B Minigro de Estado de Agriculturay Abastecimiento, en uso de la atribucién que le confiere el Art. 87,
inciso I, de la Congtitucion, teniendo en cuenta lo dispuesto en losincisos|, linea"a", y Il del Art. 159 y Arts 40y 41
del Reglamento de la Ley n°® 8.918, del 14 de julio de 1994, aprobado por el Decreto n° 2.314, del 4 de setiembre de
1997, y lo que conga del Proceso n° 21000.000573/99-26, resuelve:

Articulo 1°.- Aprobar el Reglamento Técnico General para la fijacion de Patrones de Identidad y Calidad para
pulpa de fruta conforme consta en el Anexo | de esta Ingtruccion Normativa.

Articulo 2°.- Aprobar los Reglamentos Técnicos para la Fjacion de los Patrones de Identidad y Calidad para la
pulpa de las sguientes frutas. Acerola, Cacao, Cupuagu, Graviola, Acai, Burucuyd, Cau, Mango, Guayaba, Pitanga,
Uva, Maméo, Cajd, Meldn, Mangaba, y para el jugo de las sguientes frutas  Burucuya, Caju, Caju Alto Tenor de Pulpa,
Caju Clarificado o Cajuina, Anana, Uva, Pera, Manzana, Limon, Lima Aciday Naranja, de acuerdo con el anexo Il de
egta Ingruccion Normativa.

Articulo 2°.- Esta Ingtrucciéon Normativa entra en vigencia en la fecha de su publicacién, quedando derogada la
Ingtruccion Normativan® 12, de 10 de setiembre de 1999.

ANEXO |

REGLAMENTO TECNICO GENERAL PARA LA FJACION DEPATRONESDE IDENTIDAD Y CALIDAD
PARA PULPA DEFRUTA

1. Objetivo

La presente Norma tiene el objetivo de establecer los patrones de identidad y las caracterigicas minimas de calidad
generales que debera tener el producto " pulpa de fruta', destinado a consumo como bebida. Esa norma no s aplicaa
la pulpa de fruta destinada a otros fines.
2. Definicion

2.1. RPulpa de fruta esel producto no fermentado, no concentrado, no diluido, obtenido de frutos pulposos, a través de
proceso tecnolégico adecuado, con un contenido minimo de solidos totales, proveniente de la parte comegtible del fruto.

2.2. B contenido minimo de sblidos totales se establecera para cada pulpa de fruta especifica.

3. Designacion

3.1. Pulpa de fruta smple: son las pulpas definidas en el item 2.1. originadas de una Unica fruta.

3.2. Pulpa de fruta mixta: son las pulpas definidas en el item 2.1, originadas de dos 0 més frutas.

3.3. La pulpa de fruta ser& designada de acuerdo con el fruto que le dio origen. En el caso de la pulpa de fruta smple, la
desgnacion "smple”, en el rotulo, seré opcional. En el caso de la pulpa de fruta mixta, los nombres de las frutas deberan

ser declarados en la misma dimensién de la designacion " pulpa mixta’.

3.4. En la pulpa de fruta mixta, el porcentua minimo de cada pulpa que compone el producto debera ser declarado en
el rétulo.

4. Composicion

La pulpa de fruta se obtendra de frutas frescas, sanasy maduras, con caracterigicas fiscas, quimicasy organolépticas
del fruto.

5. Caracterigicas Fiscas, Quimicas, Microscopicasy Organolépticas.

5.1. Las caracterigticas fiscas, quimicasy organolépticas deberan ser las provenientes del fruto de su origen, cumpliendo
los limites minimos y méaximos fijados para cada pulpa de fruta, previstos en las normas especificas.



5.2. Las caracterigticas fidcas, quimicasy organolépticas de la pulpa mixta deberan mantener la misma relacion de
proporcionalidad con las cantidades de cada pulpa que compone el producto.

5.3. La pulpa de fruta no debera contener tierra, suciedad, parastos, fragmentos de insectosy pedazos de la parte no
comegtible de la frutay de la planta.

5.4. Los limites de tolerancia relacionados con las caracterigticas microscopicas de las pulpas se definiran en actos
complementarios.

5.5. La pulpa de fruta no debera tener sus caracterigticas fiscas, quimicasy organolépticas modificadas por los
equipamientos, utenslios, recipientesy embalajes utilizados durante su procesamiento y comercializacion.

6. Aditivos

6.1. La pulpa de fruta destinada a la indugtrializaciéon de otras bebidasy no deginada al consumo directo podré ser
adicionada de aditivos quimicos previsos para la bebida a que se destina.

6.2. La pulpa de fruta podra ser adicionada de acidulantes como regulador de acidez, conservadores quimicosy
colorantes naturales, en los mismos limites establecidos para jugos de frutas, excluidos los casos especificos.

7. Resduosy Contaminantes

7.1. Los resduos de agrotdxicos y otros agentes utilizados en el tratamiento deberdn cumplir los limites establecidos en la
legidacion especifica.

7.2. Los contaminantes inorganicos deberan cumplir los limites establecidos en la legidacién especifica.

8. Higiene

8.1. La pulpa de fruta debera cumplir los siguientes limites méximos microbiolégicos

- Suma de mohosy fermentaciones maximas 5x10/gr. p:ra pulpain natura, congelada o no 'y 2x10 para pulpa °
conservada quimicamente y/ o que sufrio tratamiento térmico.

- Coliforme fecal: maximo 1/gr.

- Samonela: ausente en 25 gr.

8.2. Loslimites arriba indicados podran modificarse en las normas especificas de cada tipo de pulpa de fruta, de acuerdo
con sus caracterigticas peculiares.

9. Pesnsy Medidas
Deberan cumplir con la legidacion especifica.

10. Rotulado
10.1. Debera cumplir con la legidacién sobre rotulado de bebidas.

10.2. H rétulo de pulpa de fruta no podréa presentar disefios o figuras de otrostipos de frutos, no presentesen la
composcion de la pulpa.

10.3. La pulpa de fruta no adicionada de conservadores quimicos podran traer en su rétulo la expreson: "sin
conservador quimico”.

11. Muedrasy Métodos de Andlisis
Los métodos de muestrasy métodos de andliss son los aprobados en la legidacion especifica.

12. Disposciones Finales

12.1. La presente norma s aplica, en lo que corregponda, a las pulpas de hortalizasy de otros vegetales.



12.2. Los casos omisos se resolveran por Actos Adminidrativos de la Secretaria de Defensa A gropecuaria del Ministerio
de Agriculturay Abagtecimiento.

Publicadaen el D.O.U. del 7/1/00.



