comision del codex alimentarius

W ORGANIZACION DE LAS NACIONES ORGANIZACION '
UNIDAS PARA LA AGRICULTURA MUNDIAL V i b
g Y LA ALIMENTACION DE LA SALUD g
%
OFICINA CONJUNTA: Viale delle Terme di Caracalla 00153 ROMA Tel: 39 06 57051 www.codexalimentarius.net Email: codex@fao.org Facsimile: 39 06 5705 4593
Tema 2 del programa CX/FA 09/41/2

Diciembre de 2008

PROGRAMA CONJUNTO DE LA FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS
COMITE DEL CODEX SOBRE ADITIVOS
412 reunion
Shanghai (China), 16 al 20 de marzo de 2009
CUESTIONES REMITIDAS AL CO[\/IITE POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y
OTROS COMITES Y GRUPOS ESPECIALES DEL CODEX
CUESTIONES PLANTEADAS EN EL 31° PERIODO DE SESIONES DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

Asuntos para informacion

Enmiendas al Manual de procedimiento: "Formato de las normas del Codex para productos” y
"'Relaciones entre los Comités del Codex sobre Productos y los Comités de Asuntos Generales'!

1. La Comision aprob6 los proyectos de enmiendas al "Formato de las normas del Codex para
productos” y a las "Relaciones entre los Comités del Codex sobre Productos y los Comités de Asuntos
Generales™. Las enmiendas a estas secciones seran incluidas en la 182 edicion del Manual de Procedimiento.

Proyectos y ante-proyectos de normas y textos relacionados adoptados en el tramite 8 y 5/8

2. La Comisién adopto las siguientes normas y textos relacionados:

- Disposiciones sobre aditivos alimentarios de la Norma General del Codex para los Aditivos
Alimentarios (NGAA);

- Enmiendas a las disposiciones para colorantes a la Norma General del Codex para los Aditivos
Alimentarios (NGAA);

- Revision del sistema de clasificacion de los alimentos de la norma general para los aditivos
alimentarios (NGAA);

- Directrices para el uso de aromatizantes;

- Revision de nombres genéricos y el sistema internacional de numeracion de aditivos alimentarios del
Codex (CAC/GL 36-1989);

- Enmiendas al sistema internacional de numeracién de aditivos alimentarios del Codex (CAC/GL 36-
1989);

- Especificaciones de identidad y pureza de los aditivos alimentarios 68" JECFA meeting
(CAC/MISC 6).

3. En los parrafos que siguen se proporciona informacion adicional sobre las observaciones formuladas y
las decisiones adoptadas por la Comision:

! ALINORM 08/31/REP, pérrs 13-18 y Apéndice 111-1V
2 ALINORM 08/31/REP, pérrs 21y 27-30 y Apéndice VII
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Proyecto y anteproyecto de disposiciones sobre aditivos alimentarios de la Norma general para los aditivos
alimentarios (NGAA)(Codex Stan 192-1995)

4, La Comision adoptd las disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA tal como las habia
propuesto el Comité sobre Aditivos Alimentarios en su 402 reunién, y tomé nota de la observacion de la
delegacion de la Comunidad Europea de que en las pastas frescas, secas y precocidas no se necesitaban
aditivos alimentarios.

Anteproyecto de Directrices para la utilizacion de aromatizantes (N03-2006)

5. La Comision adopté las Directrices para la utilizacion de aromatizantes tal como las habia propuesto
el Comité sobre Aditivos Alimentarios en su 40?2 reunién. Ademas, invit6 a la delegacién de Colombia a
remitir al Comité sobre Aditivos Alimentarios, para que la considerara en una reunion futura, su
recomendacion sobre la necesidad de establecer una distincion clara entre aromatizantes naturales y
sintéticos.

Anteproyecto de enmiendas al Sistema internacional de numeracién de aditivos alimentarios
(CAC/GL 36-1989)

6. La Comision adopto el anteproyecto de enmiendas al Sistema internacional de numeracién con los
cambios en los nimeros de SIN de los sucroésteres de acidos grasos (SIN 473) y los oligoésteres de sacarosa
de tipo I y Il (INS 473a), asi como del nombre de INS 243 (etil-lauroil arginato), propuestos por las
delegaciones de la Comunidad Europea y el Japon en sus observaciones escritas.

Revocacion de normas y textos afines del Codex vigentes®

7. La Comision aprobo la revocacion del Codex Alimentarius de:

- Disposiciones sobre aditivos alimentarios de la Norma General del Codex para los Aditivos
Alimentarios (NGAA);

- Requisitos generales del Codex para aromatizantes naturales (CAC/GL 29-1985);
- Especificaciones del Codex de Identidad y Pureza de los Aditivos Alimentarios (especificaciones para

el fufural).
Propuestas de elaboracion de nuevas normas y textos afines*

8. La Comision aprobd la elaboracion de las nuevas normas siguientes por el Comité sobre Aditivos
Alimentarios:

- Lista de prioridades de los aditivos alimentarios propuestos para su evaluacion por el JECFA,;

- Directrices y principios para las sustancias utilizadas como coadyuvantes de elaboracion (N14-2008).

Interrupcion de trabajos®

9. La Comision aprobd la interrupcion de trabajos de los proyectos y anteproyectos de disposiciones
sobre aditivos alimentarios de la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios (NGAA) tal como
propuesto por la 402 reunion del Comité sobre Aditivos Alimentarios.

Cuestiones que requieren intervencion

Enmienda al Cuadro 3 de la NGAA®

10. La Comisién tomando nota de la sugestion de la India con respecto a la nota al pié de pagina del
Anexo al Cuadro 3 de la NGAA, tal como incluido en CAC/31 LIM/9, convino en devolver la enmienda
propuesta al Comité sobre Aditivos Alimentarios para que la examinara en su 412 reunion.

® ALINORM 08/31/REP, pérr. 75 y Apéndice 1X
* ALINORM 08/31/REP, pérr. 92 y Apéndice X

> ALINORM 08/31/REP, pérr. 109 y Apéndice XI
® ALINORM 08/31/REP, parr. 28



CX/FA 09/41/2 3

11. Se requiere a la Comision revisar la propuesta de enmienda al Cuadro 3 de la NGAA tomando nota de
las observaciones de la India (véase el Anexo I).

CODEX STAN 150-1984: Norma para la sal de calidad alimentaria (Parte 1, 4.7)

12. La Comision sefialdé que en esta norma se hacia referencia a las “Instrucciones sobre los
procedimientos de muestreo de Codex” (CX/MAS 1-1987). La Comision tomé nota de las explicaciones de
la Secretaria en el sentido de que el Comité del Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras habia
preparado el documento CX/MAS 1-1987 pero que la Comision, en 1987, no lo habia aprobado. En la
practica, se habia utilizado como recomendacién del Comité para otros comités. La referencia se habia
incluido en CODEX STAN 150-1987 cuando el Comité habia refrendado el plan de muestreo para la sal en
1988. La Comision acord6 invitar a los Comités sobre Aditivos Alimentarios y sobre Métodos de Analisis y
Toma de Muestras a que decidieran la forma de remitir a las definiciones de la seccion, o si la seccién era
necesaria.

13. Se invita al Comité a examinar la forma de remitir las definiciones en la seccidn, y si la seccion era
necesaria (CODEX STAN 150-1984 se encuentra adjunto como Anexo Il a este documento).

" solamente en lengua original
& ALINORM 08/31/REP, parr. 838
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Annex |
Extract from CAC/31 LIM/9 “Comments of India”
to the 31% Session of the Codex Alimentarius Commission
CCFA: Amendment to Table 3 of the General Standard for Food Additives (GSFA) [ALINORM

08/31/12, Para. 52]

On the text of the footnote to the Annex to the Table 3 of the GSFA we have two observations to make as
follows:

First, the use of preservatives, as included in the footnote, is not permitted in plain fermented milks,
heat treated after fermentation, as per the Table in the Section 4 Food Additives of the Codex
Standard for Fermented Milks (CODEX/STAN 243-2003).

Second, the Fermented Milks Standard permits the use of stabilizers and thickeners in this product,
which are not included in the footnote. It would be appropriate if the stabilizers and thickeners of
Table 3 are also permitted to be used in the said product.

In view of the above, it is necessary that the text of the proposed footnote is corrected as follows:

*Acidity regulators, packaging gases, stabilizers and thickeners listed in Table 3 are acceptable for
use in fermented milks, heat treated after fermentation, as defined in Codex Standard for Fermented
Milks (CODEX STAN 243-2004) that correspond to food category 01.2.1.2 “Fermented milks
(plain), heat treated after fermentation.””
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Apéndice 11

NORMA DEL CODEX PARA LA SAL DE CALIDAD ALIMENTARIA
CODEX STAN 150-1985 Rev. 1-1997
ENMIENDA 1-1999, ENMIENDA 2-2001, ENMIENDA 3-2006"

1. AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica a la sal utilizada como ingrediente de los alimentos, que se destina tanto a la venta
directa al consumidor como a la industria alimentaria. Se aplica también a la sal utilizada como vehiculo de
aditivos alimentarios o de nutrientes. Con sujecion a las disposiciones de la presente norma podréan aplicarse
requisitos mas especificos para atender a necesidades especiales. No se aplica a la sal obtenida de fuentes
distintas de las que se mencionan en la Seccion 2, en particular toda sal que sea subproducto de las industrias
quimicas.

2. DESCRIPCION

Se entiende por sal de calidad alimentaria el producto cristalino que consiste predominantemente en cloruro de
sodio. Se obtiene del mar, de dep6sitos subterraneos de sal mineral o de salmuera natural.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 CONTENIDO MiNIMO DE NACL

El contenido de NaCl no debe ser inferior al 97 por ciento de la materia seca, con exclusion de los aditivos.
3.2 PRODUCTOS SECUNDARIOS Y CONTAMINANTES NATURALMENTE PRESENTES

El resto estara integrado por productos secundarios naturales, presentes en cantidades diversas segun el origen y
el método de produccion de la sal, y compuestos sobre todo de sulfatos, carbonatos y bromuros y cloruros de
calcio, potasio, magnesio y sodio. Puede contener también contaminantes naturales en cantidades diversas
segun el origen y el método de produccion de la sal.

3.3 UTILIZACION COMO VEHICULO

Cuando la sal se emplee como vehiculo de aditivos alimentarios o nutrientes por razones tecnoldgicas o de
salud publica se utilizara sal de calidad alimentaria. Ejemplos de tales preparados son las mezclas de sal con
nitrato y/o nitrito (sal de curado) y la sal mezclada con pequefias cantidades de fluoruro, yoduro, hierro,
vitaminas, etc., y aditivos utilizados para transportar o estabilizar tales adiciones.

3.4  YODACION DE LA SAL DE CALIDAD ALIMENTARIA

En las zonas afectadas por la carencia de yodo, la sal de calidad alimentaria se yodara para prevenir los
trastornos yodocarenciales (TCY) por motivos de salud pdblica.

3.4.1 Compuestos de yodo
Para enriquecer la sal de calidad alimentaria con yodo, podran utilizarse yoduros o yodatos de sodio y potasio.
3.4.2 Dosis maximay minima

Las dosis maxima y minima utilizadas para la yodacion de la sal de calidad alimentaria se calcularan como
yodo (expresado en mg/kg) y seran establecidas por las autoridades sanitarias nacionales teniendo en cuenta la
situacién local con respecto a la carencia de yodo.

La Norma del Codex para la Sal de Calidad Alimentaria ha sido adoptada por la Comisiéon del Codex
Alimentarius en su 16° periodo de sesiones en 1985. La Norma revisada ha sido adoptada por la Comision en su
22° periodo de sesiones en 1997 y enmendada en su 23°, 24°y 29° periodos de sesiones en 1999, 2001 y 2006.
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3.4.3 Garantia de la calidad

La sal yodada de calidad alimentaria serd producida exclusivamente por fabricantes de confianza que posean
los conocimientos y el equipo necesarios para la produccién adecuada de sal yodada de calidad alimentaria vy,
en concreto, para dosificarla correctamente e incluso entremezclarla.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los aditivos alimentarios comprendidos en los cuadros 1 y 2 de la Norma General del Codex para los
Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995) en la categoria de alimentos 12.1.1 (Sal) pueden utilizarse
en los alimentos regulados por esta norma.

4.1  Todos los aditivos alimentarios que se empleen deberan ser de calidad alimentaria.

5. CONTAMINANTES

La sal de calidad alimentaria no podra contener contaminantes en cantidades y formas que resulten nocivas
para la salud del consumidor. En particular, no deberan superarse los siguientes limites maximos:

5.1 ARSENICO

- no més de 0,5 mg/kg, expresados como As.
52 COBRE

- no més de 2 mg/kg, expresados como Cu.
53 PLomMO

- no mas de 2 mg/kg, expresados como Pb.
54 CADMIO

- no més de 0,5 mg/kg, expresados como Cd.
55 MERCURIO

- no més de 0,1 mg/kg, expresados como Hg.

6. HIGIENE

Con el fin de garantizar un nivel adecuado de higiene alimentaria hasta que el producto llegue al consumidor, el
método de produccidn, envasado, almacenamiento y transporte de la sal de calidad alimentaria debera ser tal
gue se evite todo riesgo de contaminacion.

7. ETIQUETADO

Ademaés de los requisitos de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los alimentos preenvasados
(CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las disposiciones especificas siguientes:

7.1  NOMBRE DEL PRODUCTO
7.1.1 El nombre del producto, que habra de declararse en la etiqueta, sera "sal".

7.1.2 Muy cerca del nombre "sal" debera figurar la expresion "de calidad alimentaria" o "de cocina" o "de
mesa”.

7.1.3 Sélo cuando la sal contenga una o mas sales de ferrocianuro, afiadidas a la salmuera durante la fase de
cristalizacion, podra figurar junto al nombre la expresion "dendritica".

7.1.4 Cuando la sal se utilice como vehiculo de uno o mas nutrientes, y se vende como tal al publico por
razones higiénicas, debera declararse de forma apropiada, en la etiqueta, el nombre del producto, por ejemplo,

"sal fluorada”, "sal yodurada”, "sal yodada", "sal enriquecida con hierro”, "sal enriquecida con vitaminas", etc.,
seguin convenga.
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7.1.5 En la etiqueta podra indicarse bien el origen, segln la descripcién que figura en la Seccién 2, o bien el
método de produccion, siempre que tal indicacion no induzca en error o engafio al consumidor.

7.2 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacién sobre los envases no destinados a la venta al por menor debera indicarse en el envase o en los
documentos que lo acompafian, salvo que el nombre del producto, la identificacion del lote, y el nombre y la
direccién del fabricante o envasador, deberan aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacion del lote, y
el nombre y la direccion del fabricante o del envasador podran sustituirse con una sefial de identificacion, a
condicion de que dicha sefial sea claramente identificable en los documentos que lo acomparian.

8. ENVASADO, TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

En cualquier programa de yodacion de la sal es importante asegurarse de que la sal contenga la cantidad
recomendada de yodo en el momento del consumo. La retencion del yodo en la sal depende del compuesto de
yodo que se utilice, del tipo de envasado, de la exposicidn del envase a las condiciones climaticas imperantes y
del tiempo que transcurra entre la yodacion y el consumo. Para asegurarse de que la sal llegue al consumidor
con el nivel especificado de yodo convendria que los paises donde las condiciones del clima y del
almacenamiento podrian determinar la pérdida de una gran cantidad de yodo considerasen la adopcion de las
precauciones siguientes:

8.1 Si fuese necesario para evitar la pérdida de yodo, la sal yodada deberd envasarse en envases
herméticos o bien de polietileno de alta densidad (HDPE) o de polipropileno (PP) (laminado o no laminado)
0 sacos de yute revestidos de LDPE (sacos de yute de calidad 1803 DW revestidos con lamina de polietileno
de espesor 150). En muchos paises, esta medida tal vez requiera un importante cambio respecto de los
materiales de envasado convencionales fabricados con paja o yute. Se debe considerar el costo de afadir
cantidades extra de yodo para compensar su pérdida utilizando envasado mas barato (por ej., paja 0 yute)
frente al costo de cambiar al mencionado material de envasado méas costoso.

8.2  Las unidades de envasado a granel no deberan exceder de 50 kg (de conformidad con las convenciones
de la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT)) a fin de evitar el uso de ganchos para levantar los sacos.

8.3 No deberan utilizarse para envasar sal yodada sacos que hayan sido utilizados anteriormente para
envasar otros articulos como fertilizantes, cemento, sustancias quimicas, etc.

8.4  Deberia agilizarse la red de distribucion, de forma que se reduzca el intervalo entre la yodacién y el
consumo de la sal.

8.5 Lasal yodada no debera exponerse a la lluvia, a humedad excesiva o a la luz solar directa en ninguna
de las fases de almacenamiento, transporte o venta.

8.6  Los sacos de sal yodada se almacenaran solamente en locales o depdsitos cubiertos que dispongan de
suficiente ventilacion.

8.7 Debera advertirse asimismo al consumidor que conserve la sal yodada en un lugar que la proteja
contra la exposicion directa a la humedad, al calor y a la luz solar.

9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
9.1 MUESTREO (VEASE EL APENDICE).
9.2 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE CLORURO SODICO

Este método permite calcular el contenido de cloruro de sodio, segun lo establecido en la Seccion 3.1, sobre la
base de los resultados de la determinacion de los contenidos de sulfato (Método 8.4), hal6genos (Método 8.5),
calcio y magnesio (Método 8.6), potasio (Método 8.7) y de la pérdida en el secado (Método 8.8). Proceder a la
conversién del sulfato en CaSO, y el calcio no utilizado en CaCl, a no ser que el sulfato presente en la muestra
sea superior a la cantidad necesaria para combinarlo con calcio, en cuyo caso se convertira al calcio en CaSQy,
y el sulfato no utilizado, primero en MgSQO, y el sulfato restante en Na,SO,. Convertir el magnesio no utilizado
en MgCl,, el potasio en KCI, y los haldgenos no utilizados en NaCl. Expresar el contenido de NaCl referido a
la materia seca, multiplicando el porcentaje de NaCl por 100/100-P, donde P representa el porcentaje de
pérdida en el secado.
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9.3 DETERMINACION DE MATERIA INSOLUBLE

Segun el método ISO 2479-1972 "Determinacion de materia insoluble en agua o en &cido y preparacion de
soluciones principales para otras determinaciones".

9.4 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE SULFATO
Segun el método 1SO 2480-1972 "Determination of sulphate content - barium sulphate gravimetric method".
9.5 DETERMINACION DE SUSTANCIAS HALOGENAS®

Segun el método 1SO 2481-1973 "Determination of halogens, expressed as chlorine - mercurimetric method"
(para la recuperacion del mercurio de los residuos de laboratorio, véase el Anexo ECSS/SC 183-1979).

9.6 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE CALCIO Y MAGNESIO

Segun el método 1SO 2482-1973 "Determination of calcium and magnesium contents - EDTA complexometric
methods".

9.7 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE POTASIO

Segun el método ECSS/SC 183-1979 "Determination of potassium content by sodium tetraphenylborate
volumetric method" o bien segin el método ECSS/SC 184-1979 "by flame atomic absorption
spectrophotometric method".

9.8 DETERMINACION DE LA PERDIDA POR DESECACION (HUMEDAD CONVENCIONAL)
Segun el método 1SO 2483-1973 "Determination of the loss of mass at 110°C".
9.9 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE COBRE

Segun el método ECSS/SC 144-1977 "Determination of copper content - zinc debenzyldithiocarbamate
photometric method™.

9.10 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE ARSENICO

Segun el método ECSS/SC 311-1982 "Determination of arsenic content - silver diethyldithiocarbamate
photometric method".

9.11 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE MERCURIO

Segun el método ECSS/SC 312-1982 "Determination of total mercury content - cold vapour atomic absorption
spectrometric method".

9.12 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE PLOMO

Segin el método ECSS/SC 313-1982 "Determination of total lead content - flame atomic absorption
spectrometric method".

9.13 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE CADMIO

Segun el método ECSS/SC 314-1982 "Determination of total cadmium content - flame atomic absorption
spectrometric method".

9.14 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE YODO

Segun el método ESPA/CN 109/84 "Determination of total iodine content - titrimetric method using sodium
thiosulfate".

Se esté estudiando un método alternativo para la determinacion de sustancias haldégenas utilizando nitrato de
plata.
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APENDICE
METODO DE MUESTREO PARA LA SAL DE CALIDAD ALIMENTARIA PARA DETERMINAR
EL CRITERIO DEL CONTENIDO DEL CLORURO SODICO
1. OBJETO

Este método especifica el procedimiento de muestreo que debe aplicarse para determinar las caracteristicas
analiticas y de composicion con objeto de evaluar la calidad alimentaria del cloruro sédico (sal) estipulada en la
Norma del Codex para la Sal de Calidad Alimentaria, Seccion 3: "Composicion esencial y factores de calidad".

El método preve asimismo los criterios de aceptacion o rechazo de un lote o remesa en funcion de la muestra.

2. AMBITO DE APLICACION

Este método se aplica a los procedimientos de muestreo de cualquier tipo de sal, preenvasada o a granel, para
uso alimentario.

3. PRINCIPIO

Este método consiste en un procedimiento de muestreo por variables para determinar la calidad media a través
del analisis de una muestra global homogeneizada.

Se extrae una muestra global homogeneizada, para asegurarse de que la misma sea representativa del lote o
remesa, se subdivide en varias muestras para laboratorio compuesta cada una por una toma elemental del
producto del lote o remesa que ha de analizarse.

Los criterios de aceptacion dependen de que el promedio de las muestras extraidas del lote se ajuste a las
disposiciones de la Norma.

4. DEFINICIONES

Las definiciones de los términos utilizados en este método de muestreo figuran en las "Instrucciones sobre los
procedimientos de muestreo del Codex” (CX/MAS 1-1987).

5. MATERIAL DE MUESTREO

El material utilizado para el muestreo debera adaptarse a la naturaleza de los ensayos que hayan de realizarse
(por ejemplo: muestreo mediante sonda, equipo de muestreo fabricado con material quimicamente inerte, etc.).
Los envases utilizados para recoger las muestras deberan estar fabricados con material quimicamente inerte y
ser impermeables.

6. PROCEDIMIENTO
6.1 SAL PREENVASADA

El muestreo puede realizarse "al azar" o "en forma sistematica”. La eleccion del método depende de la
naturaleza del lote. (Por ejemplo, si los envases estan marcados con una serie de nimeros sucesivos podra
aplicarse un método sistematico peridédico de muestreo).

6.1.1 Muestreo al azar
Extraiganse n unidades del lote de manera que cada articulo tenga la misma probabilidad de ser seleccionado.
6.1.2 Muestreo sistematico

Si las N unidades del lote se han dispuesto en un orden determinado y pueden numerarse de 1 a N, podra
obtenerse un muestreo sistematico de n unidades de 1-en-k como sigue:
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a)  Determinese el valor de k = N/n. (Si k no es un entero, redondéese al entero mas préximo).

b)  Extraigase al azar uno de los primeros k articulos del lote y sucesivamente extraigase uno
por cada k articulos.

6.2 SAL A GRANEL

Cuando se trate de sal a granel, la sal se dividira teéricamente en unidades (estratos); un lote con una masa total
de m kg se considera compuesto por m/100 unidades. En tal caso, serd necesario proceder a un plan de
"muestreo estratificado" apropiado para el volumen del lote y se seleccionaran puntos de muestreo en todos los
estratos proporcionalmente segun el tamafio de los estratos.

Nota: ElI muestreo estratificado de una poblacion divisible en subpoblaciones (denominadas estratos) se
efectla de manera que de cada estrato se obtengan porciones determinadas de la muestra.

6.3 CONSTITUCION DE LA MUESTRA

6.3.1 El tamafio y nimero de las unidades que forman la muestra depende del tipo de sal y del volumen del
lote. La cantidad unitaria minima que deba extraerse se determinard, segun el caso, de conformidad con una de
las siguientes indicaciones:

- 250g de sal a granel o preenvasada 0 mas de 1 kg por paquete;
- un paquete (cuando la sal esté preenvasada en paquetes de 500 g 6 1 kg)

Con respecto al namero de muestras que han de extraerse del lote, el Cuadro 3 del Apéndice V del documento
CX/MAS 1-1987 contiene un ejemplo de numeros minimos de muestras en funcion del tamarfio del lote y el
nivel de inspeccion apropiado; en este caso el nivel es generalmente 4 (véase el parrafo 8.4 de dicho
documento).

6.3.2 Ajustar y mezclar bien las diferentes unidades extraidas del lote. La muestra global homogeneizada
obtenida constituye la muestra para laboratorio. Méas de una muestra para laboratorio puede ser obtenida de esa
manera.

7. CRITERIOS DE ACEPTACION
7.1  Determinar el contenido de NaCl (%) de al menos dos tomas de ensayo de la muestra para laboratorio.

7.2 Calculese el promedio de los valores obtenidos de las n tomas elementales de ensayo de la muestra para
laboratorio segun la formula siguiente:

2X (h32)

X = =
n

7.3 De conformidad con la disposicion relativa a la caracteristica pertinente (% de NaCl), un lote o remesa se
considerara aceptable si se cumple la condicién siguiente:

X > nivel minimo especificado

8. INFORME DEL MUESTREO
El informe del muestreo debera contener los datos siguientes:
a)  tipoy origen de la sal;
b)  alteraciones del estado de la sal (por ejemplo, presencia de materias extrafias);
C) fecha del muestreo;
d)  namero del lote 0 remesa;
e) método de envasado;
1j)] masa total del lote o remesa;

g)  numero de paquetes y masa unitaria, con indicacién de si se refiere a masa neta o bruta;
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h)  ndmero de unidades que componen la muestra;
i) namero, naturaleza y posicion inicial de las tomas elementales minimas;

i) namero, composicion y masa de la(s) muestra(s) global(es) y el método utilizado para obtener y
conservarla(s);

k)  nombresy firmas de las personas que han realizado el muestreo.

9. REFERENCIA BASICA
Documento CX/MAS 1-1987.

10. OBSERVACIONES

Por "muestra para laboratorio” se entiende, la "muestra global homogeneizada" descrita en el documento
CX/MAS 1-1987, Apéndice IV, parrafo 4-B.



