comision del codex alimentarius

w ORGANIZACION DE LAS NACIONES ORGANIZACION
UNIDAS PARA LA AGRICULTURA MUNDIAL
Y LA ALIMENTACION DE LA SALUD

OFICINA CONJUNTA: Viale delle Terme di Caracalla 00100 ROMA Tel: 39 06 57051 www.codexalimentarius.net Email: codex@fao.org Facsimile: 39 06 5705 4593

Tema 9 del programa CX/FFP 00/9

PROGRAMA CONJUNTO FAO/OM S SOBRE NORMASALIMENTARIAS

COMITE DEL CODEX SOBRE PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS

242 reunion
Alesund, Noruega, 5-9 dejunio de 2000

PROYECTO DE NORMA PARA LOSMARISCOSMOLUSCOS
(Preparado por los Paises Baj0s)

La 222 reunion dd Comité sobre Pescado y Productos Pesqueros acordd que la delegacion de los Paises
Bajos debia elaborar una norma para los mariscos moluscos. EI Comité Ejecutivo, en su 432 reunion (1996),
aprobo esta propuesta de nuevo trabgjo.

En la 232 reunion del Comité hubo un debate general sobre la cuestion y se acordd que la norma deberia
centrarse en los moluscos bivalvos. Se invitd a los paises miembros a que remitieran sus observaciones
directamente a la delegacion de los Paises Bgjos a fin de facilitar la elaboracion de un anteproyecto de
norma.

Se adjunta el Anteproyecto de Norma paralos Mariscos Moluscos preparado por 1os Paises Bgjos para que €
Comité lo examine. En esta fase no se solicitan observaciones en e Tramite 3 a causa del limitado tiempo
disponible.
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ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA MOLUSCOSBIVALVOSVIVOS,
CONGELADOSRAPIDAMENTE Y EN CONSERVA

1 AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a los moluscos bivalvos vivos destinados al consumo directo y a los moluscos
bivalvos congelados rdpidamente y en conserva. No se aplicaala carne de musculo aductor de vieirafresca o
congelada (sin visceras ni huevas).

Laidentificacién es una caracteristicaimportante para los moluscos bivalvos, que debe asegurarse.
DESCRIPCION
2.1 Definicion del producto

Los moluscos bivalvos vivos son un producto que esta vivo inmediatamente antes de su consumo.
El producto se presenta con la concha y no esta preparado aunque puede habérsele afiadido un medio de
cobertura, sal, agua y/o aceites comestiblesy otros ingredientes.

L os moluscos bivalvos congel ados rapi damente son un producto preparado a partir de moluscos
bivalvos vivos gque se congelan rapi damente tras una preparacion idonea.

L os moluscos bivalvos en conserva son un producto preparado a partir de porciones comestibles de
moluscos bivalvos frescos, congelados, cocidos, ahumados 0 no ahumados a las que puede haberse afiadido
sal, agua y/o aceites comestibles, otros ingredientes y un medio de cobertura.

2.2 Definicion del proceso

Los moluscos bivalvos vivos deben ser organismos que se han recolectado vivos en una zona de cria
aprobada y/o en una zona de reinstalacion aprobada después de un proceso de reinstalacion idoneo o en un
centro, balsa, parque flotante o tanque de purificacion aprobados después de que se haya efectuado una
purificacion idonea. La aprobacion mencionada en esta subseccion la da € organismo oficia que tenga
jurisdiccion paraello.

L os moluscos bivalvos congelados deberan proceder de organismos que cumplan los requisitos para
los moluscos bivalvos vivos;, después de cualquier preparacion idénea [desconchado] el producto sera
sometido a un proceso de congelacion y deberd cumplir las condiciones que se establecen a continuacion. El
proceso de congelacion debera llevarse a cabo en equipos adecuados y de modo tal que se supere
rapidamente € intervalo de temperatura de cristalizacion méxima. El proceso de congelacion rapida no se
considerara completo a menos que, y hasta tanto, la temperatura del producto llegue a —18°C o a una
temperatura inferior en e centro térmico después de la estabilizacion térmica. El producto debera
conservarse congelado para mantener la calidad durante el transporte, almacenamiento y distribucion. Los
moluscos bivalvos congelados deberdn elaborarse y envasarse de manera de reducir a minimo su
deshidratacion y oxidacion.

L os moluscos bivalvos en conserva deberan proceder de organismos que cumplan los requisitos para
los moluscos bival vos vivos.

Los moluscos bivalvos en conserva estardn envasados en recipientes cerrados herméticamente y
deberan haber recibido un tratamiento de elaboracion suficiente para asegurar su esterilidad comercial.

El agua usada para hervir, cocer, desconchar y enfriar el producto deberd ser agua potable 0 agua
marinalimpia.

2.3 PRESENTACION

Se permitira cualquier forma de presentacion del producto teniendo en cuenta que:

se satisfagan todo los requisitos de la presente norma; y
esté debidamente descrito en la etiqueta para evitar que se confunda o se induzca a error o engafio a
consumidor.

Los moluscos bivalvos podran envasarse en un nimero determinado por unidad de peso o por
envase.
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3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORESDE CALIDAD
3.1 M oluscos bivalvos vivos

L os moluscos bivalvos destinados al consumo directo 0 ala elaboracion ulterior deberdn estar vivos
inmediatamente antes de su consumo o del inicio de la elaboracion y deberén ser de una calidad apta para €
consumo humano. Los moluscos bivalvos deberdn responder adecuadamente a la percusiéon y contener una
cantidad normal de liquidos corporales.

3.2 Glaseado (para los moluscos bivalvos congel ados)

Si los moluscos estan glaseados, € agua usada para el glaseado o para preparar las soluciones de
glaseado debera ser agua potable 0 agua marina limpia. El agua potable es agua dulce apta para el consumo
humano. Los criterios de potabilidad no deberan ser inferiores a los contenidos en la Ultima edicién de las
“Directrices Internacionales para la Calidad del Agua Potable” de la OMS. El agua marina limpia es agua
marina que cumple los mismos criterios microbioldgicos que € agua potable y esta exenta de sustancias
objetables.

3.3 Otrosingredientes

El medio de coberturay todos los demés ingredientes utilizados deberan ser de calidad alimentariay
gjustarse atodas las normas del Codex aplicables.

34 Producto final

Los productos deberan satisfacer los requisitos de la presente norma; los lotes examinados de
acuerdo con la Seccion 9 se gjustaran a las disposiciones establecidas en la Seccion 8. Los productos seran
examinados mediante |os métodos establecidos en la Seccion 7.

4. ADITIVOSALIMENTARIOS

S0lo se permite € uso de los siguientes aditivos alimentarios:

Aditivo Nivel maximo en el producto fina

Antioxidantes
Acido absorbico } limitadas por BPF
Ascorbato de calcio, de potasio o de sales potésicas }

Acido citrico } "
Sales sodicas, célcicas 0 potésicas }

Secuestrante

Para moluscos hivalvos en conserva:

EDTA cécico-disddico } 75 mg/kg
5. HIGIENE Y MANIPULACION

51 El producto final debera estar exento de materias extrafias que representen un peligro paralasalud.

52 Los moluscos bivalvos vivos destinados al consumo directo deberian poseer caracteristicas visuales
asociadas con frescura y viabilidad, en particular conchas exentas de suciedad, una respuesta adecuada a la
percusion y una cantidad normal de liquido intravalar.

53 Cuando los moluscos bivalvos vivos se analicen con métodos apropiados e muestreo y andisis
prescritos por la Comision del Codex Alimentarius (CAC), deberén cumplir |os siguientes requisitos:

[Los moluscos bivalvos vivos no deberan contener mas de 300 coliformes fecales ni més de 230
E.coli por cada 100 g de carne de molusco y liquido intravalar. EI NMP se determinara mediante el método
de 5 tubos, con 3 niveles de dilucion, o cualquier otro método equivalente].

[Los moluscos bivalvos vivos aqui mencionados no deberdn contener salmonelaen 25 g de carne]

Los moluscos bivalvos vivos deberan estar exentos de microorganismos, sustancias derivadas de
microorganismos o Vvirus en cantidades que puedan representar un peligro para la salud de conformidad con
las normas establecidas por la CAC.
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(iv) [En la parte comestible de los moluscos bivalvos (toda ella o cualquier parte que pueda
comerse separadamente) el contenido total de latoxina de la pardlisis toxica de los moluscos (PSP) no debera
superar los 80 microgramos por 100 g de carne de molusco de acuerdo con el método de andlisis bioldgico,
que s es necesario se asociara a un método quimico parala deteccién de la saxitoxinal]

(V) [Si se utilizan los métodos de andlisis biol gicos habituales (en ratas o ratones) la presencia
de la toxina de la intoxicacion diarreica de los mariscos (DSP) no podra resultar positiva en las partes
comestibles de los moluscos bivalvos (toda ella o cualquier parte que pueda comerse separadamente).]

(vi) [El contenido de la toxina de la intoxicacion amnésica de los moluscos (ASP) en las partes
comestibles de los moluscos bivalvos (toda ella o cualquier parte que puede comerse separadamente) no
podré superar 1os 20 microgramos de &cido domoico por 100 g de carne de molusco de conformidad con €
método de andlisis mediante CLAR.]

(vii) En ausencia de procedimientos de rutina para el andlisis de virus y del establecimiento de
normas virol égicas, 1os control es sanitarios deberan basarse en € recuento de bacterias fecales.

(viii)  El producto no deberd contener otras sustancias en cantidades que puedan representar un
peligro parala salud de conformidad con las normas establecidas por la CAC.

54 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente norma se prepare y
manipul e de acuerdo con los codigos siguientes:

las secciones pertinentes del Cadigo Internacional Recomendado de Précticas — Principios generales
de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev.3 (1997));

[el [proyecto] de Cédigo Internaciona Recomendado de Practicas para Pescado y Productos
Pesquerog],

[el [proyecto] de Codigo Internacional Recomendado de Précticas revisado para Pescado en
Conserva;

(iv) el Codigo Internacional Recomendado de Précticas para la Elaboracion y Manipulacion de
Alimentos Congel ados Rapidamente (CAC/RCP 8-1976) ;

el proyecto de Codigo Internacional de Préacticas de Higiene para los Productos de Acuicultura (en
curso de elaboracion, 1994) ;

el Codigo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene para Alimentos Poco Acidos y
Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979).

6. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para € Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

El nombre del aimento tal y como se declara en la etiqueta debera ser el nombre de las especies de
moluscos bivalvos de conformidad con la ley, la costumbre o la préctica del pais en que se distribuird el
producto.

6.1.1 Enlaetiqueta deberd aparecer unareferenciaala presentacion segun lo dispuesto en la Seccion 2.3 —
Presentacion, muy cerca del nombre del producto, para la que se emplearan unos términos que describan
adecuada y cabalmente la naturaleza de la presentacion del producto a fin de evitar que se confunda o
induzca a error 0 aengafio a consumidor.

6.1.2 Ademas de las susodichas designaciones especificas de etiquetado, se puede afiadir € nombre
habitual o comln con el que se comercializa la variedad, en la medida en que esto no induzca a error o
engano al consumidor del pais en que se distribuirael producto.

6.1.3 Los productos deberan designarse como hervidos, cocidos, desconchados [ por desconche térmico],
congelados, en conserva, segun proceda.

6.1.4 Paralos moluscos bivalvos vivos, € producto debera declarar la fecha de duracion minima o incluir
una declaracion en este sentido.



-5-
6.1.5 Si e producto (congelado) se ha glaseado con agua marina, debera hacerse una declaracion en este
sentido.

6.1.6 Si procede: también deberd aparecer en la etiqueta e término “congelado rapidamente’, con la
excepcion de que podré aplicarse el término “congelado” en paises donde normalmente para describir un
producto elaborado de conformidad con la subseccion 2.2 de la presente norma.

6.1.7 La etiqueta debera declarar que € producto debe mantenerse en condiciones que conservar su
calidad durante el transporte, el amacenamiento y la distribucion.

6.1.8 Identificacién del establecimiento aprobado parala produccién del producto.
6.1.9 En € establecimiento se habra de conservar laidentificacion de la zona de cria.
6.2 Contenido neto (productos congelados glaseados)

Cuando se haya glaseado € producto, la declaracion del contenido neto del alimento debera excluir
el glaseado.

6.3 | nstrucciones de almacenamiento

Para los moluscos bivalvos vivos, |a etiqueta deberd incluir un texto que indique que & producto
debe almacenares a una temperatura que no perjudique su calidad y viabilidad.

Para los moluscos bivalvos sin concha [desconchado térmico], la etiqueta deberaincluir un texto que
indique que & producto debe amacenarse a una temperatura comprendida entre 2-7°C.

Para los moluscos bivalvos congelados, la etiqueta deberd incluir un texto que indique que €l
producto debe almacenarse a una temperatura de —18°C o inferior.

6.4 Etiquetado de envases a grand (paratransporte a graneg delos moluscos bivalvos vivos)

En e caso de moluscos desconchados vivos y crudos, la informacién especificada en la seccion
anterior debera proporcionarse en € envase o en los documentos que lo acomparian, excepto el nombre del
alimento, laidentificacion del lote, el lugar de la recoleccion, la fecha de lamismay el nombre y direccion,
asi como el nimero de autorizacion o registro, del envasador o fabricante, ademés de las instrucciones de
almacenamiento que siempre deberdn aparecer en el envase.

No obstante, la identificacion del lote y & nombre y direccion pueden sustituirse por una marca
distintiva, sempre que ésta sea claramente identificable con los documentos que acomparian a lote en los
que se proporciona esta informacion.

7. MUESTREO, EXAMEN Y ANALISIS
7.1 Muestreo

(1) El muestreo de los lotes para el examen del producto debera efectuarse de conformidad con
los Planes de muestreo para aimentos preenvasados (NCA : 6,5) CAC/RM 42-1969.

(i) El muestreo de los lotes para el examen del peso neto debera hacerse de conformidad con un
plan de muestreo apropiado que satisfaga | os criterios establecidos por la CAC.

7.2 Examen sensorial vy fisico

Las muestras seleccionadas para €l examen sensorial y fisico serédn evaluadas por personas
capacitadas para efectuarlo de conformidad con |os procedimientos elaborados en las Secciones 7.3 a 7.6, [y
tal vez en e futuro: Directrices para la evaluacion sensorial del pescado y los moluscos en
laboratorios (CAC/GL 31-1999)]

7.3 Determinacion del peso netoy € peso escurrido

Deberd determinarse € peso neto y el peso escurrido de todas las unidades de muestra mediante los
procedimientos descritos o mencionados en las secciones 7.3.1, 7.3.2, 7.3.3y 7.3.4.

7.3.1 Determinacion del peso neto

Pesar el recipiente cerrado;
Abrir el recipiente y vaciarlo;

Pesar €l recipiente vacio, (incluidalatapa) después de haber eliminado €l liquido y la carne adherida;



-6-

(iv) restar el peso del recipiente vacio a del recipiente cerrado. La cifra resultante serd €
contenido neto total.

7.3.2. Determinacién del peso neto de productos congelados no recubiertos de glaseado

El peso neto (excluido e material de envasado) de cada unidad de muestra que representa a un lote
debera determinarse estando ésta congelada.

7.3.3 Determinacion del peso neto de productos congel ados cubiertos de glaseado
Método oficia dela AOAC 963.18, contenido neto de mariscos congel ados.

7.3.4 Determinacion del peso escurrido

En & caso de mariscos bhivalvos en conserva, el recipiente debera mantenerse a una temperatura
comprendida entre 20 °C y los 30°C durante un periodo minimo de 12 horas antes del examen,;

Abrir e inclinar € recipiente para distribuir € contenido sobre una rasera circular que se habra pesado
previamente, que consistira en unamalla de alambre con aberturas de 2,8 mm por 2,8 mm;

Inclinar la rasera con un angulo de aproximadamente 17-20° y dejar que los moluscos bivalvos se escurran
durante dos minutos, contados a partir del momento en que se vierte el producto en laraserg;

Pesar |arasera que contiene los moluscos bivalvos escurridos;
El peso de los moluscos bivalvos se obtiene restando del resultado anterior € peso de larasera.
7.4 Determinacién del_ numero

Cuando se declare en la etiqueta el nimero de moluscos bivalvos, éste se determinard contando 1os
moluscos bivalvos que haya en € recipiente o en una muestra representativa, y dividiéndolo por € peso rea
del molusco bivalvo sin glaseado para determinar €l nimero de moluscos por unidad de peso.

75 Pr ocedimientos de descongelacion

La unidad de muestra se descongela metiéndola en una bolsa trasparente y sumergiendo la bolsa
cerrada en agua a temperatura ambiente (que no supere los 35°C). La descongelacién total del producto se
determina presionando suavemente la bolsa de vez en cuando para no dafiar la textura del molusco bivalvo,
hasta que el centro del molusco no esté duro ni queden cristales de hielo.

7.6 M étodos de coccion

L os procedimientos siguientes consisten en calentar el producto hasta que acance en su interior una
temperatura de 65 a 70°C. El producto no deberd cocerse en exceso. El tiempo de coccidn depende del
tamafo del producto y de la temperatura aplicada. El tiempo y las condiciones de coccion de cada producto
se determinarén con exactitud mediante experimentacion previa.

Coccidn a horno: Envolver e producto en una lamina de aluminio y distribuirlo uniformemente en
una bandeja de horno plana o en una cazuela plana poco profunda.

Coccién a vapor: Envolver e producto en una ldmina de duminio y colocarlo en una rgjilla de
alambre suspendida sobre agua hirviendo, dentro de un recipiente tapado.

Hervido en bolsas. Colocar € producto dentro de una bolsa de plastico resistente a la coccion y
cerrarla herméticamente. Sumergir la bolsaen agua hirviendo y cocer.

Coccion por microondas: Introducir € producto en un recipiente apropiado para la coccion por
microondas. Si se utilizan bolsas de pléastico, cerciorarse que éstas no desprendan ningun olor. Cocer €
producto siguiendo las instrucciones del equipo empleado.

Método NMP para el analisis de E.coli/Colifor mes fecales
(por elaborar)

7.8 Deter minacion de biotoxinas
(por elaborar)

8. DEFINICION DE UNIDADES DEFECTUQOSAS

La unidad de muestra se considerara defectuosa cuando en ella se observen cuaesguiera de las
propiedades que se definen a continuacion.
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8.1 Deshidratacién profunda (productos congelados)

Una parte superior al 10% del peso de los moluscos bivalvos en la unidad de muestra o superior a
10% del érea de la superficie del bloque muestra una pérdida excesiva de humedad, visible claramente como
irregularidades blancas o amarillas que ocultan € color de la carne y penetran bajo su superficie, y que no se
pueden eliminar fécilmente raspando con un cuchillo o con otro instrumento afilado sin afectar
indebidamente el aspecto del molusco bivalvo.

8.2 M ater ias extr afias

La presencia en la unidad de muestra de cuaquier materia que no derive de los moluscos bivalvos,
gue no representa un riesgo para la salud humana, y se reconoce facilmente sin amplificacion o esta presente
en un nivel determinable mediante cualquier método, incluida la amplificacion, que indique que no se han
observado las buenas précticas de higiene y fabricacion.

8.3 Olor y aroma/sabor

L os moluscos hivalvos afectados por olores o aromas objetables, persistentes y claros, que indiquen
descomposicién o rancidez.

84 Textura

La rotura de los tgjidos de la carne, que indica descomposicion, caracterizada por una estructura
muscular flojay pastosa.

M aterias objetables (productos en conserva)

Una unidad de muestra que presente por cristales de struvita— cualquier cristal de struvita de longitud
superior a5 mm.

0. ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard gue un lote satisface 10s requisitos de esta norma, cuando:

(i) e numero total de unidades defectuosas clasificadas conforme a la Seccién 8 no supera €l
nimero de aceptacion (¢) del plan de muestreo apropiado de los Planes de muestreo para
alimentos preenvasados (NCA: 6,5) (CAC/RM 42-1977);

(i) el nimero total de unidades de muestra que no cumple la designacion del nimero definidaen la
seccion 2.3 no supera el numero de aceptacion (c) del plan de muestreo apropiado de los Planes
de muestreo para aimentos preenvasados (NCA: 6,5) (CAC/RM 42-1969);

(iii) €l peso neto promedio de todas las unidades de muestra no esinferior a peso declarado, sempre
que no haya una deficiencia de peso injustificada en ninguin recipiente individual;

(iv)  sesdtisfacen los requisitos sobre aditivos alimentarios, higiene y etiquetado estipulados en las
secciones 4, 5.1,5.2,5.3y 6.



