MARCO LEGAL

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

Las materias primas y las caracteristicas generales de los productos elaborados
deberdn cumplimentar las siguientes condiciones:

1. Las frutas, hortalizas o tubérculos deberdn tener el grado de maduracion adecuada,
sanos, limpios, pelados o sin pelar (segln corresponda), libres de pedunculos, hojas de
la misma planta o plantas extrafias u otras materias distintas al producto.

2. Las frutas estaran libres de carozos, semillas, epicarpio, partes lefiosas, exceptuando
los casos como el tomate, higos u otros que por sus caracteristicas morfoldgicas y/o
estructurales deban admitirse con semillas y/o piel.

3. En la elaboracién de confituras no deberan utilizarse residuos de prensado o de una
lixiviacion previa.

4. Las confituras podran elaborarse con pulpas de frutas, hortalizas o tubérculos y en
todos los casos con el zumo que naturalmente contienen y jugos de frutas conservadas
por medios fisicos (esterilizacidn, congelacion; quedando excluidas las radiaciones
ionizantes).

5. Las pulpas de frutas con sus jugos correspondientes, asi como las pulpas de
tubérculos obtenidas por desintegracién mecanica, ya sean crudos o cocidos, utilizados
en la elaboracién de las confituras que correspondan y los jugos de frutas empleados
en la elaboracién de jaleas, podran preservarse con el agregado de hasta 1500 mg/kg
(1500 ppm) de acido benzoico o su equivalente en benzoato de sodio, o de hasta 1500
mg/kg (1500 ppm) de acido sdrbico o su equivalente en sorbato de potasio, o de una
mezcla de acido benzoico y acido sérbico, siempre que la suma de los cocientes que
resulte de dividir la cantidad a emplear por la maxima permitida no sea superior a 1.

Podr3, asimismo, utilizarse como Unico medio de preservacién el sulfitado con hasta
2500 mg/kg (2500 ppm) de anhidrido sulfuroso total.

Queda, asimismo, permitida la preservacidn por accidén conjunta del anhidrido
sulfuroso y acido sérbico en tanto la suma de los cocientes que resulte de dividir la
cantidad a emplear por la maxima permitida no sea superiora 1.

6. Cuando en la elaboracién de confituras se utilicen pulpas de frutas, tubérculos o
jugos conservados por los medios quimicos citados precedentemente, el producto
terminado podra contener los preservadores en las siguientes cantidades:

e Anhidrido sulfuroso total, Max.: 100 mg/kg.
e Acido benzoico, Max.: 600 mg/kg.
e Acido sérbico, Max.: 600 mg/kg.



7. Cuando se utilice una mezcla de acidos sdrbico y benzoico, la cantidad total de la
suma de los preservadores no debera ser superior a 600 mg/kg.

8. En los casos en que por la naturaleza del producto a elaborar resulte necesario,
queda permitido (sin declaracién en el rétulo) la adicion de jugo de frutas citricas o de
acidos organicos (citrico, malico, tartarico, lactico, fumarico, adipico o sus mezclas, u
otros que a ese mismo efecto apruebe la autoridad sanitaria nacional) en cantidad
adecuada para obtener un pH éptimo.

9. Queda permitido (sin declaracién en el rétulo) la adicién de hasta el 10,0% de jugo
y/o pulpa de manzanas 4acidas u otras frutas ricas en pectina o en su defecto hasta el
0,5% de gelificantes (pectinas, agar agar, goma arabiga, goma de espina corona, acido
alginico 'y sus sales alcalinas, carragenina, furcellerdan, metilcelulosa,
carboximetilcelulosa, celulosa microcristalina, goma garrofin y los que en el futuro
apruebe la autoridad sanitaria nacional a ese mismo efecto, aisladamente o en mezcla,
siempre que la cantidad total no sea superior a 0,5% del producto terminado).

El producto goma garrofin utilizado deberd responder a las caracteristicas fijadas en el
Articulo 1398, Inc 74 del Cédigo Alimentario Argentino.

10. (Res 1541, 12/09/1990) En casos especiales, cuando por razones vinculadas a la
naturaleza de la materia prima o la indole tecnolégica lo justifique, la autoridad
sanitaria competente podrd autorizar el refuerzo de la coloracién de determinadas
confituras con los colorantes naturales y sintéticos autorizados (Articulos 1324, Inc 1y
2, y 1325) y en las cantidades indispensables para el fin deseado. (Ver en el item
Rotulado del menu principal de qué forma debe indicarse en el rétulo).

11. En la elaboracién de confituras podrdn utilizarse esencias naturales, esencias
artificiales o sus mezclas. (Ver en el item Rotulado del menu principal de qué forma
debe indicarse en el rétulo).

12. Cuando la naturaleza de la materia prima lo exija, queda permitido el agregado de
acido l-ascorbico en funcién de antioxidante y en cantidad no mayor de 500 mg/kg.

Queda, asimismo, permitido la adicion de hasta 200 mg/kg de calcio en forma de
cloruro, lactato, gluconato o sus mezclas, en funcién de endurecedor; en ambos casos
sin declaracion en el rétulo.

13. La confitura elaborada no debera presentar signos de alteraciéon producida por
agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

Los recipientes en que se encuentren envasados seran de material
bromatolégicamente apto, con cierre adecuado, resistentes al proceso industrial a que
puedan someterse y no deberan afectar las caracteristicas propias del producto.



