ANEXO 4.35
REPUBLICA DE COLOMBIA MINISTERIO DE SALUD

RESOLUCION NUMERO 15789 de 1984
(30 de Cubre de 1984)

Por la cual se reglamenta las caracteristicas organolépticas fisico-quimicas y microbioldgicas de las
mermeladas y jaleas de frutas.

EL MINISTRO DE SALUD
En uso de sus atribuciones legales,

RESUELVE:

ARTICULO 1. En la elaboracién de jaleas de frutas y mermeladas, deberan curmplirse las disposiciones generales
contenidas en la Resolucién y las previstas especialmente en la presente resolucién

MERVELADAS
ARTICULO 2. Las mermeladas deberan presentar las siguientes caracteristicas organolépticas:

COLCR: Uniforme, caracteristico de la fruta procesada, sin que puedan presentar color extrafio por elaboracion
defectuosa.

OLOR: Propio de la fruta procesada y libre de olores extranos

SABOR: Distintivo y caracteristico de la fruta procesada, dulce y libre de sabores extrarios

TEXTURA: Producto de buena consistencia, significando con ello un producto pastoso, firme, pero no duro.
ASPECTO: Bueno, significando con ello un producto libre de materias extrarias, aceptando la presencia de burbujas
ggt ﬁjk;ﬁiggs @idad tal que no afecte la calidad normal del producto. Los componentes deben estar uniformemente

PARAGRAFO: El producto debera poseer sabor y olor distintivo debido a su preparacion con ingredientes de buena
calidad, ademés de estar libre de sabor o sobrecosido

ARTICULO 3. Las mermeladas deben presentar las siguientes caracteristicas fisicoquinmicas:

Mnmo | Maximo

S0lidos solubles por lectura Reiractometrica

a20°C 60 -
pHa20°C - 34
Y% acidez (comp acido citrico) 05 -

El porcentaje minimo de la fruta para la preparacién de los diferentes productos debe ser el indicado en la
siguiente tabla

%ENMASA FRUTA

40 --Breva
--ciruela

- Fresa

- Durazno

- Guayaba

- ango

- Manzana
- Pera

- Tomate de arbol
- Papaya

- Papayuela




- Frabuesa

- Albaricoque
- Mora

- Coco

- Lulo

30 - Pifia

- Uva

- Cereza

- Platano

- Uchuva

- Citricos, Maracuya
20 - Curuba
- Ciruela Claudia

PARAGRAFO. Para el producto elaborado con dos o més frutas el porcentaje minimo de fruta estara determinado
por €l porcentaje minimo de la fruta predominante.

ARTICULO 4. El producto elaborado puede estar adicionado de las siguientes sustancias.
PECTINA: Maximo 1 % (para compensar si hubiere cualquier deficiencia en el contenido natural de fruta).

ACIDOS ORGANICOS APROBADOS O SUS SALES SODICAS: Citrico, I&ctico, larlarico mélico o fumérico, o jugo
de limon.

EDULCORANTES Se puede enplear miel de abejas, azlcar, azlicar invertido, dextrosa, glucosa, ya sea en forma
aislada o en mezcla.

ANTIOXIDANTES: Se permite sdlo la adicion de &cido ascdrbico.
PRESERVATIVOS: H contenido maximo en p.p.m de acido sorbico, benzoico o su sales, deberan ser

Solos 1000
En mezcla 1.250

No se permite la presencia de anhidrido sulfuroso en el producto terminado.

ANTIESPUMANTES Mantequillas, oleomargarinas, aceites de maiz algodén, mani, ajonjoli, mono y di glicéridos de
acidos grasos, siliconas grado alimenticio en la cantidad requerida para inhibir la formacion de espuma.

COLORANTES: La mermelada no podra ser coloreada artificialmente, exceptudndose las de fresa y guayaba, para
las cuales se aceptara la adicion de cualquiera de los siguientes colorantes, solos 0 en mezcla, hasta un nivel
méximo de 40 my/kg.

Norbre Comercial Indice
de Color
Eritrocina o rojo No. 3 45430

Camine o &cido carminico 75470

Azorrubina o Carmoicine 14720

Cantaxantina

Amarillo naranja 15985

Punzo 4R o rojo conchinilla 16255

ARTICULO 5. El contenido méaximo de metales pesados en p.pm. Debera ser

Cobre, como Cu 10.0
Plomo como Po 20
Arsénico como As 1.0

ARTICULO 6. Para la elaboracion de mermeladas a partir de citricos y ciruelas se permite la presencia de trozos de
cascaray piel.

Para la elaboracion de mermeladas de fresas, frambuesas, uchuvas y mora se permite la presencia de fruta entera.



En la elaboracion de memmeladas cuya fruta permita la division de trozos, se admite la presencia de éstos en el
producto final.

ARTICULO 7. No se permiten defectos mayores de 4 mm En el producto se admite un maximo de 10 defectos no
mayores de 4 mm en 10grs. de muestra andlizada.

En el producto se admite la presencia de fragmentos, de semillas mayores de 2 mm a excepcidn de las frutas
relacionadas en el articulo anterior ,

En 100 gr. del producto no se admite la presencia de insectos o sus fragmentos mayores de 2 mm
ARTICULO 8. Las mermeladas deberan presentar las siguientes caracteristicas microbiolégicas por gramo:

nim |[M |c
Recuento microorganismos Mescfilicos / gr. 3/100/300] 1
NVP. Coliformes fecales/gr. 3|B |- |0
NVP. Coliformes Totales/gr. 3/|<8 |- |0
Recuento Esporas Clostridium sulfito redutor /gr. | 3| <10/ - |0
Recuento Hongos y Levaduras/gr. 3|20 |50 |1
En donde

NP = Numero Mas Probable

N =Numero de Muestras

m= |ndice méximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M= Indice méximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
C = Indice maximo de muestras permitidas con resultados entre my n.

ARTICULO 9. Hl producto debe elaborarse en condiciones sanitarias apropia- das, con frutas frescas o mezcla de
éstas, sanas y practicamente libres de residuos de plaguicidas o de otras sustancias eventualmente nocivas.
igualmente pueden prepararse con pulpas concentradas o frutas elaboradas o conservadas siempre que redinan las
condiciones antes mencionadas

ARTICULO 10. No se permite la adicion de ningln tipo de almidon.

ARTICULO 11. E producto se designara como mermelada de... seguido del nombre de la fruta procesada
ARTICULO 12. E producto debera someterse a tratamiento fisico que garantice su conservacion.

ARTICULO 13. Las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del producto sdlo pueden ser modificadas
cuando por razones técnicas el Mnisterio de Salud lo autorice, cifiéndose a reglamentaciones nacionales o
internacionales aprobadas.

JALEAS DE FRUTA

ARTICULO 15. Las jaleas de frutas deberan presentar las siguientes caracteristicas organolépticas:

ASPECTO: Translucido y libre de materias extranas, aceptandose la presencia de burbujas de aire en cantidad total
que no afecten la calidad normal del producto Los ingredientes deben estar uniformemente distribuidos.

TEXTURA: De consistencia gelatinosa y firme.

COLOR: Uniforme y caracteristico de la fruta procesada y no debe presentar color extrafio debido a elaboracion
defectuosa.

SABOR: Distintivo y caracteristico de la fruta procesada, dulce y libre de sabor extrario

OLOR: Propio de la fruta procesada  libre de olores extranos

PARAGRAFO. E producto debera poseer sabor y olor distintivo debido a su  preparacion con ingredientes de
buena calidad, ademés de estar libre de sabor a sobrecocido.

ARTICULO 16. Las jaleas de frutas deberan presentar las siguientes caracteristicas fisico-quimicas:

Maximo [ Minimo

Sdlidos solubles por lectura fractométrica 220°C | 60

pHa20°C 34




ARTICULO 17. El porcentaje minimo de fruta para la reglamentacion de los diferentes productos debe ser el
indicado en la siguiente tabla.

YENVASA | FRUTA

- Breva
-Cirugla
-Fresa
-Durazno
-Guayaba
40 -Mengo
-Manzana
-Pera
-Tomate de arbal
-Papaya
-Papayuela
-Frambuesa
30 -Albaricoque
- I\/braooCI

- Coco

- Lulo

- Pina

-Wa
-Cereza

- Platano

- Uchuva

20 -Citricos, Maracaya
ruba

-Ciruela Claudia

. Como jugo clarificado

PARAGRAFO. Para el producto elaborado con dos o més frutas el porcentaje minimo de fruta estara determinado
por la fruta predominante.

ARTICULO 18. H producto (Jalea) ya elaborado puede estar adicionado de las siguientes sustancias:

PECTINA: Méaximo 1% (para compensar si hubiere cualquier deficiencia en el contenido natural de fruta).

ACIDOS ORGANICOS APROBADOS O SUS SALES SODICAS: Gitricos, Lactico, Tartérico, Malico o Furmérico, o
jugo de limdn

EDULCORANTES: Todos los naturales.
ANTIOXIDANTES: Se permite solo la adicién de acido ascorbico
PRESERVATIVOS: Contenido maximo en p.p.m. de &cidos sdrbico benzoico o sus sales

Maximo
Solos 1000
En mezcla | 1250

No se admite, la presencia de anhidrido sulfuraso en el producto terminado.

ANTIESPUMANTES: Mantequilla oleomargarinas, aceite de maiz, algoddn, mani, ajonjoli, mono y diglicéridos
grasos, siliconas grado alimenticio en la cantidad requerida para inhibir la formacion de espumea.

COLORANTES: La jalea no podra ser coloreada, artificial mente, exceptuandose las de fresa y guayaba para las
cuales se aceptara la adicion de cualquiera de los siguientes colorantes solos 0 en mezcla, hasta un nivel méximo
de 40 mgrs/kg. del producto

[ Norrore Comercial | Indice de Color |




Eritrosina o rojo No. 3 45430

Carmine 0 &cido caminico | 75470

Azorrubina o Carmoicine | 14720

Canlaxanlina

Amarillo naranja 15985

Punzé 4R o rojo conchinilla | 16255

ARTICULO 19. E contenido maximo de metales pesados en p.p.m debera ser:

Cobre,comoCu | 10.0

PlomocomoPb |20

Arsénicocomo As | 1.0

ARTICULO 20. En las jaleas de frutas no se admiten defectos de ninguna naturaleza

ARTICULO 21. Las jaleas deberan presentar las siguientes caracteristicas microbioldgicas:

nm |[M |C
Recuento microorganismos Mesofilicos / gr. 3/100|300| 1
NMP. Coliformes totales/gr. 3|8 |- |0
NMP. Coliformes fecales/gr. 3|18 |- |0
Recuento Esporas Clostridium sulfito reductor /gr. | 3| <10|- |0
Recuento - Hongos y Levaduras/gr. 3|20 |50 |1

ARTICULO 22. Hl producto se denominara "jalea de la fruta procesada. seguido del nombre
ARTICULO 23. No se admite la presencia de ningun tipo de almidon.

ARTICULO 24. El producto debe elaborarse en condiciones sanitarias apropia- das con frutas frescas o mezcla de
éstas, sanas y practicamente libres de residuos de plaguicidas o de otras sustancias eventualmente nocivas.
Igualmente pueden prepararse con pulpas concentradas o frutas elaboradas o conservadas siempre que retinan las
9ondicion&s antes mencionadas

ARTJCULO 25. H producto debe someterse a tratamiento fisico que garantice su conservacion. Bl jugo se clarifica
por métodos fisicos y quinicos adecuados.

ARTICULO 26. Las caracteristicas fisico-quimicas y orlépticas del producto s6lo pueden ser modificadas cuando por
razones. Técnicas el Ministerio de Salud lo autorice, ciféndose a reglamentaciones nacionales o interacionales
aprobadas.

ARTICULO 27. La presente resolucion rige a partir de la fecha de su expedicion.

Dada en Bogota, D.E., alos 30 dias del mes de octubre de 1984.

COMUNIOUESE, PUBLIQUESE y CUMPLASE (Fdo.)
AMAURY GARCIA BURGOS Mnistro de Salud

FRANCISCO JOSE YEPES LUJAN Secretario General
Coronel (r) RAMON VARON VALENCIA Jefe Seccion Correspondencia y Archivo



