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INTRODUCCION
1. Alcance

El presente protocolo define y describe los atributos de calidad para Té Negro que deberan cumplir los
productos que aspiren a utilizar el Sello “Alimentos Argentinos — Una Eleccién Natural”.

El objetivo que persigue este documento es brindar a los productores de Té Negro de grados primarios
de la Republica Argentina una herramienta adicional para la obtencién de productos de calidad
diferenciada.

Por tratarse de un documento de naturaleza dinamica, este protocolo podra ser revisado
periddicamente sobre la base de las necesidades que surjan del sector publico y/o privado.

Los productores que aspiren a implementar este protocolo deben cumplir con las siguientes
reglamentaciones vigentes:

- Codigo Alimentario Argentino: Capitulo | “Disposiciones Generales”; Capitulo Il “Condiciones
Generales de las Fabricas y Comercios de Alimentos - Resolucion GMC N° 080/96 incorporada al
Cédigo por Resolucion MSyAS N°587/97! ;Capitulo XV “Productos Estimulantes o Fruitivos” —
Articulos 1181 al 1192; Capitulo IV “Utensilios, recipientes, envases, envolturas, aparatos y
accesorios”; Capitulo V “Normas para la Rotulacion y Publicidad de los Alimentos” - Reglamento
Técnico Mercosur para Rotulacién de Alimentos Envasados N° 26/03).

- Cumplimiento de legislacién laboral y de seguridad e higiene en el trabajo, en toda la cadena de
valor del proceso productivo.

- “TE NEGRO. Guia de aplicacién de Buenas Practicas Agricolas y de Manufactura” (2006) publicada
por la Secretaria General de Extension Universitaria, Universidad Nacional de Misiones (UNaM).

- Norma IRAM 20650-1 Té negro. Buenas practicas de manufactura. Parte 1. Requisitos generales.

- Norme IRAM 20650-2 Té negro. Buenas practicas de manufactura. Parte 2: Requisitos para la
produccidn, la recoleccion y el transporte de la materia prima.

- Norma IRAM 20650-3 Té negro. Buenas practicas de manufactura. Parte 3: Requisitos para la
elaboracién del té negro.

2. Criterios generales

La calidad del Té se aprecia en la apariencia y composicion de la hoja y de la infusién generada. Por
ello, se ha considerado que la calidad final del producto depende de un conjunto de factores que lo
afectan, tales como el proceso productivo, el clima, el suelo y la altitud, como también los procesos de
recoleccion y procesamiento, asi como el envasado, el transporte y el almacenamiento.

Los atributos diferenciadores para Té Negro surgen del andlisis de la informacion aportada por
empresas del rubro como asi también por entidades publicas y privadas relacionadas con la produccion
e industrializacion del producto.

1 REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS Y DE BUENAS PRACTICAS
DE ELABORACION PARA ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS.
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Asimismo, para la elaboracion del presente protocolo se consideraron los siguientes documentos:

- Norma IRAM-ISO 3720:2000 “Té negro. Definicién y requisitos basicos”.

- Real Decreto 1354/1983 “Reglamentacién Técnico-Sanitario para la elaboracion, circulacién y
comercio de Té y derivados” de Espafia.

- Descripcion comercial de Té Negro (envasado o a granel) — USDA.

- Reglamento Sanitario de los Alimentos, Articulo 452, del Decreto 977 Ministerio de Salud D.O.
13.05.97 de Chile.

- Cadena alimentaria del Té. Diagnodstico de la regién tealera. Direccién Nacional de Alimentos,
SAGPyA. De Bernardi, Luis Alberto y Prat Kricun, Sergio Dante.

- Té (Camelia sinensis L). Analisis de la cadena alimentaria. Direccion Nacional de Alimentos,
SAGPYA. Parra, Patricia A.

- Catado de Té. Informe Técnico, Buenos Aires, INTA-Central. Fontana, H. P.; Prat Kricun, S. D.
& Belingheri, L. D.(1990).

- Contenido de catequinas en cultivares clonales argentinos de té (Camellia sinensis), elaborados
como té negro y té verde sencha. Prat Kricum, Sergio.

- Trabajo de relevamiento de té argentino realizado por el Sub Comité de Té de IRAM.
Resultados del envio de muestras a Inglaterra. Mayo 2007. Presentado en la 22da Reunion
ISO/TCA 34/SC8. China. Marzo 2008.

- Norma IRAM 20640 “Té. Preparacién de una infusion para ser empleada en el examen
organoléptico”.

3.  Fundamento de los atributos diferenciales

Atributos de producto

Los atributos del producto parten de la materia prima con el cual se elabora. EI complejo de sustancias
quimicas, que imparten una calidad diferenciada del Té, se originan en la materia prima cosechada.

La calidad de las materias primas va a depender de la genética de las plantaciones que las originaron,
y también de los factores externos como el manejo del cultivo, la cosecha y el transporte. Asimismo, los
atributos del Té contindan diferenciandose durante el proceso de elaboracion.

Es de importancia contar con plantaciones de origen seleccionado que posean la propiedad de generar
las sustancias que daran atributos al producto final. Una correcta cosecha, transporte y un esmerado
proceso de elaboracién son necesarios para preservar y resaltar la carga de atributos que poseen los
brotes producidos en las plantaciones.

Entonces, las caracteristicas definidas para el producto final se basan en particularidades bioquimicas y
organolépticas.

Atributos de proceso

El protocolo incluye condiciones referentes a la produccién primaria, de manera de asegurar la calidad
de la materia prima, como la implementacion de las Buenas Practicas Agricolas (BPA). En el proceso
de elaboracion de Té Negro la empresa solicitante del Sello debe cumplir con la implementacion del
Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP).
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Las caracteristicas de transporte y almacenamiento deberan respetar lo establecido en el sistema de
aseguramiento de la inocuidad y calidad propuesto.

Por lo tanto, los puntos desarrollados son:

1. Sistema de gestion de la calidad alimentaria

2. Cosecha

w

. Traslado y recepcién de la materia prima

4. Caracteristicas de proceso

)]

. Tipificado o clasificado
6. Envasado

7. Almacenamiento y transporte

Atributos de envase

Respetando la normativa vigente para envases en general, se sigue el criterio del envase que proteja al
producto del ingreso de la humedad y sabores u olores extrafios y evite la pérdida de aromas y sabores
propios, considerando no obstante las preferencias de los mercados destino.

En el documento se presentan las condiciones de los envases aceptados para la venta de Té Negro a
granel y fraccionado en hebras y en saquitos.
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ATRIBUTOS DIFERENCIADORES DE PRODUCTO

I. Variedad

El Té Negro debe ser derivado Unica y exclusivamente de hojas, brotes y tallos tiernos de la especie
Camellia sinensis (L.) O. Kuntze, y elaborado mediante procesos aceptables, especialmente de
fermentacion y de secado. Se incluyen las variedades botanicas sinensis y assamica, asi como sus

hibridos y cultivares.

Il. Propiedades fisicas y quimicas?
a) Humedad, a 100-105°C: Maximo: 6,0%.

Método de ensayo Norma IRAM 20603.

b) Actividad de agua (aw): valor maximo permitido 0,6.

Medicién con higrometros eléctricos calibrados con soluciones salinas patrones.
El control de este valor evitara el crecimiento de hongos y otros microorganismos en la etapa de
almacenamiento.

¢) Cenizas totales (m/m): maximo 8% y minimo 4%.

Método de ensayo Norma IRAM 20605.

d) Cenizas insolubles en HCI: maximo 1,0% (m/m).

Método de ensayo Norma IRAM 20607.

e) Cenizas solubles en agua de las cenizas totales: minimo 45% (m/m).

Método de ensayo Norma IRAM 20606.

f) Extracto acuoso: minimo 32% (m/m).

Método de ensayo Norma IRAM 20610.

g) Fibra cruda: maximo: 16,5% (m/m).

Método de ensayo Norma ISO 5498 6 Norma IRAM 20611.

h) Alcalinidad de las cenizas solubles en agua (como KOH): méaximo 3,0% (m/m), minimo 1,0%
(m/m).

Método de ensayo Norma IRAM 20608.

2 . . . . . .
Algunos de los pardmetros mencionados son iguales a los establecidos por el CAA, pero se considera pertinentes
especificarlos.
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i) Polifenoles totales: minimo 12% (m/m).
Método de ensayo Norma ISO 14502-1.

[ll. Parametros microbiolégicos:

La empresa deberd presentar documentaciébn que avale un control microbiolégico (incluye
determinacion de los considerados microorganismos patdgenos y no patdgenos) del Té Negro
envasado.

Importante. En caso de realizar otras determinaciones por exigencias externas o por controles
internos de la empresa que no se enuncien en el presente protocolo, se debera adjuntar copia de los
registros asociados (internos y/o externos) al momento de la auditoria correspondiente al sistema del
"Sello Alimentos Argentinos, Una Eleccion Natural”.

IV. Caracteristicas sensoriales:

La empresa interesada en obtener el Sello debera presentar el Certificado de degustacion emitido por
un panel oficial reconocido. Los parametros a evaluar incluyen el color y el aroma de la infusion, asi
como la viveza, el color y el brillo del licor. El puntaje maximo de cada item debera ser 10, debiendo la
muestra superar un valor total de 32, sin obtener menos de 4 en la valoracion individual de cada
parametro. El andlisis sensorial tiene como objetivo corroborar que el Té no presente defectos.

Asimismo, la preparacién de las muestras para evaluacién organoléptica se debe realizar segun la
Norma IRAM 20640. Cabe aclarar que el panel de catado debe recibir las muestras codificadas.

El andlisis sensorial debe presentarse dos veces al afio en el marco de las auditorias del Sello; dicha
determinacion debe ser realizada por técnicos capacitados en el tema provenientes de instituciones
habilitadas para tal fin.

Como requisito general el Té Negro debe poseer sabor, color y aroma caracteristico del T€, éstos
varian segun los distintos origenes y regiones productoras, condiciones climaticas, edaficas, de
variedades de té, métodos de elaboracién, y también de acuerdo a las particularidades propias que
cada elaborador y de los distintos blends que se comercializan. También debe carecer de las siguientes
caracteristicas indeseables, definidas también por el panel de catado: torrado, quemado, contaminado
con gases de combustion, ardido, himedo, aromas a bolsa, gusto a moho, malezas o viejo.

ATRIBUTOS DIFERENCIADORES DE PROCESO
1. Sistemas de gestion de la calidad alimentaria
Las producciones de Té Negro que aspiren a obtener el Sello “Alimentos Argentinos — Una Eleccién

Natural” deben realizarse bajo el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP) desde la recepcion de materia prima hasta el producto final a comercializar.
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A fin de constatar la aptitud de la materia prima y el cumplimiento de las buenas practicas por parte
de los proveedores, se debe realizar un control de calidad. Corresponde solicitar al proveedor la
presentacion de un protocolo de calidad, o llevar algin plan de desarrollo de proveedores. Para
ello, algunos puntos que pueden tenerse en cuenta son:

- Contar con el listado de proveedores actualizados con sus datos correspondientes (por ej: tipo y
calidad de producto — lugar de producciéon — cantidad de produccién — condicién de proveedor
estable o temporal).

- Realizar visitas periodicas (minimo una vez al afio) a los proveedores, a fin de verificar el
cumplimiento de las Buenas Practicas (contar en la planta con la fecha de la auditoria, nimero del
productor auditado y resultado de la misma).

- Analizar los productos de los distintos proveedores a lo largo del afio, a fin de establecer la
ausencia de sustancias contaminantes, y asegurar las caracteristicas fisico-quimicas y sanitarias
del producto ingresado a la planta.

Para lo cual, se debera informar la periodicidad de los analisis y forma de muestreo para la
obtencién de muestras de la materia prima. Estos analisis podran realizarse en laboratorios propios
de la empresa (en este caso deberan informar cuales son esos analisis y sus respectivos métodos),
o en laboratorios oficialmente habilitados.

Trazabilidad

La empresa debe cumplir con un sistema de trazabilidad que contemple toda la informacion y
registros que permitan un seguimiento completo, desde el lugar de la comercializacion hasta el
origen de la materia prima (plantaciones).

2. Cosecha

A modo general, puede mencionarse que la cosecha se debera realizar de manera tal que posibilite
la obtencién de la materia prima acorde a la calidad requerida, considerando que el corte incluya la
maxima cantidad de brotes y la menor cantidad posible de tallos y hojas maduras. Estas ultimas
fracciones influyen negativamente en la calidad del producto final, por presentar baja proporcién de
polifenoles y alta proporcion de fibra. También se debe evitar la contaminacion con polvo o tierra,
gue contribuyen a incrementar el contenido de cenizas insolubles.

La periodicidad de cosecha debera ajustarse para que el material a cosechar esté formado por la
yema terminal acompafiada por dos o tres hojas. La cantidad de “pasadas”, recolecciones o
cosechas estard influenciada por condiciones climaticas y velocidad de brotacién de la plantacién
de Té.

3. Traslado y recepcion de la materia prima

Se deben emplear vehiculos adaptados que cumplan con condiciones adecuadas de higiene,
ventilacion y seguridad para el producto. Los mismos deben presentar un sistema de vaciamiento
en la planchada cémodo e higiénico. No se debe transportar el Té con otros productos, personas,
animales o cualquier otro elemento que pudiera contaminarlo3. El transporte utilizado para la
materia prima debe ser exclusivo para transportar sustancias alimenticias de origen vegetal. No se
debe utilizar para el transporte de otro tipo de sustancia, en especial quimicos, que pudieran
ocasionar contaminacion cruzada. En el caso de haber sido utilizado para el transporte de otros
productos alimentarios, se debe efectuar una limpieza y desinfeccion antes de emplearlo

3 Cadigo Alimentario Argentino: Capitulo Il Art. 154bis (Res Conj. SPRYRS y SAGPA N° 040 y N° 344 del 23.04.03).
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nuevamente y en cualquier caso, se debera limpiar periédicamente segln procedimiento operativo
estandarizado de saneamiento (POES) correspondiente.

El material cosechado debe permanecer en el campo el menor tiempo posible. Se debe trasladar al
area de recepcion de la planta de industrializacion dentro de las 5 horas, estando la misma
dedicada exclusivamente a este fin.

Se recomienda que la conservadora esté construida con materiales duraderos y de facil higiene, se
debera evitar la luz solar directa, ya que la misma acelera el deterioro de la materia prima. También
debe estar protegida del contacto con aves, roedores y animales domésticos que podrian
contaminar al producto.

Se debe mantener un sistema de recepcién que permita que el brote verde ingresado en primer
término sea el primero en ser procesado, con el fin de evitar la degradacion previa a su
industrializacion. Ademas, se debe contar con un sistema de ventilacién que permita mantener la
frescura y turgencia de la materia prima (brotes de Té), para que conserve integramente los
componentes que dan calidad al producto.

4. Caracteristicas de proceso

En referencia a las etapas de proceso (Marchitado, Enrulado y/o picado, Fermentado u oxidacion
enzimética, Secado) para la elaboracion del Té, cabe aclarar que para lograr la calidad
diferenciada, es fundamental monitorear temperatura, tiempo, humedad y nivel de oxidacion segun
corresponda, de forma tal de desarrollar el proceso bajo condiciones controladas.

La empresa deber4 documentar a través del manual de calidad pertinente las condiciones de
proceso en cada una de las etapas del mismo, como asimismo los parametros de monitoreo en
cada una de dichas etapas con valores y/o rangos de aceptabilidad.

5. Tipificado o Clasificado

Luego de las etapas de Marchitado, Enrulado y/o picado, Fermentado u oxidacién enzimatica y
Secado, el Té es sometido a tamices o zarandas mecdanicas que permiten clasificar, segun el
tamafio de la particula, al producto en grados o tipos.

El proceso se fundamenta en hacer circular el Té por mallas perforadas con distintas bocas de
salida. Las fracciones de distinto tamafio reciben el nombre de grados o tipos. Los grados
obtenidos en el primer zarandeo se denominan grados primarios. Estos grados primarios se
caracterizan por su color negro o marrén neto.

Para este protocolo sélo se consideran los grados primarios del Té. Los grados secundarios, asi
como los denominados BT, quedan excluidos del alcance del presente protocolo.

6. Envasado

El producto final puede ser envasado tanto a granel como fraccionado, ya sea en la presentacion
en hebras como en saquitos.

Durante el proceso de envasado debe cuidarse la higiene del personal y evitar la contaminacién
(fisica, quimica y biolégica) del producto.

El envasado y cierre de las bolsitas debera practicarse mecanicamente asi como también su
empaquetado, de manera tal que se evite el ingreso de la humedad y no se incorporen olores
extrafios al producto.
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Se recomienda que el té sea producido y envasado en zonas productoras.

Los envases e insumos deben recibirse protegidos con material que evite su contaminacién y
contar con la garantia del proveedor en cuanto a la calidad requerida.

Los materiales de los envases deben prevenir la contaminaciéon del Té y no deben conferirle
sabores u olores extrafios al producto.

El envase utilizado deberé contar con el rotulado correspondiente a las normativas vigentes en los
paises de consumo.

Almacenamiento y transporte

Los recintos de almacenamiento y transporte deben ser frescos, secos y cerrados, libre de insectos,
plagas y contaminantes. La humedad relativa y temperatura imperante debe ser la adecuada para
preservar las caracteristicas organolépticas del producto.

Importante: Se debera dividir el producto que se enmarca en el presente protocolo y la
resolucion SAGPyA N° 392/05 e identificar correctamente los lotes y los cargamentos, de forma
tal de garantizar el manejo de los mismos separados del resto de los productos sin el amparo
del Sello. Para ello, la empresa debera contar con documentaciéon y registros que avalen la
mercaderia que lleva en su rétulo la marca.

ATRIBUTOS DIFERENCIADORES DE ENVASES

El Té Negro puede ser envasado a granel o fraccionado, segun el caso se deberan utilizar los

siguientes continentes:

Granel

Para destino a granel, los envases deberan estar confeccionados por bolsas de papel kraft coteadas

con lamina de aluminio interior. Los pliegues de papel kraft no deben ser menos de dos.

También se podran utilizar bolsas de red de polipropileno con bolsas coteadas de polietileno interior,

tipo big bags.

Fraccionado
Té en hebras:

Envase primario:

- bolsas de polipropileno (se recomienda usar polipropileno bi-orientado), selladas de manera de
conservar las caracteristicas del producto y que preserven al producto de la humedad y olores externos,

asi como de cualquier tipo de contaminacion.

- bolsas de polietileno de alta densidad.
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Se recomienda usar materiales co-extrudados, permitiendo la combinacién o no con aluminio.

- bolsas de papel u otro material bromatolégicamente apto, que no altere las caracteristicas
organolépticas del producto. En el caso de utilizar este material para el envase primario, se debera
también contar con una cubierta de un film polimérico.

Envase secundario:

- se admitiran de cartulina de primer uso, de espesor suficiente para una adecuada resistencia
mecanica, hojalata barnizada internamente, madera o algun otro material innovador que sera evaluado
para aceptarse en el marco del Sello. En el caso de utilizar cartulina debera estar recubierta de un film
polimérico.

Té en saquitos:

Envase primario: saquitos de papel filtro u otro material bromatolégicamente apto, que no altere las
caracteristicas organolépticas del producto, y que sea apropiado para realizar la infusion.

El hilo del saquito debera ser de algodén puro, crudo u otro material autorizado. Se recomienda que el
mismo sea retorcido y posea dos cabos.

El saquito de Té (incluyendo contenido, papel filtro, hilo y etiqueta) debe preferentemente estar envuelto
en un sobre que puede ser de papel y/o aluminio y/o material polimérico; de manera de mantener el
aroma del producto.

Envase secundario: se admitiran de cartulina de espesor suficiente para una adecuada resistencia
mecanica, hojalata barnizada internamente, madera o algun otro material innovador que sera evaluado
para aceptarse en el marco del Sello. En el caso de utilizar cartulina debera estar recubierta de un film
polimérico.

Condiciones generales

La composicién de los materiales utilizados para la elaboracion de las bolsitas o saquitos debera
cumplir con lo establecido en el C.A.A. Capitulo 1V; para papeles filtro para coccion y para filtracion en
caliente junto con el Reglamento Mercosur/GMC/RES Nro. 47/1998.

Los envases secundarios presentados deberan ser aceptables para el mercado, pudiendo ser variable
la forma y tamafio de los mismos.

Asimismo, seran considerados y evaluados otros envases que sean de materiales innovadores
aprobados por la autoridad sanitaria competente.

10
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Organismos o empresas que han colaborado con la Direccion Nacional de Alimentos para la confeccién

de este protocolo:

o Universidad Nacional de Misiones.

0 INTA - Estacion Experimental Agropecuaria Cerro Azul, Misiones.

o0 Direccion General de Industria, Ministerio del Agro y la Produccion de Misiones.

0 Direccion de Control de Calidad de Yerba Mate y Té, Ministerio del Agro y la Produccién de

Misiones.

0 Comision de Normalizacion, Programa de Gestion de Calidad, Ministerio del Agro y la Produccién

de Misiones.

0 Empresa KOCH TSCHIRSCH S.A.

0 Camara Argentina del Té.

o0 Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI).

o Establecimiento Las Marias S.A.C.I.F.A.

o Instituto Argentino de Normalizacién y Certificacion (IRAM).

11




	La calidad del Té se aprecia en la apariencia y composición de la hoja y de la infusión generada. Por ello, se ha considerado que la calidad final del producto depende de un conjunto de factores que lo afectan, tales como el proceso productivo, el cl...

