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/s/ PROLOGO
&

A.1 El Instituto Nacional deﬁdad -
competente que aprueba las Guias(d le 16n Peruanas, las Normas Técnicas Peruanas y textos afines
a nivel nacional. Es miembro de 1 ganiza @ternacional de Normalizacién (ISO) y la Comisién

Electrotécnica Internacional (IEC), en rep cid %

A.2 La presente Guia de Implementacion Peruana @ha siborada, en el marco del Proyecto GQSP-Peru
egl

“Fortaleciendo la calidad en café y cacao del Pert”

a través de la Direccidon de Normalizacion, es la autoridad

}perac' uiza SECO y ONUDI, y revisada por el

., , . . ., - . . . 1.
Comité Técnico de Normalizaciéon de Cacao y Chocolate nte el/Sistema 2 u Ordinario, utilizando como

antecedentes a los documentos que se mencionan en la Bibli )

A.3 El presente documento fue oficializado como GIP XX:2022 Guié de Imple ciéon de la Norma Técnica
Peruana NTP CODEX STAN 141:2017. Norma para la pasta de cacao (@ aca olate) y torta de cacao,
2da Edicién, el XX de enero de 2022. & ’y(/
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,9 % @) FORTALECIENDO LA CALIDAD EN CAFE Y CACAO DEL PERC
/s7 INTRODUCCION
Se entiende como Nor 1ca P@—Aa a aquel documento que establece las especificaciones de calidad en

productos, procesos y servw-?Su ap cac es de caracter voluntario y son elaboradas por profesionales

especializados que conforman Jos @nes @ e Normalizacién (CTN)10,

Esta Guia de Implementaciéon Peruana @ @ma Norma Codex adoptada como Norma Técnica
ent

Peruana. Las Normas Codex!3 son Norm ernacionales para alimentos elaborados, semi

elaborados o crudos adoptadas por la Comision ﬁodex ntarius”. Una Norma Codex esta disenada
para cuidar la seguridad de los alimentos desde el e v1sta nico y desde el punto de vista de calidad.
Existe una diversidad de Normas Codex entre los cu I guias microbioldgicas, de aditivos
alimentarios, de contaminantes, de plaguicidas y residu maeos so veterinario, de etiquetado y
presentacion, de métodos de muestreo y finalmente, de analisis d ries o adopcién y cumplimiento es
importante ya que la Comisién del Codex Alimentarius es el més organis ernacional en lo referente
a Normas de alimentacién!?. §

308 &P/’n la practica
@ muchas veces no se

encuentran en un lenguaje sencillo que facilite al lector su entendimiento o muchas ¥e or ser generales,

Debido a que las Normas Técnicas son, como su nombre lo indica, documentos teed

dificultades para ser usadas o para aplicarlas de manera satisfactoria; por eje

no cuentan con suficiente informacién que ayude a aquel lector, con poca experiencia o pa@rmacién en el

tema, a ponerlas en practica. < )

Yy S



Esta Guia de Inipl 7tacién Peruana, dirigida principalmente a actores de la cadena del sector cacaotero, ha sido

tructuga de la NTP-CODEX STAN 141:2017: Norma para la pasta de cacao (Licor De
Cacao/Chocolate) y tort @cao sido un orden légico por cada subcapitulo que la compone. Es acompanada por

icacion. Si no se tiene posibilidades de realizar mas investigacion por

disennada de acuerdo

graficos y figuras que facilit 3? lector,(su
cuenta propia, esta Guia de Implementaeion Pdru

que no pretende de ninguna manera azar

ara algunas pautas de interés, pero es importante tener en cuenta

a Técnica Peruana.

Esperamos que este documento sea de u@}y@}ener pasta de cacao (licor de cacao/chocolate) y

b
torta de cacao de calidad, que no causen dan S salud al consumidor y ayude asi, a ser mas
cac

oble
competitivo a todo aquel que apuesta por transfon% pfoductos con valor agregado.




; “ ((D) FORTALECIENDO LA CALIDAD EN CAFE Y CACAO DEL PERU
1. Objeto y cén&}e aplicacion

El objeto de esta Gu n ple i6n Peruana es facilitar la interpretacion, uso e implementacion de la
NTP-CODEX STAN 141‘ NO A LA PASTA DE CACAO (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y
TORTA DE CACAO y busca P er al al los potenciales usuarios, los requisitos establecidos en ella.

El campo de aplicacién de esta e Inte ion Peruana recae sobre las especificaciones establecidas

para la pasta de cacao (licor de choco el cola torta de cacao, brindando explicaciones necesarias e
informacién que facilite su entendimient

% i %actlca de los requisitos establecidos en la NTP-
CODEX STAN 141:2017.

(o O

2. Consideraciones preliminares @ O
2.1 Alcance @
El alcance de esta Guia de Implementacién P eruana est%u scrit 1vamente a la NTP-CODEX
STAN 141:2017. NORMA PARA LA PASTA DE CACAO (LICO COLATE) Y TORTA DE
CACAQ, por lo tanto, = queda a responsabilidad del lector, la decisi6 adlclonal para el cual

no ha sido especificamente creada.

Figura 1 - Imagenes de pasta de cacao, cacao en polvo, manteca de cacao@g
https://www.costaricancocoa.com/contenido/como-se-hace-el-chocol &
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3. Términos /&)ccmnes
3.1.  Acido?” O

Desde el punto de vista Q es su an a capaz de liberar iones de hidrégeno (H+) en una solucién. Se

considera también acido a aquella an ede recibir un par de electrones.

3.2.  Alcali o base?7

En cuanto a la base, esta se considera co us paz de disociar iones de hidréxido (OH-) en una
solucién. Se considera también base a aquella 01as 6 de donar un par electrones.

3,3. Alcalinizacién?22 @ O

Proceso que disminuye la cantidad de acido en una solucié ‘a fine ta Guia, en el licor de cacao y torta).

3,4. Aditivo alimentario?!

Cualquier sustancia que no se consume normalmente como ahment ni ta poc sa como ingrediente basico
en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adiciéon al alimen 1ne olégicos (incluidos los
organolépticos) en sus fases de produccién, elaboracién, preparacién, tr to, &ysado empaquetado,
transporte o almacenamiento, que pueda preverse razonablemente que resulte ( @ mente) en un

fin1éion no incluye

componente del alimento o un elemento que afecte a sus caracteristicas.

"contaminantes" o sustancias aniadidas al alimento para mantener o mejorar las cuali tricionales.”

3.5. Calidad? OOO
O

Grado en el que un conjunto de caracteristicas cumple con los requisitos.

Yy S
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3.6. Cédigo sn(fs?
Es el sistema intern@ je %én de aditivos alimentarios (SIN). Es un sistema de denominacién

\

armonizado para aditivos ntario Iternativa al uso del nombre especifico. La incorporacién en el SIN

no implica la aprobacién por efgdex del
han sido evaluados por el Comité FA
u< tﬂ

omo aditivo alimentario. La lista puede incluir los aditivos que no
S de Expertos en aditivos alimentarios (JECFA). EI SIN no

contiene aromatizantes, que tienen mero

FA como identificador, bases para goma de mascar y
aditivos dietéticos y nutritivos. Las enzima unc

Q@ mo aditivo alimentario se han incorporado en una
serie de 1100. A }

3.7. Edulcorante® % :
Es un aditivo alimentario que proporciona dulzura a los a{@os. @
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3.8.  Emulsionantes®: Aditivos alimentarios que forman o ma@n una e@ 16n uniforme de dos o mas fases
1

en un alimento. Se les utiliza por sus funciones tecnolégicas co%—emu s, plastificantes, agentes
dispersantes, agentes tensoactivos, inhibidores de la cristalizacion, agentes, corre @de la densidad (de los

n
aceites aromatizantes en las bebidas), estabilizadores de una suspensién, & @s en ores.

3.9. Especias y hierbas aromaticas desecadas!? ?: (/

Componentes desecados o mezclas de plantas secas usadas en los alimentos pa arles sabor, color e

impartirles o infundirles un aroma. Este término se aplica de igual forma a aquellas: enter. bradas, molidas
o a las mezclas de éstas. &

3.10. Extracto seco! (materia seca) OO




e

obteni

Extracto d@és de la desecacion y extraccién total del agua que lo acompana.
3.11. Extraccién me@ éo

Es el proceso de aplicacion resion@e una masa de productos oleaginosos confinados en bolsas, telas,

mallas u otros artificios adecua s& mé(@ utilizadas son prensas hidraulicas.

3.12. Numero E*: O
Codigo que se utiliza para la identificaci /los a alimentarios en la Uniéon Europea. Los aditivos
alimentarios estan siempre incluidos en las 1 w ingredientes de los productos alimenticios en los que se

utilizan. Las etiquetas de los productos deben identifi tan@fu cién del aditivo en el producto alimenticio

acabado (por ejemplo, colorante, conservante) como anci ifica utilizada, haciendo referencia al
nimero E que corresponda o a su nombre (por ejemplo, g ma&;}
3.13. Regulador de acidez® ¢

L

Aditivos alimentarios que controlan la acidez o alcalinidad de un alirrﬁ). ;ﬂiza por sus funciones

S fguladoras, agentes

tecnoldgicas como reguladores de acidez, acidos, acidificantes, alcalis, b

&)Iu
reguladores, agentes de regulacion del pH. A
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,9 “ (D) FORTALECIENDO LA CALIDAD EN CAFE Y CACAO DEL PERU

4. Metodolog&/ la implem eftacmn
4.1 El ciclo de mejora /@1 O

El ciclo de mejora continua es t b1en c o omo el Ciclo PHVA o PDCA por las iniciales del inglés (Plan
(Planificar), Do (Hacer), Check ( r) ct ar)) Debe su nombre a Edwards Deming quien en 1950
promovié su uso aunque su real cread&a Walt ewhart. Este ciclo también llamado Ciclo o Circulo de
Deming ayuda a todo aquel que lo utiliza @ las actividades que se proyecta realizar ya que
permite hacer una adecuada planificacion y p 0 corr 11' 0 rores en los procesos. Es un ciclo de 4 etapas o

pasos, y, al llegar a la Gltima etapa se repite el pr esp’en el mpo (como un ciclo infinito que nunca termina,

a esto se debe el nombre de “ciclo o circulo”) ya que constanteme &resentan oportunidades de mejora en

cualquier actividad. O
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CUADRO N°1: APLICACION DEL CICLO DE MEJORA CONTINUA

Antes de emprender cada actividad de la Norma Técnica Peruana se debe identificar cuales de las
idades que se realizan en la planta de procesamiento pueden ser mejoradas. Cuando se habla
gepos, por ejemplo, para la elaboracion de pasta y torta de cacao, podemos establecer  como
primer paso, determinar cudles son los mejores equipos para obtener un licor o una torta de cacao
P (Plan) de nn calidad. Otro ejemplo puede ser en el caso de uso de aditivos, en ese caso el primer paso
S Planificar d'};ria S el mercado cudles son los aditivos de mejor calidad o cudles darian mejores

@;Lj. br Itados productos elaborados dentro de la planta de procesamiento. También es
l-—f@’ t
e po¥tante

ecomenda

laro, qué se quiere obtener y en base a eso, hacer nuevas elecciones o cambios.
activ' ara h
necesitax uinari
o1, 0

volucrar a aquellos operarios o técnicos que estan comprometidos en una
na, adecuada planificacion. El buscar y analizar qué es lo que se podria
%)s, materiales, insumos, personal u otros) corresponden a la etapa de
)

“planific anificar o
D (Do) Resultado de 18 gffe se busca @ biar o hacer, muchas veces se deben realizar cambios de diferente
. tipo que puedén sef: modi ones en las instalaciones de la fabrica o planta, contratar mas
- personal, cambi edores degpreductos o servicios, cambiar de maquinarias, cambiar de
Ed Hacer aditivos u optar porwtilizaflos (si t@ se estan utilizando actualmente). En la etapa del “hacer”
el es donde se realizan lo y see tam las mejoras necesarias. Si se estan realizando cambios

en el flujo de proceso o e

sam 0, ess,aqui donde hacemos las pruebas de funcionamiento
de los nuevos equipos o del n

proceso (Po plo: nueva forma de obtener la pasta de cacao).

Observar que lo que esta pTaMnd se furfCio si los cambios responden a lo que se habia
C (Check) planificado se denomina “verificacié#riﬁc . ejemplo, si se realiz6 un cambio en el proceso
. ) de desgrasado o se reemplazé un eguipo para o g?a pasta de cacao, se buscara verificar que
Verificar realmente el desgrasado es mejor (mas efie @ e) con 1 os cambios en el proceso o con el nuevo
equipo adquirido. De no ser asi, debemo§ eva sl es or de ejecucion de los trabajadores o si
el equipo escogido no es el adecuado o si ést ne u correctamente. Se deben realizar
aqui, los ajustes y cambios necesarios. A »
En la etapa de “actuar” se evalta toda la informfci6w'1 opil:f da ametapa anterior (“verificar”) y

si los resultados son los esperados o mejores, se pued menta bio 0 mejora y establecerlo

Actuar como permanente hasta que se requieran nuevas mejo ajustés#€n los procesos o cambio de
equipos). En caso que no resulte, se volveran a hacer cai iciando una nueva planificacion e
iniciando nuevamente el circulo de mejora continua. A
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,9 % (D) FORTALECIENDO LA CALIDAD EN CAFE Y CACAO DEL PE

Cambio d@ tivo de limpieza de maquinaria para el prensado
del cacao G é

Se desea utilizar nuevas susbﬂs para limpi
con productos organicos o pr dt:ch organica.

e las maquinarias compatibles
requiere que el personal

aplique una nueva forma de hacer'la limpieza utilizando.estos produ~ *os.

g
0«\4(

Se evalta toda la informacion recopilada en la etapa
anterior y se ve si el instructivo responde de acuerdo a lo
esperado, se determinan las causas de posibles fallas y se
realizan ajustes necesarios. De acuerdo a lo aprendido, se
plantean acciones preventivas para evitar fallos futuros y
finalmente si todo estd bien, se empieza a implementar el
instructivo nuevo permanentemente, hasta que se
requiera un nuevo ajuste.

Si hubiesen fallas en el instructivo se evaliia un cambio de
acuerdo a los términos de las Buenas Practicas de Higiene,
de produccién y manufactura, en este caso se inicia
nuevamente el ciclo.

limpieza es efectiva, si
si funcionan los deterge

il de ejec
@ ncias
implementos (si aplica), y final si el res
I
C

registran los datos y los ajustes r d@s. El g
constantemente si la limpieza es efe @

-
\

1. Planificar:

En base a lo que queremos lograr (objetivos), se estudian las
recomendaciones de limpieza de la maquina de prensado de
cacao, las indicaciones de los nuevos productos de limpieza y se
verifica se cuente con implementos, sustancias de limpieza
nuevas compatibles con la produccién organica, se revisan los
resultados de controles microbiolégicos y se evaltan todos los
factores por lo que queremos cambiar o debemos cambiar el
instructivo de limpieza. Con el equipo de personas que
actualmente ejecutan la limpieza del equipo, se discute sobre
los cambios en el instructivo y se les aclara dudas. Finalmente
se determina el nuevo instructivo de limpieza a aplicar.
También se evalua el momento adecuado para la limpieza, las
frecuencias, etc.

2. Hacer

Se procede al cambio en el
instructivo, se capacita al personal en
su aplicacion. Se ejecuta el instructivo
en el equipo seleccionado.

alizan diferentes controles para

lanificado, se verifica: que la
r los operarios responsables,
lighpieza), desinfectantes e
es el esperado. Se
de trabajo observa

o(/o
Q
O,



4.2 ;Cémo u@ sta Guia de Implementacion Peruana?

En cada pagina de@ia dQ entaciéon Peruana se encontrara una explicacion sobre una parte

(subcapitulo) de la Norm@nica @ Aquello que esta escrito en la Norma, se encuentra dentro de un
e

recuadro ya sea a la izquie

ya sea a la izquierda o derecha, vi
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,9 % (ﬂ) FORTALECIENDO LA CALIDAD EN CAFE Y CACAO DEL P

Cuando en una pa de la Gula de Implementacion Peruana no se encuentre el recuadro izquierdo o derecho,
na parte especifica de la Norma Técnica Peruana, es decir, atin no se ha

significa que se con phc '

culminado con la exphc e tod@ untos necesarios para entender el subcapitulo de la Norma Técnica
Peruana que en ese momen a en reyisione Se puede encontrar sélo una hoja de explicacién o varias de ellas
para lograr que el contenido d L@bcap a entendido por todos los usuarios, eso depende de que tan
largo o complejo sea este o qué inform@acion se iderado necesaria incluir, para que ayude a interpretar o

poner en practica la Norma Técnica Peru

Se mencionan también Normas o docum/wcompl entarios que pueden ayudar al lector a usar
adecuadamente la Norma Técnica Peruana y a n 1nclu1do términos y definiciones y otros

documentos de apoyo.

El lector puede desarrollar sus propios formatos y utiliza ﬁr&c arios para el cumplimiento de la
su

Norma Técnica Peruana dentro de las particularidades produccién. Esta Guia de
Implementacién Peruana es solo un instrumento de apoyo. F

/53 c/
RENCe
<,



4.3 (Quéesdna ta Nacional”19?

5 snal o8 un Woauehe o
UraNetaNaeiona un-pequeno-texto-guepy
{ ] '
o 3 Opogn én '. . L- e
Drganizacionin aere

Cuando se adoptan Normas intérnae: nale@f as Normas ISO o las Normas CODEX, el proceso de adopcion

a a
aWa hara N
oo

no permite que éstas puedan ser ificadas,’si argo, si se permiten las llamadas “Notas Nacionales” en
las cuales se puede colocar informacidoff adigigna udar a la comprensiéon o uso del texto del documento
donde se pueden explicar cosas muy par@ y punp@ales del pais que las esta adoptando y que s6lo son
utiles para este pais. Estas Notas Nacionales con nQaraCiones sobre el producto ya sea por el uso,
el nombre, informacién sobre las Leyes y Reglam& otr to @de importancia sé !
pais-que-adoptataNoerma y relevancia, en nuestro cag,}( el l@@

Las Notas Nacionales se encuentran en cualquier seccién orma Técni eruana; en el caso de esta Guia

de Implementacion Peruana, se encontraran resaltadas dentro te los @ros del texto que se citan

textualmente de la Norma Técnica Peruana para ubicarlas facilmente.

0
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5. Contem@}omzado con la NTP-CODEX STAN 141:2017
5.1 Objetoy campo/ cac1o
Cuando se habla de “Ob]@? n est No a Técnica Peruana se hace referencia a la razon de ser de este
documento, es decir definir y e % para la Pasta de cacao (licor de cacao/chocolate) y la torta

de cacao. Cuando se habla de ” de esta Norma Técnica Peruana se refiere a todos

aquellos productos, procesos 0 servi ales aplica la Norma Técnica Peruana que se esta
utilizando, es decir, la elaboracion de r de cacao/chocolate y torta de cacao, destinadas

al uso en la fabricacion de productos de cacao y@olate ‘a venta directa al consumidor.

RA§)\

“g ENTEND( @

PODREMOS UTIL AR




Descripcién

2.1 Pasta de‘.cacdo (licor
de cacao/chocolate)’

La pasta de cacao o“liceride
cacao/chocolate es el
producto obtenido del cacao
sin cascara ni germen que se
obtiene de granos de cacao
de calidad comercializable,
que ha sido limpiado vy
liberado de la cascara del
modo  técnicamente  mas
completo posible, sin quitar
ni afadir ninguno de sus
elementos constituyentes.

2.2 Torta de cacao’

La torta de cacao es el
producto obtenido por
eliminacion total o parcial de
la grasa del cacao sin
cascara ni germen o de la

pasta de cacao.
1 NOTA NACIONAL:
entiéndase también como pasta

de cacao.
2 NOTA NACIONAL:

entiéndase también como pasta de
cacao total o parcialmente
desgrasada.

5.2. Descripcion
5.2.1 Pasta de cacao (licor de cacao/chocolate)

Para obtener la pasta de cacao o licor de cacao o licor de chocolate es
negesario que el grano de cacao utilizado se encuentre sin cascara y

sift germen (Io més limpio posible) y luego sea molido.

Pasta de cacao

Grano de cacao sin cagcara y Molienda (pueden pasarse

germen varias moliendas)

FIGURA 3 - Obtencién de Pasta de‘eacao (FugenfesElaboracién
propia; imagene§ XPEX.)

5.2.2 Torta de Cacao

Una vez obtenida la pasta de cacao se somete a un procéso de prensado

para poder separar la materia grasa. Producto de esta separacion se
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obtien manteca de facao y la torta de cacao desgrasada (de la torta de cacao se obtendra el cacao
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FIGURA 4 - Obtencién de la torta de cacao (kage exti;a’gde
%Egs d



http://www.hechosconcorazon.com/es/ingredientes/_id:4
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5.3. Composicidn esencial y factores de calidad
5.3.1 Pasta de cacaolicof de caeab/cliocolate) CAscara de cacao y germen:

L a pasta de cacao (licor decacao/chocolate) es producto de la molienda del grano de cacao,

por lo tanto esta puede aun contefiér algunog’residuos de cascarilla y germen que a su
vez, pasaran a ser parte de la pasta de cacao. sd/Nerma Técnica Peruana establece una
cantidad maxima que puede tener la pastasde cacae desascarilla y germen que es de 5 %.
Esta cantidad de residuos se calcula en el*€xtraeto se¢o’ magro, es decir, se calculan sin

considerar la humedad que contiene la pasta de cacao desgrasaday
IMPORTANTE....

Para bajar la acidez de la pasta de cacao ésta se somete a‘unfpribcesode alcalinizacion’; en
ese caso solo podra encontrarse 1,75 % de cascara en la pasta alcalinizada. a alCalinizacion®
se lleva a cabo basicamente para bajar la acidez pero también g£ransforma a8 pasta
produciéndose cambios de color, (puede llegar incluso a negro) o de sabdrdmis refihado e

intenso).

Por otro lado, la manteca de cacao es un componente importante de la pasta des£agab y se
debe encontrar en cantidades de 47 % a 60 % (constituyendo casi la mitad o un poco més fde

la mitad de la composicién de la pasta de cacao).

Un indicador muy importante de calidad en la pasta de cacao es el contenido de cascara y

germen y eso también se aplica a la torta del cacao., L. a torta no debe tener mas de 5 %

3. Composicién esenc
y factores de calidad

3.1 Pasta de cacao (licor

cacao/chocolate)
Cdscara de cacao
germen:

5 % m/m como maxi
referido al extracto se
magro o 1,75 % co
maximo, calculado en ba
libre de alcalis (para
cascara de cac
solamente).

Manteca de cacao

47 % - 60 % m/m

3.2 Torta de cacao
Cdscara de cacao
germen:

5 % m/m como maxi
referido al extracto se
magro o 45 % co
maximo, calculado en ba
libre de dlcalis (para
cascara de cac
solamente).
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cOmMo MAaximo de@w/e o germen en el extracto seco magro (es decir, sin considerar la humedad y la grasa que
21 has so6lo sobre el contenido de cascara en la torta de cacao, calculada en base

contiene la torta de
se e@ﬂ:te presente ninguna sustancia que se utilice para bajar o regular la

libre de alcalis (es decir,

acidez de la pasta o torta de va? solo s%e contener 4.5 % de cascara en su composicion.

Pasta de cacao

N

Cascaras y germen
(En base seca) ve

No mas de 5 gramos




{Cémo se interpreta 5 % m/m como maximo de cidscara y germen?

De un todo o untotdl de 100v\gramios (100 g), podria contener como méximo 5 gramos (5
g) de cascara y gérmen (Ta m/m,sighifica “masa sobre masa”, en este caso gramos sobre
gramos (gramos de pasta de cacad’y gramos de cdscara mas germen). Recordar que la
masa (m) es una magnitid fdndamentaliciya unidad es el kilogramo (kg). El gramo® es
una unidad de masa, que equifalé a la milégima parte de un kilogramo.

: No confundir el simbolo “m” aqui utihzado qué representa la “masa” con la magnitud
de distancig que es el'metro (m)

Figura 6 - Interpretacién de % m/#fi Fente- Fldboracién propia).

Figura 7 - CEM 20116. https://www.cem.es/contagnitudes que conforman el sistema intespacibpal de unidades.

ent/el-sistema-internacional-de-unidades-si



https://www.cem.es/contagnitudes
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4.1 Reguladores de la acidez y 5.4  Aditivos alimentarios
emulsionantes 5.4.1 Reguladores de la acidez y emulsionantes
Es aceptable fy uso@ Los reguladores de la acidez y los emulsionantes estan
reguladores aCId Q dentro de la categoria de aditivos22.
emulsionantes de acuer lo /
y Reguladores de acidez: Los reguladores de acidez se
cuadros 1 y 2 de la Norma ral

(S
‘ utilizéin para modificar el pH en este caso de la pasta de

PElE s Eeliies allment caca@/licor de cacao/chocolate) y de la torta de cacao. El

(CODEX STAN 192-1995) en la ¢

gfecto de gl uso se puede ver tanto en aspectos tecnolégicos

categoria de alimentos 05.1.1 Propios del ppbeeso de fabricacién) como en aspectos
(Mezclas de cacao (en polvo) vy orgahelépticos Colbr{ Sabor, textura, color, otros). En el caso
cacao en pasta/torta de cacao) y de la pastd de cacae (licow de cacao/chocolate) y la torta de
sus principales categorfas  de cacao, se age€ga mna sustdncia reguladora de acidez para
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alimentos, en alimentos que regular los cambios de pH.

correspondan a esta norma. Soélo
ciertos aditivos alimentarios del
Cuadro 3 (como se indica en este
Cuadro) son aceptables para uso en
alimentos que correspondan a esta

norma.




e

El nivel de acidéz se indica mediante la utilizaciéon de una escala de pH. La escala de pH aplica para la

medicidon de acidézven los aliimentos.

En la escala de pH, cuanto mas acido es un aluhento tiedde ' un valor cercano al 1 y cuando mas alcalino
(b4sico) un valor cercano al 142. El valor del pH n€utro es 7. Bdra informacién adicional sobre un acido y

una base revisar el ANEXO 1.

-Los  emulsionantes: Los emulsionantes mas usados €on Jés lecitinds % polirricinoleato de poliglicerol
(PGPR) que se usan en proporciones muy pequefias (0,1 % y 0,3-% re§péeto al peso total de la mezcla)
teniendo efectos importantes en las propiedades de la manteca de catae vy el [i¢opfde cacao  (sobre todo si
es bajo en grasa) evitando que la masa se vuelva més viscosa — espesafo gue eNicorle cacao  pierda el

brillo en poco tiempo)26.
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4.2 Aromatizantes 'y

Los aromatizantes que se@ en
los productos regulados p&st

,9 % @ FORTALECIENDO LA CALIDAD EN CAFE Y CACAO DEL PER(

-

Los aditivos alimentarios permitidos para la pasta y torta de

cacao son los mismos que para el cacao en polvo y cacao en

Cb polvo con mezclas de azucares; son parte de la NTP-

@)DEX STAN 105:2018 y puedes encontrarlos al inicio del

do 4 de la misma.

NTP deberan acatar las Directri@//cé 4%atizantes25

para el uso de aromatizantes
(CAC/GL  66-2008). Solo estan
permitidos los aromatizantes que no
imiten los aromas del chocolate o
la leche, con Buenas Practicas de

Fabricacion (BPF).

%or@anrs en general se clasifican como naturales,

1dé % a los % es y sintéticos o artificiales. Su uso es
opcionao )

En estas cate orh%se pu&@ncontrar los diversos aditivos
que se encuentran en ercﬁ[‘ tendencia es preferir los
aromatizantes natu% qu@n ompatibles con los
productos de etiqueta Cl

D@ells’% Y/
Nota: Una etiqueta Clean L$ o’ thJusién a
garantizar que la informacion dec , l ella sea clara,

limpia y comprensible para el constnidbrgademas de
contener aditivos con numero E. Es de eSpegial_interés

para aquellos consumidores que buscan llevar fna

alimentaciéon mas saludable. /
@)




Restriccién de@ aditivos:

Al 1gual que para yo de

CUALQUIER ADITIV(@V‘EN

192, 1995 Norma General pa

n el caso de la pasta (licor) y torta de cacao NO SE PUEDE USAR
6lo aquellos que estan contenidos en la Norma NTP-CODEX STAN
@nentarios en la categoria de alimentos 05.1.1. Mezclas de cacao

en polvo y cacao en pasta/Torta @c:o S @r considerar lo que establezca la autoridad nacional que se

puede usar o no. También hay qu sidera eNestos aditivos hayan sido elaborados bajo las Buenas

Practicas de Fabricacion. O/ ¢

La Norma Técnica Peruana indica que sé@ eder\) r los aromatizantes mencionados en la CXG
66-2008. DIRECTRICES PARA EL USO O I TES, la cual regula su uso. LOS
AROMATIZANTES QUE NO ESTAN PERMITIDS? AQ QUE IMITAN LOS AROMAS DE
CHOCOLATE O LA LECHE para evitar enganar al 1dor®

ingredientes que conforman al producto . l @
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5.5 Higienel4

La NTP-CODEX STAN/141% 2017pone especial énfasis en la higiene
al igual que todas las Normas Técnica [Peruanas de cacao. Para
obtener pasta de cacao (licor de caeao/ chbcoldte) y torta de cacao es
recomendable revisar las Nerméas del’ /Colex Alimentarius
mencionadas relativas a la higiene (CAC/RCP 119694 entre otras),.
Las particularidades de las medidas de higierie que debe ‘eonsiderar
cualquier productor depende de las cdaractéristicas”de sus
instalaciones, de las caracteristicas de su maquinarrayy equiposael
ambiente, el personal y deben tomar en consideracion, Jda
reglamentaciéon nacional vigente. El productor debe comsiderar los
desinfectantes y productos permitidos de acuerdo a su typo de
produccién (organica o convencional).y debe establecer las medidag/de
limpieza y desinfecciéon necesarias para evitar contaminacion de sus

productos, (lugar de fabricacién, los utensilios, los equipos).

Los trabajadores deben estar concientizados de la importancia de
estas medidas, ejecutar todas las medidas de higiene personal
necesarias y usar equipos de protecciéon personal para evitar la

contaminacion tanto antes de la manipulacién de los productos como

,p “ ((D) FORTALECIENDO LA CALIDAD EN CAFE Y CACAO DEL PERU

5 Higiene®

Se recomienda que los productos
regulados por las disposiciones de la
presente NTP se preparen y manipulen
de conformidad con las secciones
apropiadas del Codigo Internacional
Recomendado - Principios Generales
de Higiene de los Alimentos,
(CAC/RCP 1-1969), y otros textos
pertinentes del Codex, tales como
cédigos de practicas y coédigos de
practicas de higiene.

Los productos deberan ajustarse a
los criterios microbioldgicos
establecidos de conformidad con los
Principios para el establecimiento y la
aplicacion de criterios

microbiologicos para los alimentos
(CAC/GL) 21-1997).

3NOTA_NACIONAL: AL momento de la elaboracién
de la‘ presente” NTP ‘esta vigente en el Per( la
Resolucién~Ministerial N° 591-2008/MINSA que
aprueba la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 “Normal
sanitaria que establece los criterios microbiolégicos
de calidad sanitaria’e inocuidad para los alimentos
y bebidas de comsume humano”.




las necesarias@}e el proceso de obtencién de la pasta (licor/ chocolate) o torta de cacao.
En las buenas préc@ ng

todas las superficies, a te
revisar la NTP 107.31012021.;?A

y
C?O
Todas las Normas del Codex Ali arius se tra disponibles gratuitamente y pueden descargarse en
espanol de su pagina web: http#/www.fa@/fao odexalimentarius/codex-texts/es/.

TENER PRESENTE QUE... /A )

El cumplimiento de 1a Resolucién Ministerial N°Q 8'1\@8 orma Sanitaria que establece los criterios

establezcan las empresas y los productores no se debe olvidar incluir

ias, apartedelo ya mencionado .Como ayuda se recomienda

ADOS. Buenas practicas de manufactura. 12 ediciéon

microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad p im bebidas de consumo humano es de
caracter obligatorio por ser parte de la Reglamentacion . Es ? Sanitaria nos indica los limites

en que ciertos microorganismos pueden estar presentes en ejrina tiponde producto de acuerdo a su
clasificacion por tipo de alimento. Para saber que limites estan e ablecidos llos hay que buscar a que

categoria pertenece el producto fabricado. En el caso de la pasta de cdcaedlicor S@o/chocolate) y torta de
cacao se encuentran clasificados en el grupo de alimentos VII. Product@

%nfibeq especificamente en

e

Los analisis para determinar el cumplimiento de esta Norma deben realizarse en oia orio acreditado y

VIL.5.

son requisito para la obtencién del Registro Sanitario de los productos asi como much eces también son

exigidos por los compradores.

&,

Yy S
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Ademas de las dispesiciones de_da
Norma general para el etiguetado de
los alimentos preenvasadess (CODEX
STAN 1-1985), se aplicaran’ las
siguientes disposiciones especificas

6.1 Nombre del alimento U

El nombre que se emplee para
describir el producto definido en el
subcapitulo 2.1 y que satisface lo
dispuesto en el subcapitulo 3.1 de la
NTP deberd ser: "pasta de cacao”,
"licor de cacao/chocolate”, "chocolate
no edulcorado” y "chocolate amargo”.
En el caso de productos que se
comercian internacionalmente, el
nombre del producto debera ser
aceptable para las autoridades
importadoras.

El nombre del producto descrito en el
subcapitulo 2.2 y que satisface lo
dispuesto en subcapitulo 3.2 de la
Norma debera ser: "torta de cacao”.

# NOTA NACIONAL: Al momento de la
elaboracién de la presente NTP estd vigente
en el Perl el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas D.S.
N° 007-98-SA que en su Art. 117 norma sobre
rotulado.

5> NOTA NACIONAL: Se cuenta con la NTP
209.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado.

4B AN\ —~n~-st = |ENDO LA CALIDAD EN CAFE Y CACAO DEL PERU

5.6. Etiquetado
5.6.1 Nombre del alimento

Nombre del producto

Al fnembre del alimento” también se le conoce como “nombre del
producto’ao “denominaciéon del producto”. Puede ser “pasta de
¢acao”, \lico# de cacao”’, “licor de chocolate”, “chocolate no

edulcerado” [/ ofchocolate amargo”. De  acuerdo al nombre del

productd, se debefdeclarar su contenido de grasa.

Un dato importante gqde considera esta Norma Técnica Peruana es
que hay que‘considerar 1ds requisitos del pais de destino. Y es que
cada pais tiene su§ prepios requisitos de lo que exige colocar en la
etiqueta y como quiere gque seasdeclarado con el fin que el
consumidor tenga la informa€ién mas‘yead\posible. En ese sentido,
hay que respetar lo que la reglainentacién deb pais de destino nos
solicita como el nombre a colocarsen la etiqueta’y también en el

contenido.

Se presenta ejemplo de la nueva reglaménta€ion europea para el

etiquetado:



DEL Consumer

'| DETALLE DEL@ IGQ ® 3 NO ESCONDER ALGUNOS DATOS. La
ALIMENTO. Es obligatorio cua informacion sobre la procedencia
ma
ri

omitirlo pueda Il engan de los ingredientes tendra que
estar en el mismo campo visual

consumidor sob! real
del producto. é que la informacién sobre el pais

de origen o lugar de procedencia

=
del producto.
—— -4
2 INFORMACION CLARA Y maecvz.AA & TAMARO DE LA LETRA. Igualo
SOBRE EL INGREDIENTE PRIMARIO. : :3?"3‘"3)’“%15%"‘"’ para garantizar
Cuando se mencione el pais de ke '
origen o el lugar de procedencia :
de éste, la informacion debera ser
precisa. Sin nombres inventados
de regiones o zonas geograficas.
www.consumeres [ [ GEr Fuente: Consumer.es
FIGURA 8 - Algunos datos de la Nueva Norma de Etiquetado de Adhmen Comunidad Europea
(Fuente: Revista Consumer Eroski, 29 de Mayo 2020. https: on s/seguridad-

alimentaria/nueva-norma-etiquetado-origen-ali 08.htm
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Aparte la eth@be contener fa siguiente informaciéon

1. Contenido Neto

-

R

m

|

También comunmen eto (o cantidad neta”, “contenido neto”, “masa neta” o “volumen
neto”, el ultimo en cas el peso del producto inicamente, sin considerar el peso de
ningun tipo de empaque o e en el q contemdo

2. Lista de Ingredientes:
Es el listado de los ingredientes utlh u@ aditivos con el cé6digo SIN (Sistema Internacional
de Numeracion de Aditivos Ahmentarlo le c de (Ver ANEXO 4: El Cédigo SIN). Deberan
mencionarse todos los ingredientes por orde% Q yor contenido a menor contenido) de peso

inicial (m/m) que se han agregado al producto e

1nici abricacion.

3. Registro Sanitario: &
Para poder comercializar el producto se debe obtener o de ad s anitaria. E n el caso
del Pert, la autoridad sanitaria que regula a los alimentos Jﬁsadoﬁ IGESA. Esta otorgara al

productor, de aprobarse los requisitos, un numero de Reglstroﬁtar debe colocarse en la
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etiqueta. Sin este nimero no deberia comercializarse el producto.

4. Fecha de Vencimiento (Fecha de Caducidad) & i(/

directamente (dia/mes/afio) o colocarse frases como por ejemplo: “Un mes ¢s de la fecha de
fabricacion”. La vida tutil de un producto no se coloca al azar ni tampoco se coloca e Co;ue el de otros
fabricantes, 1 a vida 1util se determina en el envase comercial considerando evalua cuando se

mantienen intactas las caracteristicas de un producto en aspectos fisico - quimicos, or epticos y




mlcroblolo@ e recomleni a que estas determinaciones se realicen por personal calificado o por medio

de los servicio 3@1 abo 4@ o acreditado.
O O X e

NS -

encimiento y lote (Imagen

FIGURA 9 Q%% ”?w imi :
https://m.facebook.com/ChocolatesElRey¥ enezmuela/thoiesha.206219912813997/2004752246294079/?type

& &n ZZEH-R)

O

5. Instrucciones paraelu so:

-
Si se tiene alguna indicacién especial para consul@ omo pasta de cacao (licor de cacao/
chocolate) y torta de cacao, estas deben colocarse en la e‘%:a

6. Condiciones de conservacién o condiciones de almacena % declarar las condiciones
especiales o necesarias para que el producto no se deteriore r de cacao/ chocolate,
chocolate no edulcorado y chocolate amargo) como por eJemplo & gar fresco y seco,

“evitar almacenar en contacto con productos de olores muy fuert s bruscos de
temperatura 7, “almacenar a temperaturas entre los X °C a Y °C, entre ot@ ones.

7. Nombre y Direccién: Estos son los datos del fabricante que puede ser del pro una empresa. La
direcciéon a consignar es la direccién declarada en la SUNAT. Si el centro de fa @ estd en una
direcciéon diferente a la  de las oficinas administrativas, deben consignarse las dos dir una como

direccion de fabricacion y otra como direccion legal o fiscal.

O
O,


https://m.facebook.com/ChocolatesElReyVenezuela/photos/a.206219912813997/2004752246294079/?type=3&source=57&__tn__=EH-R
https://m.facebook.com/ChocolatesElReyVenezuela/photos/a.206219912813997/2004752246294079/?type=3&source=57&__tn__=EH-R

\

,9 % (ﬂ) FORTALECIENDO LA CALIDAD EN CAFE Y CACAO DEL PER

8. Identificacio /}Lotei Cada fabricante o productor tienen que tener identificadas sus producciones para
ada trazabilidad al producto. Puede ser la misma fecha de fabricacion u otro

@/ecu

codigo que el prod fabri tenga asignado. En todo caso, el codigo a colocar en la etiqueta, debe

permitir al fabricante Q?ductor dentificar qué dia se fabricd, qué ingredientes se utilizaron, cuanto se
produjo ese dia y a quién se @ié es @10 datos principales.
Otros datos de la etiqueta de acuertQa la‘%:
Las Notas Nacionales hacen hincapié en dds docum toﬁ)rmativos, uno es el Reglamento sobre Vigilancia

y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas W7 A que en su Art. 117 norma sobre rotulado y

poder realiza

el otro es la NTP 209.038 ALIMENTOS E S. Etigietado. Es considerando estos documentos
normativos que se logra una etiqueta que muestr sumid@y, ithformacion para tomar una decision
adecuada de compra y como conservar bien el producto: s d3 to%ionales para la etiqueta son los

siguientes:

e Indicar el contenido neto del producto (expresado en unidades de masa oﬁu en, segln corresponda).
& lgu@
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e Indicar el contenido de algiin insumo o materia prima que repre

sgo para el consumidor
o usuario (un colorante o alergeno como el mani, aqui es comin &nc r a’dﬁte 1as como: “Este
producto ha sido elaborado en una planta que procesa mani). ?
e Colocar el nombre y domicilio legal en el Pera del fabricante, importador, sador o distribuidor
responsable, segin corresponda, asi como su numero de identificaciéon tributarl@nero de RUC).
e Colocar una advertencia del riesgo o peligro si es que el producto lo amerita, asi c@ie su empleo,

cuando éstos sean previsibles; por ejemplo: “dejar el producto fuera del alcance de los 1@” o colocar

una figura (icono) que indique la misma advertencia o advertencias de cémo disponer del e@ para

O,




no cont@el ambiente (generalmente se utilizan mas iconos indicando que el empaque es reciclable

o donde de e@sec @

e Indicar el tratamiiento de @ncia en caso de dafio a la salud del usuario, cuando sea aplicable (Por

ejemplo: “en caso de a reac€cio 0ersa dejar de consumir el producto y acudir inmediatamente a

un centro de salud”).

FIGURA 10
https://gestion.pe/economia/28-peruanos-leen-etiquetas-envases-sostiene-indecopi-21
Modificacién propia).



https://gestion.pe/economia/28-peruanos-leen-etiquetas-envases-sostiene-indecopi-219370-noticia/
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L a Ley@ mocion de Alimentaciéon Saludable de Ninos, Ninas y Adolescentes?0, indica en su
Reglamento” qu 1én s s@o considerar la colocacion de los octogonos en las etiquetas que son un
j e dertencia que un producto es alto en sustancias que pueden resultar
daninas para la salud aq?r, sodi@ as trans y grasas saturadas). En estos productos se colocan los

octogonos cuando se sobrepas s li @blecidos como aceptables en esta misma Ley?20,
4 esta ley no aplican a los alimentos y bebidas no
S

a
Segun las disposiciones estableQ el @

en
alcohodlicas en estado natural no som roc@ industrializacién, los alimentos de procesamiento

minimo, los alimentos de preparacion culiwawma’y los sticedaneos de la leche materna; sin se deja a criterio

sistema de alerta

pasta/ licor de cacao y torta de cacao ya que el u le mo ingrediente y no suele consumirse
directamente, ademas por ser un alimento de procesain&}lcaso de la pasta de cacao.

del productor, colocar las advertencias. Normé@l n ongidera necesario rotular con octégonos a la
s /se



(rasas trans Hegun L nomma wgente. o mitr e3 S g 0 O
e 50006 grasos trars poc Y00 g 0 300 mi de mutera grasal - -

FIGURA 11 - El sistema de Octégonos (Image 1ari omercm
https://elcomercio.pe/tecnologia/ciencias/octogonos-advertencia- obhg tlcas ley-alimentacion-
saludable-peru-noticia-610351- not1c1 7
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6.2 Etiqueta los envases no destinados a la venta al por menor

La informacié }ar e@lisma que se coloca en un producto de venta al por menor

La norma hace estaQi On esp bido a que una venta al por mayor generalmente va a acompanada
por otro tipo de docume a;ilgcom@s de remision, guia de embarque, factura comercial, lista de

empaque (Packing List), certi ﬁ sa ri@s v otros certificados, certificado de origen, instruccién de

embarque, reserva de espacio, mento orte u otros). E s en esta documentacién donde se
puede colocar informaciéon mas deta@;sbre $ ante y el lote. Es muy recomendable que las cajas
o sacos tengan individualmente tambié 1 cion} orienten a la buena manipulaciéon ademas de
las marcas de identificacién es decir una eti &ﬁell e i?dique qué producto es, el peso (peso bruto,

s,
O,Vé‘

peso neto), marcas de lote, destino, origen, entr



FIGURA 12 - Ejemplodei nformacién en %as pa\@or;acién
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7 Métodos de andlisis y muestreo

El muestreo
Para llevar a un laboratotio a amdliZzar un producto, lo mas adecuado a realizar

previamente una toma de mugstra bajoin‘método de “muestreo”.

El muestreo es una técnica usada“en’estadisticapara seleccionar u obtener una muestra
representativa del lote a analizar. Existém\diferentes tipos de muestreo pero no esta
definido uno especifico para la pastal fMieor descagao y la torta de cacao.
Independientemente de la técnica de muestreo,£e debe agegurar que la muestra sea

representativa del lote.

7.1 Determinacién de la cdscara de cacao:

La Norma Técnica nos indica el método a utilizar en laboratorio) pard determinar la
cascara de cacao presente en la pasta (licor de cacao/ chocolate) es el método”AOAC
968.103 y el método AOAC 970.23 para recuento de piedras Se cuentaambiéngonsla
Norma Técnica Peruana la NTP 107.307:2020 CACAO Y CHOCOLATE, Recuents de
cascarillas de cacao en productos de cacao, método de ensayo cuyo antecedent€ ‘es la

norma AOAC 968.103.

Es importante usar los métodos recomendados ya que existen diferentes métodos para
determinar la cascarilla a nivel laboratorio. los métodos citados, por el momento, son los

mas recomendado para productos del cacao.

PERU
7 Métodos de anélisis y
muestreo

7.1 Determinacién de la
cascara de cacao

De conformidad <con el
método AOAC 968.10 vy
970.23.

7.2 Determinacién del contenido
de grasas

De conformidad con el
método AOAC 963.15° o
IOCCC 14 (1972).

7.3 Determinacién del plomo’
De conformidad «con el
método AOAC 934.07.

® NOTA NACIONAL: Se cuenta
con la NTP 208.016 CACAO Y
CHOCOLATE. Grasa en
productos del cacao. Método de
extraccién por Soxhlet.

7 NOTA NACIONAL: La NTP
208.037 PRODUCTOS DE
CACAO. Determinacién del
contenido de plomo es
equivalente a la AOAC 934.07.




El método AO /.101 aplica il cacao sin cascara ni germen, cacao en pasta, torta de prensado de cacao y

polvillo de cacao ( 1@7%1031 a uso en la fabricacién de productos de cacao y chocolate y el principio que

usa a nivel laboratori ,¢ recu@de las cascarillas o cascaras encontradas en recipiente en espiral (es
0

&?ento %n espiral o de haces fibrovasculares) y el método AOAC 970.233

es llamado recuento de grupos élul @s de productos de cacao que también es un método de

determinacién de presencia por con@ @
Actualmente la AOAC 970.23° se encue@} desu%

7.2 Determinacion del contenido de grasas AO O
La Norma Técnica nos indica el método a utilizar e&%ratora determinar la grasa de cacao presente
'

también llamado Métod

en la pasta (licor de cacao/ chocolate) es el método AO C 14 (1972) 1. La AOAC 963.15'es el

@ 150
método recomendado para determinar el contenido total de @en prod%l cacaoyla IOCCC 14 (1972)

1 o0 IOCCC14-1972! es el método recomendado para determinar orc e manteca de cacao en el

chocolate; ambos son métodos gravimétricos y el método es de extraccig r Soh &quipo). Se cuenta en el
a

ambito nacional con la NTP 208.028 cuyo antecedente es la Norma citada odo de ensayo que
también es recomendable utilizar para la determinacién de contenido de @ in emparbo, en el Pert, en
concordancia con la Nota Nacional se cuenta con la NTP 208.016 CACA HOC(@‘E. Grasa en

productos del cacao. Método de extraccién por Soxhlet, que también puede ser f aun se encuentra

vigente.

Nota: La OICCC!! es la International Office of Cocoa, Chocolate and Sugar Confecti@r (Oficina
Internacional de Confiteria del Cacao, Chocolate y Aztcar). /
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7.3 Determu@ el plomo

La Norma Tecmc ica do a utilizar en laboratorio para determinar el plomo presente en la pasta
(licor de cacao/ chocol en la a_de cacao es el método AOAC 934.07! (Plomo en alimentos. Método

General de la ditizona). Esb?un método ‘gue usa como principio la colorimetria (es también llamado método

colorimétrico, es decir se basa e la intensidad del color y usa como sustancia de tincién a la
ditizona). La NTP 208.037 PRO Determinacién del contenido de plomo es equivalente
a la AOAC 934.071, que también puede S ¢

{Por qué determinar Plomo en la pasta o hc@ )

En el Pert y el mundo existe una gran preocup%! la preseficia de metales pesados en alimentos para

(©) <<‘

Citando textualmente a la Organizaciéon Mundial de la Sa 3 el plom a sustancia toxica que se va
éog

consumo humano.

acumulando en el organismo afectando a diversos sistemas del org mo tos especialmente daninos

en los nifios de corta edad. Se distribuye por el organismo hasta alca el cer 1 higado, los rifiones y

los huesos y se deposita en dientes y huesos, donde se va acumulando co @ e El plomo presente
en los huesos es liberado hacia la sangre durante el embarazo y se convier fuente expos1010n para
ue no's frirén efectos

el feto. No existe un nivel de exposicion al plomo por debajo del cual se puede afi
perjudiciales. La pasta o licor lo puede contener principalmente por contaminaci iental (mineria, la

metalurgia, las actividades de fabricacién , entre otros) y la planta lo absorbe del suel

Los nifnos de corta edad son especialmente vulnerables a los efectos toxicos del plomo, que pliede tener

consecuencias graves y permanentes en su salud, afectando en particular al desarrollo del ce@/y del

@)

Yy S



/<>

sistema nervidso. lomo tamblen causa danos duraderos en los adultos, por ejemplo aumentando el riesgo
de hipertension a de 1 ne s renales. En las embarazadas, la exposicion a concentraciones elevadas
de plomo puede ser c abor tural, muerte fetal, parto prematuro y bajo peso al nacer, y provocar

malformaciones leves en e

/Qué son los métodos AOAC3? O @

La AOACS es el nombre formado por las s e la Asociacion Internacional de Quimicos Analiticos.
Es una asociacién cientifica privada sin f1 crm en 1884. Esta asociacion, se encarga de mejorar
procedimientos con el fin de asegurar la cah a Gnetod laboratorlo asi como los desarrolla y valida a
través de consenso. Es una institucion altamente

@le por lo 1 es uno de los referentes a nivel mundial
r

<

en cuanto a métodos y procedimientos analiticos se

AOAC
/?O







ANEXO 1
DEFINICION BE ACIDOS Y BASE DE ACUERDO A DIFERENTES AUTORES?

Definicion -
olucié

Teoria de Es una sustancia que | ?3

Arrhenius solucion acuosa.

Teoria Son sustancias con la capa

Bronsted- protones (d&tomos de hidrégeno,

Lowry negativo: H*).

Teoria de Lewis

Una base es una sustancia capaz de disociar iones de
hidréxido OH™ en una solucion.

Es una sustancia capaz de aceptar u e

electrones. O

i capéz de liberar
éde idrogeno H* en
jédd dedonar

/

Es una sustancia que disocia un anion hidroxido OH™ en un
medio acuoso.

Es una sustancia capaz de aceptar protones (H*) en
disolucién.

Reaccionan con algunos metales.
° Son conductores de corriente eléctrica& ° Nionan con los metales.
° Poseen sabor agrio (limén, por ejemplo): / oEn disélu€ion, conducen corriente eléctrica.
T ° Campian el color del papel tornasol del azulc P seeffgabor aqargo (jabonoso, como el Floro o lejia).
al rojo. ian el col | papel tornasol del rojo al azul.
° Pueden destruir tejidos organicos. isaluciéngson izantes al tacto.
Reaccionan con bases produciendo agua y ° Reacigaa condos os, produciendo agua y sal.
sal.
Nivel de pH Inferior a 7. ofa 7.
Leche
. Limones, naranjas y tomates. Pasta dentifl
Ejemplos G
Lejia, jabon yo

Vinagre y vino.

Bicarbonato de s
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/sl ANEXO 3
VE}@ 10 UMPLIMIENTO DE LA NTP-CODEX STAN 141:-2017

O LIE VERIFICACION (CHECK LIST)

CUMPLIMIENTO
CAPITULO DE LA SUBCAPITULO DE LA CUMPLE NO NO

NORMA NORMA CRITERIOS (si) CUMPLE APLICA

(NO) (N/A)

1. Ambito de
aplicacion

2.Descripcion

3. Composicion
esencial y factores
de calidad




[Escriba el nombre de la compaiiial

e

0 @ FORTALECIENDO LA CALIDAD EN CAFE Y CACAO DEL PERU

4. Aditivos
alimentarios
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