad para prevenir tiempo o
temperaturas inadecuadas.

Fundamento: las demoras pueden provocar la proliferacion de microorganismos.

13.3.2.9 Posibles peligros: sustituir contaminacion microbioldgica por proliferacion microbiolégica.
Fundamento: coherencia con la segunda vifieta de la orientacion técnica.

13.3.2.10 Posibles defectos: agregar textura de baja calidad.

Fundamento: coherencia con la Seccion 13.3.1.9 y la presente orientacion técnica.

13.3.2.12. Suprimir la palabra “final” de Envasado/Etiquetado final.

Fundamento: Se puede etiquetar tanto el envasado primario como el secundario.

13.3.2.12 Orientacion técnica. Agregar una nueva vifieta: De utilizarse aditivos durante el procedimiento, se
tomaran medidas para garantizar que los mismos se incluyen en la etiqueta de forma adecuada.

Fundamento: coherencia con la seccion 13.3.1.11.
13.3.2.13 Posibles peligros: sustituir contaminacion por proliferacion.
Posibles defectos: suprimir materia extrafia.



CX/FFP 09/30/3 3

Segunda vifieta: suprimir.
Fundamento: el producto ya esta envasado.
13.3.2.16 Suprimir todo el texto y agregar: Véase la Seccion 13.3.1.13 del presente documento.

Fundamento: coherencia.

CUBA

El Gobierno de Cuba agradece la oportunidad de emitir los comentarios al documento circulado por el
Secretario de la Comision del Codex Alimentarius.

Sobre el apartado 2.0 LANGOSTAS, sugerimos que el término desbarbado sea sustituido por limpieza,
término que se utiliza en la industria procesadora de langosta de Cuba y que da la idea de lo que expresa la
definicion propuesta en la Carta Circular. El término descascarado debiera ser sustituido por pelado o
extracciéon de la carne, término que también utiliza la mencionada industria y que expresa la idea que
encierra la definicion de este término.

En la Seccién 13. GENERAL - SUPLEMENTO AL PROGRAMA DE REQUISITOS PREVIOS,
realizamos las observaciones siguientes.

En el apartado 13.1.2 Programa de Control de Higiene, sugerimos cambiar agua fresca por agua dulce.

En 13.2.1.1 Posibles peligros, en Peligros Quimicos, Medicamentos veterinarios, sugerimos sustituir
estanques de estabulacion por estanques de mantenimiento o de conservacion. Este es el término que
mejor expresa la idea, porque estabular tiene en el idioma espafiol otro significado.

En 13.2.1.2 Posibles defectos, proponemos sustituir Decoloracion negra por Melanosis (manchas negras),
para mejor comprensién por los paises de habla hispana y por ser el término que se utiliza en esta industria.
Los agentes sulfatantes debe ser reemplazado por sulfitos, término que de forma genérica agrupa a un
grupo de sustancias quimicas que se emplean para retardar la aparicion de la melanosis en los mariscos.

En 13.3 Operaciones de Elaboracion — Langostas, sugerimos que en el diagrama de flujo de ejemplo, se
sustituya 2. Estabulacion de Langostas Vivas 13.3.1.2 por Mantenimiento / Conservacion de Langostas
Vivas 13.3.1.2.

En 13.3.1.2 Estabulacion de Langostas Vivas (Fase de Elaboracién 2), realizamos la observacién de
sustituir este término por Mantenimiento / Conservacion de Langostas Vivas. En la Gltima vifieta de este
apartado proponemos sustituir abstinencia por suspension, término que se ha utilizado en otros documentos
del Codex.

En 13.3.1.7 Clasificacion/Pesaje/Envoltura (Fase de elaboracion 7), 32 vifieta, proponemos que diga... con
una masa patron calibrada

En el diagrama de flujo para la elaboracién de las langostas cocidas de la pagina 13 proponemos que:

- Se sustituya 2. Estabulacién de Langostas Vivas 13.3.1.2 por Mantenimiento /
Conservacion de Langostas Vivas 13.3.1.2.

- Se sustituya 3. Ahogamiento o Pacificacién 13.3.2.3 por Insensibilizacion 13.3.2.3 y de esta
forma haya coherencia con el término definido en 2.9.

- Se sustituya 6. Descascarado, Eliminacion de Intestinos 13.3.2.7 por Pelado o Extraccion
de la Masa, Eliminacion del Intestino, 13.3.2.7

En 13.3.2.4 Coccién (Fase de Elaboracion 4) se propone incluir como posible peligro la supervivencia de
microorganismos patdgenos. Asi aparece en los planes HACCP de los establecimientos pesqueros que se
dedican a procesar crustaceos cocidos. Consideramos que el posible peligro propuesto (la contaminacién
microbiolégica) en el documento circulado es poco probable que ocurra.

En 13.3.2.5 Enfriamiento (Fase de Elaboracién 5), la segunda oracién de la segunda vifieta debiera decir...
para enfriar uniformemente toda la partida y ... En la 3? vifieta sugerimos afiadir al final ... o agua potable
corriente refrigerada.
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GUATEMALA
Observaciones en la parte de Definiciones:
Inciso 2.9 Langostas

e Autolisis: Proceso de degradacion, descomposicion o deterioro de la carne/musculo o visceras de la
langosta a causa de enzimas propias del masculo y por las enzimas producidas por los
microorganismos que estan invadiendo el muasculo.

Guatemala sugiere que se amplié la definicion para una mayor claridad y compresion de la misma.
e Caparazén: La cubierta exterior dura de la langosta o exoesqueleto

Guatemala sugiere agregar el exoesqueleto a esta definicion por ser el nombre del mismo.

e Cola: Parte del musculo caudal que se extiende al cefalotorax.

Guatemala sugiere modificar dicha definicién y hacerla técnica.

También se sugiere eliminar el término “extremo de cola” debido a que no se utiliza este término en el resto
del documento, solamente esté en las definiciones y no se vuelve a mencionar.

Seccion 13. Elaboracion de Langostas.

Cabe mencionar que en Guatemala no se cuenta con ningin establecimiento con este tipo de
transformaciones y/o procesos y es por ello que nos limitamos a realizar mayores observaciones. No
contamos con mayor experiencia en el producto antes mencionado. Existen registros de hace unos afios atras
sobre una empresa que se desarrolla en el pais que exportd colas de langosta congelada a USA, pero por
razones que desconocemos ya no se realiza.



