JUGOS, REFRESCOS Y

NECTAR




JUGO DE FRUTAS

1. Para que se puedan considerar como concentrados, los jugos (zumos) o pulpas
clarificados o no, deben someterse a evaporacidon o cualquier otro proceso

tecnolégico que permita obtener un 50% por encima de los grados Brix natural de
la fruta.

2. Cuando el producto se elabore con dos o mas concentrados de fruta, clarificados
o no. los sélidos solubles totales de la fruta en el producto estan determinados por

la suma del aporte porcentual de sdlidos solubles de cada una de las frutas
constituyentes.

3. El concentrado elaborado a partir de jugos (zumos) o pulpa de fruta, podra
contener sustancias aromaticas y aromatizantes volatiles restablecidas, elementos
que deben obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que deben proceder
del mismo tipo de fruta. Estos no podran exceder la concentracion normal que se
obtiene de la fruta en su estado natural.

4. Cuando los concentrados de fruta clarificados o no, hayan de ser reconstituidos
antes de su consumo como jugo, pulpa o néctar de fruta, en la etiqueta deben

darse instrucciones apropiadas para la reconstitucion en términos de
peso/volumen.

6.4.2 Requisitos fisicoquimicos: El porcentaje minimo de sdlidos solubles para

los concentrados, clarificados o no segun la fruta de procedencia se indican en la
siguiente tabla.
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Tabla No. 7. Requisitos microbioldgicos para el jugo {zumo) ¥ pulpa,
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6.5. MNéctares de frutas:
6.5.1 Criterios generales

1. Los néctares de frutas deben tener el color, aroma y sabor caracteristicos del
jugo {zumo) o pulpa de fruta, concentrados o RO, clarificados o no o la mezcla de
éstos, acorde de la fruta gue proceden.

2 Cuando el producto se elabora con dos o mas jugos (zumo) o pulpa de fruta,
concantrados o no, clarficados o no o la mezcla de éstos, los sdlidos solubles
totales de fruta en el producto estdn determinados por la suma del aporse
porcentual de sdlidos solubles de cada una de las frutas constituyantas. La fruta
predominante serd la gue mas salidos solubles aporte a la formulacion.

3. Se podra hacer la adicion da azicares, mieles, [arabes. adulcorantes caloricos o
ne o una mezcla de éstos aditivos o aromatizantes, acorde con la normatividad

sanitaria vigante.

4 Se podra utilizar Didxido de Carbono CO: como coadyuvanie de elaboracion,
saniendo en cuenta las condiciones de uso de estas sustancias.




Tablia Mo. B. Porcentaje minimo de fruta en los nectares
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Tabla No. 10. Requisitos microbioclagicos
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G5, Refreascos de a5

6.6.1 Criterios generales

1. Los refrescos de frutas deben tener &l color, aroma y sabor caracteristicos del
rumo (jugo) o pulpa de fruta concentrados o no, clarificados o no o la mezcia de
éstos del mismo tipo de fruta de la que proceden.

2. Cuando el producto se elabora con dos o mMas jugos (zumo} o pulpa de fruta,
concentradoes o no, clarificados o mo o la mezcla de éstos. los solidos solubles
totales de fruta en =l producto estan determinados por la suma del aparte
porcariual de sdlidos solubles de cada una de las frulas constituyentas. La fruta
predominante sera la gue mas sohdos solubles apone a la formulacion.

3. Se podra hacer la adicion de azocares, miel. jarabes, edulcorantas caloricos o

no caldricos o una mezcla da éstos aditivos o aromahbzantes. permitidos en la
mnormatividad sanitaria vigente

4. Se podra utilizar Diéxide de Carbono ©CO2Z, comao coadyuvanta de elaboracion,
taniendo en cuenta las condiciones de uso de estas sustancias.




Tabla Mo. 11. Porcentaje minimo de fruta y de sdlidos solubles en refrescos
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Tabla Mo, 12. Requisitos fisicogquimicos para refrescos te Fruta
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6.9.

Frutas encurtidas.
1 Criterios generalas.

Las encurtidos deben estar compuestos de una o mas variedades de fruta v
astar envasados con un medie de cobartura liquido O semiliguido apropiado
con ingredientes adecuados al tpo y variedad dal producto encurtido,
asegurando un eqguilibrio de pH no inferior a 4 5.

Mediaos de cobertura: la base de estos liguidos de coberura o de gobierno
podran estar constituidos principalmente por agua; =in ambargo, el meadio de
coberura podra contener:

Sal

Aricares, jarabes, y/o productos alimentanos que confiaren un sabor dulce
tales coma la miel;

Plantas aromadaticas, aspecias o extractos de las mismas, condimeantos
jaderezos);

Yinagre:

ZUmos (jJUgos};

Aceilsa,

3 Las frutas encurtidas de baja acidez envasadas hermaticaments deben dar
cumplimianto a lo establecido en la Resolucion 21895 de Z010 o en lAas normas que
la modifiguen, adicionen o sustituyan.




Tabla No. 16. Requisitos microbiolégicos para frutas encurtidas
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5.11 Jaleas, mermeladas y confituras
6.11.1 Criterios generales

1. Las jaleas, mermeladas y confituras deben ser libres de materias extrafhas,
aceptandosa la presencia de burbujas de aire en cantidad total gque no afectean la
calidad normal del producto. Los ingredientes deben astar wniformemeante
distnbuidos.

2. Las jaleas, mermeladas y confituras deben tener consistencia gelatinosa

3. El color, aroma y sabor de las jaleas, mermeladas y confituras debe ser uniforme
y caracteristico de la fruta procesada

4 Cuando se mezclen distintas frutas para la elaboracion de jaleas, mermeladas y
confituras, el porcantaje minimo de fruta en el producto sera establecido a partir del
porcentaje minimo de la fruta gue mas salidos aporte a la formulacion.




Tabla No. 18, Requisitos fisicoguimicos para jaleas

Soahdose =olubles por lecturs
refractoméatrica a Z20°C

pH a 20°C

Tabla No. 19. Contenidos minimos de fruta en jaleas

% en masa |

Breva. ciruela, fresa, durazno, guayaba,
mango, manzana, pera, tomate de arba,

papaya. papayuelas, frambuesa.

ceraza, banano, uchuva, guanabana

Albaricogue, mora, coco, lulo, pifa, uvas,

Guayaba

Citrico, Maracuys, curaba, ciruela Claudia

Tamarindo

| Granaditla




Tabla Mo, 20. Reguisitos fisicoguimicos para mermeailacia:

pH @& 207
0 de ackder (como acido ciirico)

Brava, ciruela, fresa, durazno, guayaba,
mango, manzana, pera, tomate de arbol.
paya, papayuelas, frambuesa.
Albaricogque, mora, coco, lulo, pifia, uvas,
careza, banano, uchuva
Citrico, Maracuya, curaba, ciruela claudia,
uanabana, gulupa _ .
Tamanndao, Granadilla




Tabla MNo. 22. Requisitos fisicogquimicos de confituras
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6.12. Caracteristicas de Bocadillo de frutas
6.12.1 Criterios generales

1. El bocadile debe presentar las siguientes caracteristicas sensoriales:. color

uniforme; oclor y sabor propio de la fruta procesada, libre sabores y olores axtrafos
y de consistencia firme.

-

2 El producte debe estar totalmente libre de materias extrafias y sin safiales de
resequedad o revenimiento.

3. Los ingredientes utilizados en |a elaboracién del bocadillo son: fruta, pulpa,
sacarcsa, glucosa, o edulcoranies permitidos.

4 El bocadillo serd elaborado con minimea &l 60 % de pulpa o fruta.

5  Como aditivos solo se permite el uso de pectinas.




Tabla No. 24, Requisitos fisico quimicos para el bocadillo de fruta

I!——I—I--—l-'
fawdn s Pardmeatro
Saddos soluiples par
refractormdirica a 20°C

pH a 20°C




Tabla No. 258. Reguisitos fisico guimicos para salsas de
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Tabla No. 27. Reguisitos microbioldgicos para salsas
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Tabla Mo. 28. Limites maximos de contaminantes para frutas procesadas
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