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A. RESENA HISTORICA < )

A.1 El Instituto Nacional de Cah% AC vés de la Direccion de Normalizacion, es la autoridad
tamé E%

competente que aprueba las Guias de Impl uanas, las Normas Técnicas Peruanas y textos afines
a nivel nacional. Es miembro de la Or ional de Normalizacién (ISO) y la Comisién

Electrotécnica Internacional (IEC), en representac pa1

A.2 La presente Guia de Implementacion Peruana (GIQ' %en el marco del Proy

CO y ONUDI, y revisada por el

“Fortaleciendo la calidad en café y cacao del Pert” de la C cién
Comité Técnico de Normalizacion de Cacao y Chocolate, medi

antecedentes a los documentos que se mencionan en la Bibliografia.

Azucares, 12 Edicidn, el XX de enero de 2022.
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/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 los @nes @ e Normalizacién (CTN)11,

Esta Guia de Implementaciéon Peruana @ Wna Norma Codex adoptada como Norma Técnica
Peruana. Las Normas Codex® son No mentar internacionales para alimentos elaborados,

semielaborados o crudos adoptadas por la Com1s1(@ Code @ mentarius3. Una Norma Codex esta diseniada

e los alimentos desde el e v1sta nico y desde el punto de vista de calidad.
ormas Codex entre las cu r: guias microbiolégicas, de aditivos
alimentarios, de contaminantes, de plaguicidas y residu maeos so veterinario, de etiquetado y
presentacion, de métodos de muestreo, y finalmente, de anali d rles adopcién y cumplimiento es
importante ya que la Comisién del Codex Alimentarius es el més or nis ernac10nal en lo referente

a normas de alimentacions. &

Debido a que las Normas Técnicas son, como su nombre lo indica, documentos '.Qo ev’n la practica
dificultades para ser usadas o para aplicarlas de manera satisfactoria; por eje w muchas veces no se

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

no cuentan con suficiente informaciéon que ayude a que el lector, con poca experiencia o po@macién en el

tema, a ponerlas en practica. < )

Yy S



Vo)
A
%

Esta Guia de Impl@ién na, dirigida principalmente a pequenos productores del sector cacaotero,

ha sido disenada de ac la e ura de NTP-CODEX STAN 105:2018. Norma para el Cacao en Polvo

(Cacaos) y las Mezclas Seca? Caca@Q y
compone. Es acompanada po 0s

posibilidades de realizar mas investigacion p

Ucares, siguiendo un orden légico por cada subcapitulo que la
s que facilitaran al lector, su aplicacién. Si no se tiene

a propia, esta Guia de Implementacién Peruana dara
S

algunas pautas de interés, pero es import@tene Wta que no pretende de ninguna manera reemplazar
a la Norma Técnica Peruana. )

9,

Esperamos que este documento sea de utilidad y%\ obtene aos en polvo o mezclas
e

azucares de calidad, que no causen dafo o problemas

1co @or y ayude asi, a ser
a todo aquel que apuesta por transformar al cacao en pro on valor agregado.
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1. Objetoy c@e aplicacién

El objeto de esta /mpl acion Peruana es facilitar la interpretacion, uso e implementaciéon de la
NTP-CODEX STAN 105: NOF@PARA EL CACAO EN POLVO (CACAOS) Y LAS MEZCLAS SECAS
DE CACAO Y AZUCARE ca ponéa)olcance de los potenciales usuarios, los requisitos establecidos en

ella. 0

El campo de aplicacién de esta Guia,defInterpr @ Peruana recae sobre las especificaciones establecidas

para el cacao en polvo (cacaos) y las meas

informacion que facilite su entendimiento

CODEX STAN 105:2018. O
minares @ - O
2.1 Alcance O @

El alcance de esta Guia de Implementacion Peruana esta circunsgtrite exclisi ente a la NTP-CODEX STAN
105:2018. NORMA PARA EL CACAO EN POLVO (CACAOS) JEAS ME S SECAS DE CACAO Y
AZUCARES; por lo tanto, queda a responsabilidad del lector, la decisid e @) adicional para el cual

y azucares, brindando explicaciones necesarias e

icaciéngpractica de los requisitos establecidos en la NTP-

no ha sido especificamente creada.

azucar. https://es.123rf.com/photo_19095682_cacao-bebida-ingredientes-granos-de-cacfio-ypolvo-canela-

vainilla-cubos-de-az%C3%BAcar.html O

Figura 1 - Imagenes de Cacao bebida ingredientes Granos de cacao y polvo, canel E&; cubos de

Yy S
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3. Términos @ ciones
3.1. Aditivo ahmen@/s O

Cualquier sustancia que co almente como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico
en alimentos, tenga o no \gg‘ nutritive, & c ya adicién al alimento con fines tecnolégicos (incluidos los
organolépticos) en sus fases de 10n, g?cu'm, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado,
transporte o almacenamiento, resulte,opueda sarazonablemente que resulte (directa o indirectamente)
por si o sus subproductos, en un compon ali un elemento que afecte a sus caracteristicas. Esta
definicion no incluye "contaminantes" o s

1as anafdi al alimento para mantener o mejorar las
cualidades nutricionales.”

3.2. Calidad?¢ $
Grado en el que un conjunto de caracteristicas cumple COD%ISI’C S

3.3. Edulcorante!4

Es un aditivo alimentario que proporciona dulzura a los alimentos. %

3.4. Especias y hierbas aromaticas desecadas®

Componentes desecados o mezclas de plantas secas usadas en los alimentos % abor, color e

impartirles o infundirles un aroma. Este término se aplica de igual forma a aqu teras, quebradas,

molidas o a las mezclas de éstas. O

3.5. Extracto seco!? (materia seca)

O
O,
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Extracto obteni@pués de la deiecacién y extraccion total del agua que lo acompana.

3.6. Extraccién mec f

Es el proceso de aplicaci%premé@r una masa de productos oleaginosos confinados en bolsas, telas,
mallas u otros artificios ade Aqui

cuados s maqu utilizadas son prensas hidraulicas.

3.7. Vida Gtil12 O

Es el tiempo que se mantiene en condicio@p’cir§ 1mento desde el momento que se elabora hasta que
empieza a deteriorarse (siempre que se mar% lasc Aiones de conservacién de la etiqueta). Depende
del tipo de alimentos, de las técnicas de conservac@ de laa de fabricacion. Se deben mantener intactas
épticas, fisicoquimicas y nL@) ales mento. Los limites maximos permisibles

€ microorganismos determinados de acuerdo a ley deb@etars@ndo estos son sobrepasados la salud

del consumidor en el caso de ingerir el alimento puede verse Womeuda

’P
LR,



4. Metodolog& la implementacién
4.1 El ciclo de me@ inué

El ciclo de mejora contin@ tamb @cido como el Ciclo PHVA o PDCA por las iniciales del inglés (Plan
@Actuar)). Debe su nombre a Edwards Deming quien en 1950

promovid su uso, aunque su real (@ fue @A. Shewhart. Este ciclo también llamado Ciclo o Circulo de
< ; lo

De ming ayuda a todo aquel que lo utiliza, a &éxi’co en las actividades que se proyecta realizar ya que

(planificar), Do (hacer), Chécky(verifica

permite hacer una adecuada planificacion gir errores en los procesos. Es un ciclo de 4 etapas

eyeni
0 pasos y, al llegar a la Gltima etapa se repit @ceso e tiempo (como un ciclo infinito que nunca termina,

a esto se debe el nombre de “ciclo o circulo”) ya qde cohstan te se presentan oportunidades de mejora en
cualquier actividad. / %
/ Neroa MANFIA
VERFICR  HAER ’y
TUNE
A oﬂ/ /? @

FIGURA 1 - Ciclo PHVA (httpsIl/www.tunegocionlineconcalidad.com/ci' 1@3\/) O

o(/o
Q
O,
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CUADRO 1: APLICACION DEL CICLO DE MEJORA CONTINUA

P (Plan) primer paso, determinar cuales son mejores para obtener una torta de cacao de mejor
- Planifi : ejemplo puede ser en el caso de usar aditivos, buscar en el mercado cudles son de mejor
| A TGS ad o cua rian mejores resultados con los productos elaborados dentro de la empresa respecto
i ‘%:gh." 3 os a; te. Es importante tener claro qué se quiere obtener y en base a eso, hacer nuevas
N e 1 oca . ecomendable involucrar a aquellos que estan comprometidos en una actividad
par a anlflcacmn El buscar y analizar qué es lo se podria necesitar (maquinarias,

equlpos 1ales personal u otros) corresponde a la etapa de “planificacién”.

ResultadoTe% e busa iar o hacer, muchas veces se deben realizar cambios de diferente tipo
que pueden s f1cac1 e as instalaciones de la fabrica o planta, contratar mas personal,
cambiar proveedo sd produservicios cambiar de maquinarias, cambiar aditivos u optar por
Hacer utilizarlos (si es q stan Wl 1z do actualmente). En la etapa del “hacer” es donde se realizan
los cambios y se e]ecu@ ejorag gsarias. Si se estan realizando cambios en el proceso es aqui
donde se ejecutan las @ futreit iento de los nuevos equipos o del nuevo proceso (Por
ejemplo: nueva forma de prdparak la pas cacgo)
El observar si lo que esta pla se fi un\ona y 0s camblos responden a lo que se habia planificado
C (Check) se llama “verificar”. Por ejempl§, re hzo o en las etapas del proceso de de§grasado 0 se
reemplaz6 un equipo, se buscaria Verificgr si real el desgrasado es mejor (m4s eficiente) con los
. Verificar nuevos cambios en el proceso o con el ) equlpo do De no ser asi, se debe evaluar si es un

error de los trabajadores o si el equipo escogi 0 0 s1 se esta utilizando correctamente.
Se deben realizar aqui, los ajustes y cambi KS

En la etapa de “actuar” se evaliia toda la 1nf0r1N1o opllad Wtapa anterior (“verificar”) y si

los resultados son los esperados o mejores, se puetle bio 0o mejora y establecerlo
caso q esulte, se volveran a hacer

como permanente hasta que se requieran nuevas mejor,
@e el lo de mejora continua.

Actuar permar e
cambios iniciando una nueva planificacion e iniciando nu




Ejemplo d@lcién del Ciclo PHVA:

Compra de ma /a pa nsado del cacao

Se desea utilizar ma@ia pa

volumen ya que el prensa dicional

ite procesar el cacao sélo
en pequefas cantidades. 0 Z’

un prensado a mayor

4, Actuar

Se evalla toda la informacion recopilada en la e N
anterior y se ve si el equipo responde de acuerdo &'lo
esperado, se determinan las causas de posibles fallas O

y se realizan ajustes necesarios. De acuerdo a lo @
aprendido se plantean acciones preventivas para /
evitar fallos futuros y finalmente si todo esta bien se

empieza a utilizar el equipo nuevo permanentemente.

Si hubiera fallas en el equipo se evalta un cambio de
acuerdo a los términos de la garantia o
modificaciones técnicas, en este caso se inicia
nuevamente el ciclo.

3. Verificar

Se pone el equipo en funcionar@

para ver si el equipo responde respeg & o planifi
el prensado del cacao es adecuado, si

Planificar

En base a lo que se quiere lograr (objetivos), se buscan
proveedores de maquinarias de prensado de cacao y se solicitan
cotizaciones y fichas técnicas. Con el Equipo de personas que
actualmente ejecutan el prensado, se discute cual de las
maquinas seria mas adecuado, comprar de acuerdo a lo que
esperan obtener (volumen de prensado, capacidad de uso por
dia, eficiencia del equipo; se evalUan costos, tamafos, servicio
técnico, soporte técnico, costos de fletes y condiciones de
acuerdo a laregion del pais donde se encuentran y otros factores
de importancia. Finalmente, se selecciona el equipo. También se
evallia el momento adecuado para la compra.

2. acer

Se procede al cambio de maquina
y se capacita al personal en su uso
técnico. Se instala en el lugar
seleccionado.

iferentes controles

@ se verifica: que

€jar por el equipo

3 s e ma
operario responsable, si funciona de acu‘y omprometido por la

clima entre otras

empresa que | vendid y si se adecua a las condi

condiciones propias del lugar de fabricacion, si imiento es el
esperado, si no se sobrecalienta el equipo entr
registran los datos y los ajustes realizados. El gru

cuestiona constantemente si el equipo (maquina) funciona de acdegdo a
lo esperado y si se encuentran conformes con el desempefio

O,

y de los operarios.
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4.2 {Como uti@ta Guia de Implementacién Peruana?
En cada pagina de % d
subcapitulo) de la Nornécnica

recuadro, ya sea, a la izquierda o a la @e la hoja; el usuario podra darse cuenta porque cada recuadro,
€AuUmET3 do de manera consecutiva.

entacién Peruana se encontrari una explicacién sobre una parte (

. Aquello que esta escrito en la Norma, se encuentra dentro de un

ya sea a la izquierda o derecha, ¥i

Fs
”

o)

(04
@

arté).de la Norma Técnica

. v
Contenido explicativo/?
7\

FIGURA 2 -: Cémo utilizar esta guia (Elaboracién: Fu%ia)




Cuando en un@g e la Guia Ee Implementacién Peruana no se encuentre el recuadro izquierdo o derecho,

significa que se co xpli una parte especifica de la Norma Técnica Peruana, es decir, atin no se ha

culminado con la exp de 3 los aspectos necesarios para entender el subcapitulo de la Norma

Técnica Peruana que en eﬁoment estaren revision. Se puede encontrar s6lo una hoja de explicacién o

o

varias de ellas para lograr que el ni subcapitulo sea entendido por todos los usuarios, eso depende

de que tan largo sea o complejo sea @Ste @ qué i 1on se ha considerado necesaria incluir, para que ayude

7

a interpretar o poner en practica la Nor

Excepcién: La tnica tabla que es parte de 1 W‘a% no esta incluida en un recuadro a la izquierda
o derecha de la hoja es la TABLA 2: “Cantidaded ma 1mascao en polvo y manteca de cacao que pueden
contener las mezclas secas” que, por razones de visi }no p@e colocada en un recuad

o derecha de la hoja.

Se mencionan también Normas o documentos comple @ en ayudar al lector a usar
cluido tér

adecuadamente la Norma Técnica Peruana y también se ha &os y definiciones y otros
documentos de apoyo. @

El lector puede desarrollar sus propios formatos y utilizar los recursos n§ ra;: plimiento de la
Norma Técnica Peruana dentro de las particularidades de su proceso @duc sta Guia de
Implementaciéon Peruana es un instrumento de apoyo.

O
Oo
O
O,
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4.3 {Qué es una )a Nacional”?
Cuando se adoptan les como las Normas ISO o las Normas CODEX, el proceso de adopcion
no permite que éstas pu er mo s sin embargo, si se permiten las llamadas “Notas Nacionales” en

las cuales se puede colocar n macmn @1 para ayudar a la comprension o uso del texto del documento
donde se pueden explicar cosas rtic puntuales del pais que las esta adoptando y que sélo son
utiles para este pais. Estas Notas Naé;(les pu tener aclaraciones sobre el producto ya sea por el uso,

el nombre, informacién sobre las Leyes y R ent dato de importancia y relevancia, en nuestro caso,

/(\

encuentran en cualqu ® ma Técnica Peruana; en el caso de esta

para el Peru.

Peruana, se encontraran los recuadros del texto que se citan

textualmente de la Norma Técnica Peruana para ubicar %

0 Jﬂ%
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Contenido apmoenizado con la NTP-CODEX STAN 105:2018

5.1 Objeto y campé de’aplica¢ion

Cuando se habla de “Objeto” en esta’Norma Técnica Peruana se hace referencia a la razén de ser de este
documento, es decir, defina€ y establécer Tequisitos para el Cacao en Polvo y Mezcla de Cacaos y Azlcares.
Cuando se habla de “Ambito dé aplicacién” de esta Norma Técnica Peruana se refiere a todos aquellos
productos, procesos o servicios para log cualésaplica la Norma Técnica Peruana que se esta utilizando. En
este caso, es decir, la elaboracion de Cagaoyen Polvog Mezcla de Cacaos y Azdcares con destino al consumo

humano directo.

Ahora‘entiendo
cuando usar mi
Norma Técnica




2.1 Productos
El “cacao en

“cacao en
rebajado en grasa” y el
“cacao en polvo

sumamente rebajado en
grasa”, son productos
obtenidos de la torta de
cacao (ref. Norma para
la pasta de cacao Licor
de cacao/chocolate y la
torta de cacao,
transformada en polvo).

Recuerdalll Al cacao en polvo
también se le conoce como
COCOA

48 M\ cnnTALECIENDO LA CALIDAD EN CAFE Y CACAO DEL PER

\

|

5.2 Descripcién
Productos del cacao

cacaoen polvo3?

(QuEg es
ns ucto del licor (pasta) de cacao que proviene de la molienda de

( fb u
@a de &Qn los sé6lidos de cacao con un menor contenido de grasa
en cocié wpasta de cacao, ya que esta fue extraida mediante
prensao/A )

Tran

FIGURA 3 - @ciér@?ao
En resumen, los pasos para obtener cacao en @ so&/o

P rimero, el grano crudo de cacao es fermenta do  luego; es

tostado y molido para transformarlo en “licor de ca pasta de cacao”

o pasta de

Q
O,

(parte manteca de cacao y parte sélidos). Seguidamente,



cacao se prensa patra extraer y filtrar la grasa, o la “manteca de cacao” a través de un proceso de extraccién
mecanica. Finalmeunte,.el residtio sélido llamado “torta de cacao” luego es triturado para disminuir su tamafo

y pulverizado para produCirjun polyo fino, el llamado “cacao en polvo”.

b 4
Al

ESTABLIZACON

o

PULVERIZACION

Ao

CULORANTADO

ATEMPLRADO

VN

PLTRADO

FIGURA 4- Flujo de obtencion del cacao en polvo (Fuente: https://indCrgsa.gw/procesg-del-cacao/)°
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5.3. Compos1m61$( cial y factores de calidad
5.3.1 Composicién O

HAY QUE RECORDA@ O
Cuando se quiere descr1b1r u to a e cliente se suele solicitar la “composicion
o composicién esencial”.

La composicion es lo que contiene e e determina su “calidad”.

to y
NO OLVIDAR, no es suficiente con tene%r ﬁ)olvo; para comercializarlo

, se necesita saber su composicion

edad 7 % m/m como m% O

dica que la cocoa o cacao en p
7 % m/m de humedad (es decir, de cada 100 gramos (100 }?ao n p
(7 g) son agua). Esto se puede determinar en un laboratorio afravés de u

%ﬁa

FIGURA 5 -: Porcentaje de humedad maximo en el cacao en polvo sobre una |

cOmMo mMaximo

7 gramos

alimentos” ya que el agua contenida no se puede ver a simple vist

distribuida en todo el cacao en polvo.

oim

Graficamente: 7% de

agua

&)
: O(/

U3.  Composicién esencia
y factores de calidad

3.1 Composicién esencial

3.1.1 Contenido de
humedad 7 % m/m como
maximo
3.1.2 Cacao en polvo y

mezclas secas de cacao y
azlicares

3.1.3 Chocolate en polvo

El chocolate en polvo es la
mezcla del cacao en polvo
con azlcares y/o
edulcorantes que contiene
no menos del 32 % de
cacao en polvo (29 % m/m
con referencia al extracto
seco).

3.2 Ingredientes facultativos
- Especias.

- Sal (cloruro de sodio).

0
O
20)

Yy S



{Qué es una n(ez&yeca de cacao en polvo y azicares?
@ meQonlvo de cacao con uno o mas tipos de azicar o uno o mas edulcorantes
do ed

o de ambos, es decir, ag @e y también azucar.

Una mezcla de cacao en polj @care ede tener menos de 32 % de cacao en polvo. Es decir, si se

@na m e cacao con azucares, por ejemplo, lo minimo que debe
contener de cacao en polvo es 32 gramos ). ¢

! ), & 4
Cacao en polvo ¢ ) Azicares
Minimo 32 gramos l No mas de 68 gramos

Es aquella que se o

quiere obtener 100 gramos (100

=

100 gramos /9 @
Mezcla de cacao en polvo y &
azlcares

FIGURA 6 - Contenido maximo de azucares sobre una bas 100‘5/0




-

" @ FORTALECIENDO LA CALIDAD EN CAFE Y CACAO DEL PER

Aqui podemosencentrar el contenido de azicar y de cacao en polvo en mezclas de uno a diez en kilos, cincuenta
kilos y 100 kilos:

TABLA 1- Contenid¢ nfihimo d¢ cacko para mezclas de cacao y aztcares de acuerdo al peso de la mezcla

CANTIDAD DE MEZCLA CACAO EN POLVO AZUCARES O EDULCORANTES (O AMBOS)
EN KILOGRAMOS EN KILOGRAMOS (MINIMO) EN KILOGRAMOS

1 320 gramos 680 gramos
5 &
2 / amos 1 360 gramos (1 kilogramos + 360 gramos)
N\ A
3 ()/ 9M 2 040 gramos (2 kilogramos + 40 gramos)
A . \
4 1 280 grfAvilograrﬁﬂ) gramos) 2 720 gramos (2 kilogramos + 720 gramos)
5 1 600 gran%ranv6 0 3 400 gramos (3 kilogramos + 400 gramos)
amos) < >
/‘\‘s A‘
6 1 920 gramos (1 kiloglg s +)920 gr@ " 4 080 gramos (4 kilogramos + 80 gramos)
7 2 240 gramos (2 kilogramos IVgramos) 76Q gramos (4 kilogramos + 760 gramos)
) ‘
8 2 560 gramos (2 kilogramos + 560 %J-m) 5’44P'gr os (5 kilogramos + 440 gramos)
I\ P
9 2 280 gramos (2 kilogramos + 280 gram J/l&) gl kilogramos + 120 gramos)
_
10 3 200 gramos (3 kilogramos + 200 gramos)‘@%&moﬂlogramos + 800 gramos)
V. OYERAY,
50 16 000 gramos (16 kilogramos) gra ilogramos)
100 32 000 gramos (32 kilogramos) 68 50 os (68 kilogramos)
PN




Cuando el product

en polvo tiene el prod %) pero calculado sin el contenido de humedad (a eso se refiere la

n _porc
Norma Técnica Peruana cuando 6110 : “@eferencia al extracto seco”).
‘ P ”

3.1.3 Chocolate en polvo VO '7

El chocolate en polvo es la mezcla del § azucares y/o edulcorantes que contiene no menos

a0 en
del 32 % de cacao en polvo (29 % m/m con @ 1a al Wo seco).

Por ejemplo, la FIGURA 7, en una mezcla deg@e caca(%res indica que el pr

veintinueve gramos (29 g) o 29 % de cacao en polvo/m'um ntidad que se obtie

mezcla original se utilizé treinta y dos gramos (32 g) o wca en 9(0 (con humedad).




\
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&/ , » — 32 9% de cacao en polvo
G / “ Con humedad
azucares o

68 g de aziicar o
» — 29 % de cacao en pOIVO
A Sin humedad
K 4

V ™
g deamezcla de cacao en polvo y
@ cares
@/ ”ChO”
<<\ -

FIGURA 7 - Contenido maximo de azucares sobre una baselde 120 g c% considerar la humedad

32 g de cacao en

polvo




,0’?’0

({Por qué la N bla de azﬁcires y no de aztucar?

Existen varios tipo@' ar
El aztcar mas usada es acar d a'@ azucar comun, el nombre técnico de esta azucar es sacarosa. Otros
tipos de azucar como el azuicar ;’nte azlicar rubia, entre otras, se pueden encontrar en la seccién

“ANEXOS” de esta Guia de Imp

ueden utilizar para la elaboracién de las mezclas de cacao y azucares.

entacion a, especificamente en el ANEXO 2.

Los edulcorantes!4 son sustancias que se ut{ n'como suStitutos del azicar a la que se conoce normalmente

¢Y...qué son los edulcorantes? O %
a

como azucar granulada o comun y que utilizamo@ario preparaciones y comidas.

También en la NTP-CODEX STAN 105:2018 s%e Q ientes facultativos”,
s ec
X

1a (ca? clavo o anis, por ejemplo). Los

ﬁ e @amente en el ANEXO 3.

POR ESO HAY QUE RECORDAR QUE... ?

Solo si se usan estos ingredientes y en las cantidades que indica la @ ;écmea?ruana el producto

puede ser llamado CHOCOLATE. Si se agregan mas ingredientes que no‘se ﬁca%rantes, saly

especias ya no se podra considerar que el producto es CHOC

Q

opcionalmente se puede usar otros ingredientes como

tipos de edulcorantes también se encuentran en la secciéon “A

100%

<,

Q
Q
O,
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i O Contenido de manteca de cacao

TABLA 2 -

(expresado en contenido minimo de cacao en polvo referido al extracto
& secn)
y 2 10% m/m pero )
/@ > 20% m/m pehicniond & <10% m/m
/ . ) . Cacao en polvo
O en polvo Cacao en polvo Cacao en polvo reducido s rente reducido en
’y amente en grasa munmn
Cacao edulcorado
Cacao edulcorado, Sacao equlcondo sumamente reducido en
reducido en grasa, grasa
. a 0
Z oo adaliomds e Cacao edulcorado en
P olvo, reducido en grasa polvo‘, sumamente
2 PO " | reducido en grasa,
= Q
v o
3 Chocolate para beber fut;ocolatt;ep:m be.l;ten
3 reducido en grasa
& grasa
? . rols adileciada da Mezcla edulcorada de
- o o P €acao. sumamente
g g8 reducida en grasa,
= | No<20% m/m " " @ 1]
s Mezcla edulcorad) [ Mezcla da con DACAE N ednlcoéack oon
z o paan < | €Aca0, sumamente
3 ) reducida en grasa
=
o Mezcla edulcorada con
~ | <20 % m/m Mezrle sdnicoouds ; wd& en | sabor a cacao, sumamente
con sabor a cacao
grasa 1da en grasa

Cantidades maximas de cacao en polvo y manteca de cacao que puede; @mer las mezclas
secas (Fuente: NTP-CODEX STAN 105-2018)

Q
O,
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rte de los requisitos establecidos en la NTP-CODEX STAN 105: 2018

Para entender la T@IZ ac
se debe recordar el con e por
el producto tanto de cacao en?olvo co

cacao en polvo y azucares.

. La TABLA 2 indica cuanto minimo o cuanto maximo puede tener

manteca de cacao ya sea en su composiciéon o en la mezcla seca de

al extracto seco (sin humedad).

TENER EN CUENTA... O O
COI’lCGptOS nuevos- ®/ O@

v Cacao en polvo reducido en grasa ¢ )
v Cacao en polvo sumamente reducido en grasa. @

Se habla de un cacao en polvo reducido en grasa cuando tiene igual (@ el imanteca de cacao pero

menos de 20 % de manteca de cacao (> 10 %m/m pero < 20 %m/m).

Se debe tener en cuenta que los datog BL%MO establecidos considerando cantidades en funcién

Se habla de un cacao sumamente reducido en grasa cuando tiene menos de 10°@1antec acao (<10 %

m/m). Si bien es poco comtUn, se puede ofrecer a los clientes.




,Coémo se logr@}er un cacao :educido en grasa?

Cuando produces ca icor o pasta se introduce en prensas hidraulicas que eliminan un
1

de ma e cacao y deja una torta que puede contener del 6 % al 24 % de

manteca de cacao. O
Hay varios tipos de prensas hidl%n e% y la que generalmente se usa es la oleo hidraulica, las

mas grandes son de uso industrial y es @ ma Wndes volumenes de cacao. A nivel artesanal suelen

ser muy pequenas. /A

porcentaje pre determ

FIGURA 8 - Modelo de prensa hidraulica (Fuente: UNAL;j, ) O




41 Es
reguladores” /de
aglutinantes, “wingfementad
volumen, emul
estabilizadores, edulcorante
espesantes de acuerdo ~con
b

cuadros 1 y 2 de la No ne
para los aditivos alm@ios
(CODEX STAN 192-1995) ‘en

categoria de alimentos O

aceptable el uso de
la aCidez, anti
del

(Mezclas de cacao (en polvo) )//

cacao en pasta/torta de cacao) y
sus  principales categorias de
alimentos, en alimentos que
correspondan a esta norma. Sélo
ciertos aditivos alimentarios del
Cuadro 3 (como se indica en el
Cuadro 3) son aceptables para uso
en alimentos de acuerdo con esta
norma.

| LA CALIDAD EN CAFE Y CACAO DEL PERU

5.4 Aditivos alimentarios

9.4.1 La Norma primero indica que no se puede  agregar
mas ingredientes, excepto azicares, edulcorantes, especias
y sal, pero también me dice que puedo usar “aditivos

alimentarios”, entonces ;qué son los aditivos?:

Lios\ aditivos alimentarios!® son sustancias que cumplen
varas funciones, algunos sirven para realzar el sabor de la
mezcla dé dacao en polvo y aztcares (chocolate), otros sirven
para ayudar a'que tengan mejor textura y otros para realzar

suaroma.

La magoria se afiaden a los alimentos para mantener o
mejorar la’1mocuidad, la’frescura, el sabor, la textura o el
aspecto. Existe una=diversidad de aditivos de acuerdo a la
industria, su usofsoOlo es permitido s1 responde a una
necesidad o funcién teenelogica espeécifi¢a y no induce a error

al consumidor!®. Estas SuStancias se pieden obtener de

plantas, animales o minerales’o producirse sintéticamente.



4.2 Los aromatiza;g;s queQ
utilizan en los pZdu 0S

regulados por esta

O)

deberan acatar las Directric

A

para el uso de aromatizantes
( ). Sélo estan
permitidos los aromatizantes
que no imitan los aromas del
chocolate o la leche de
acuerdo con las Buenas
Practicas de  Manufactura
(BPM).
Al momento de la elaboracion de la
presente NTP esta vigente en el PerQ
la Resolucién Ministerial N° 591-2008-
MINSA Norma Sanitaria que establece
los criterios microbiolégicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los

alimentos y bebidas de consumo
humano de cumplimiento obligatorio.

Segiin su funcién se dividen en tres grandes categorias:

Aromatizantes, preparaciones de enzimas, otros aditivos!s.

Los aditivos alimentarios permitidos para el cacao en polvo y
cacao en polvo con mezclas de azucares son parte de la NTP-
@ODEX STAN 105:2018 y puedes encontrarlos al inicio del

capiptled.
5.4.2 Restriccion de uso de aditivos

No sé puede gsar cualquier aditivo alimentario, solo los que
estan’cofitenidos en Ala Norma Técnica Peruan
105:2018 sin-elvidarstonsiderar lo que establez
nacional quesSefpuede usah, o no. No estan permitidos los
aromatizantes que imiten 10s aromas de chocolate o leche para
evitar enganar al comsumidor. Estesaromas, deben provenir del

producto directamente.

El Codex Alimentarius también ‘¢uentajycon ,una Norma que
regula el uso de aromatizantes que tanibi#en el procesador

(transformador/ fabricante) debe cumplir,jesta Norma Codex es

laCX G 66-2008.




,? % @) FORTALECIENDO LA CALIDAD EN CAFE Y CACAO DEL PER

5.5 Higiene /s7

TENER SIEMPRE%TQO

En todo el proceso de obtend?el cac@ lvo se deben respetar las Buenas
Practicas de Manufactura para @iar a& tizar la calidad del producto
final.

En la NTP-CODEX STAN 105:2018 pc§

fabricar el cacao en polvo y mezclas secas de ﬁn polv

cares debemos
jgiene adecuadas para@servaé calidad y la
S O

Cuando la NTP-CODEX STAN 105:2018 wusa la pala{%ad ” quikre

decir que el productor (transformador) es quien debe establecef, dejacuefdo
cuales son las medidaslfim ie/z?
y desinfeccién necesarias para evitar contaminacién de sus product%’y
0

medidas de higiene incluyen al lugar de fabricacién, utensilios, equipos

Is en la higiene. Para

s derivados del cacao.

su proceso y condiciones de fabricacion,

CXC 75-2015) vy
& t (t?pertinentes del Codex,
aquellas actividad que deben ejecutar los trabajadores antes de estar en o
' o ales mo codigos de
contacto con el producto o cada vez que ingresan al lugar de fabricacion. Las
Y

medidas de higiene actualmente deben ser extremas pues también permitiran
preservar la salud de los trabajadores en contextos sanitarios especiales como

las epidemias y pandemias.

\

|

5 Higiene

Se recomienda que los
productos regulados por las
disposiciones de la presente
Norma se preparen vy
manipulen de conformidad
con las secciones
apropiadas de los Principios
generales de higiene de los
alimentos ( ), el
Cédigo de practicas de
higiene para alimentos con
bajo contenido de humedad

otros

—

ticas y cobdigos de
;@@de higiene.
QL

\../O
7
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La Norma 1n@er Varlos documentos del Codex Alimentarius donde se indican las medidas de higiene

recomendadas

1. Principios ge@es de Q e los alimentos (CX C 1-1969);

2. Cédigo de practicas @ @a alimentos con bajo contenido de humedad (CX C 75-2015);
Ademas la norma indica que se Vlsa irectrices establecidas en :
3. Principios y directrices para /&V %0 y la aplicacién de criterios microbiolégicos

blec1
relativos a los alimentos (CX G 21/1997).

Todas las Normas del Codex Alimentarius se en disg@ s, gratuitamente y pue

espanol desde su pagina web: http://www.fao.org/fao-whe



http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/list.standards/es/
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NO OLVIDAR{$7
Es obligatorio cum@ la
Norma a cumplir es la F@m' On

Sanitaria que establece los créerio mi

inocuidad para los alimentos y hebi

ntaciéon Peruana. En este caso, la
enial N° 591-2008-MINSA. Norma

10l¢gicos de calidad sanitaria e

de cgd‘%?) humano. Esta Norma

Sanitaria nos indica los limites e e clerto &Sorganismos pueden
estar presentes en determinado tipo de c o,

Para saber que limites e/‘& tablegidos., para cada

% N@ Sanitaria

A

Los analisis para determinar el cumplimiento de esta %i deben@
a

realizarse en un laboratorio acreditado. Estos analisis son requisito p 1

r
Registro Sanitario de los productos (alimentos procesados) y para muci@

compradores.

ue no danen al
consumidor.
buscar a que categor

ricado.

m
\

5 Higiene

Los productos deberian cumplir
con los criterios microbiolégicos
establecidos de conformidad con
los Principios y directrices para el
establecimiento y la aplicacion de
criterios microbiolégicos relativos
a los alimentos (CAC/GL 21-
1997).

Al momento de la elaboracién de la
presente NTP estd vigente en el Pert la
Resolucién Ministerial N° 591-2008-
INSA Norma Sanitaria que establece
lo$\criterios microbioldgicos de calidad
aria e inocuidad para los alimentos
as de consumo humano de
cumplimie obligatorio.

OOO
¢,
&
O,

‘O,

Yy S




Ademas de las disposici/@e

la= Norma general para

etiguetado de los alimentos
preenvasados (CODEX STAN 1-
1985), se  aplicaran las
siguientes disposiciones

especificas

6.1 Nombre del producto
6.1.1 Cacaos en polvo y mezclas
secas de cacao y azlcares

Las  descripciones de los

productos  definidos en el
subcapitulo 3.1.2 deben ser
utilizadas como nombre del

alimento en cada caso.

O

56 Etiquetado
6.1 Nombre del producto

Cacaos en polvo y mezclas secas de cacao y azlcares
R AR QUE

Oadﬂ@
com
1. NomOél pro

Puede ser: cac

cuando se vende un producto, siempre debe ir

etiqueta. E sta etiqueta debe contener informacién

en polvo. Se debe larar ombre del producto de acuerdo a su

lvo ‘as secas de cacao y azuc

naturaleza, segin a la del sub

>

lo 3.1.2 de la NTP. acuerdo-al
2. Contenido neto:

También llamado “Peso Neto” es g@ @ producto solo, sin

considerar el peso de ningun tipo d e en el que esté
contenido.

3. Lista de ingredientes:

Los ingredientes utilizados incluidos los aditivos @Ggo SIN que le

corresponde. O

Yy S
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r, de aprobarse los requisitos un nimero de Registro Sanitario el cual

aimero no deberia comercializarse el producto.

RECUERDA INDICAR T @

5. Fecha de Vencimiento (Fecha de ca g @
Esto se declara de acuerdo a la vi est »ara el producto. Puede declararse con fechas

directamente (dia/mes/afio) o colocarse frase@n

’

s después de la fecha de fabricacién indicada

& e \ :
LOTE: 20091 7552 st

NOTA: La vida util'7de un ahmento es el periodo de tiempo que se ma i ﬁ £ enassondiciones desde

que se elabora hasta que empieza a deteriorarse, siempre que se m @ndiciones de

conservacion de la etiqueta.

6. Instrucciones para el uso: O



https://twitter.com/indecopioficial/status/936687680850624512
http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/2010/08/26/195339.php

e
%

Si1 se tienefal indicacion especial para consumir o como usar el cacao en polvo y mezclas de azucares,

estas deben ¢ en l‘eta

. Condiciones de co 1on o@lcmnes de almacenamiento:

Se debe indicar las te turas ue se debe conservar el producto, y como guardarlo una vez que

se ha abierto el envase o utilizar todo el contenido una vez abierto el envase, esto

también debe ser 1nd1cado

. Nombre y direccion: %
d %ctor o una empresa. La direccion a consignar es

la direccion declarada en la SUNAT. Sie 0610 fabon esta en una direccion diferente a las de las

oficinas, deben consignarse las dos direccione 0

Estos son los datos del fabricante que

. Identificacién del lote: ‘ 6
Cada fabricante o productor tienen que tener iden @ gkciones para poder realizar una
d

otro codigo que el productor

adecuada trazabilidad al producto. Puede ser la misma f fabricagi®
o fabricante tenga asignado. En todo caso, el codigo a colocar la etique
productor identificar qué dia se fabrico, que ingredientes se utilizar nt

se vendié ese lote como datos principales.
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6.1.2 Chocolate en polv/O C

El nombre del produ que ‘
satisfaga lo dispuesto en @
subcapitulo 3.1.3 de la norma seréC
“Chocolate en polvo” (“Chocolat en

poudre’).

Las palabras “contenido minimo de
cacao en polvo (o cacao en polvo
rebajado en grasa o cacao en polvo
sumamente rebajado en grasa) x %~
deben ser declaradas de acuerdo
con lo dispuesto en el subcapitulo
5.1.1 de la Norma General del Codex
para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados, cuando asi lo exija la

legislaciéon nacional.

5.6.1.2 Chocolate en polvo

De solicitarlo la ley nacional, la ley del pais de destino en caso de
exportacion o los clientes, también la etiqueta debe incluir una
declaracion del contenido minimo o maximo que tiene el producto

desCagao en polvo.
Otros‘contenidos de la etiqueta

Sigel, inclliye\ una etiqueta nutricional (contenido nutricional
del producto), deberia estar respaldada por resultados de

analisist

FIGURA 10- Ej >n polvo



e

2R

1.3 Edulcor 5.6.1.3 Edulcorantes

Cuando los es descr
en el subcapitu z@ Cuando se agrega azucar o edulcorantes se debe indicar en la
empleado para sus ucare etiqueta que ha sido endulzado (con azutcar) o edulcorado. De

total o parcialmente, detlv
“azucarado” o equivalente rv?bera mguna manera s1 se ha wutilizado parcial o totalmente
aparecer en el nombre del alimen
de conformidad al idioma del pa
importador, se utilizara el adjetlvoO RE
“edulcorado”.

Cuando se hayan agregado @epo% al producto de ninguna forma “Chocolate” si su

edulcorantes al producto, deberan E‘ polvo o cacao en polvo rebajado en grasa es

rantes se puede utilizar la palabra azucarado.

QUE...

figurar muy cerca del nombre del
alimento expresiones “edulcorado menox, a

artificialmente” o “con edulcorantes Hevar ab Br lemad
afadidos” o “con azlicares y

edulcorantes afiadidos”. pOSlblhdades
Las leyes nacionales sélo permiten

el uso de nombres que sean
distintos de los indicados en los
subcapitulos 6.1.1 y 6.1.2 en los
paises donde tales nombres sean
tradicionales, el consumidor

entienda perfectamente de que se

trata y no induzcan a error o a FIGURA 11 - Ejemplo de Cartal ‘thueta
engafio en lo que respecta a otras

categorias del producto, cuyo
contenido total de cacao en polvo
0 cacao en polvo rebajado en grasa
sea inferior al 25 % no llevara el O

término “chocolate” en su
designacion. < )
/O‘
7
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|

macion exigi el subcapitulo

sta Norma Peruana n
gfene

5.6.2 Etiquetado de los envases no destinados a la venta al por

los ™ envases no
Sal por menor

menor

ulo 4 de la

ara el Etiquetz}do liment La Norma realiza una mencién especial cuando se trata de
sados figurara en | vases .
documentos que lo a,ﬁ?aﬁen, tiquetar productos que se venden al por mayor (en grandes

que el nombre del alim
icacion del lote y el nombre
i6n del fabricante, del envasado

istribuidor y/o del importador debahO En ipio, la informacion a colocar es la misma ya mencionada
O rion%
\V

to, menes, “no venta al por menor”).

cer en el envase.
bstante, la identificacién del lote, el ralmen
bre, la direccién del fabricante, del (oui

gui

1s1éw, guia de embarque, factura comercial, lista de
sad y/o del ,&T g q
ortad dos por una empaq yackin & certificados sanitarios y otros
e

sin embargo, una venta al por mayor

Qacompaﬁada por otro tipo de documentacion

gl dg |dent|f|caC|on, slempre que tal certificados, ptificad igen, instruccion de embarque,
al sea claramente identificable por los r}

cumentos que lo acompafien. reserva de espaciggfocume ansporte u otros). Es en esta
TA NACIONAL: Al momento de la documentacién donde mos ¢ ?nformacién mas detallada

oracion de la presente NTP esta vigente sobre el fabricante y el lo@tros gales como detalles de

el Per(i el Reglamento sobre Vigilancia y ) o
trol Sanitario de Alimentos y Bebidas DS identificacion del lote).
007-98-SA. que en su Art. 117 norma

e rotulado. M . & (/
A  NACIONAL: Se recomienda revisar IMPORTANTE:

ién la NTP 209.038.
El Estado peruano le da un especial c la informacién

que debe tener el consumidor respect 0 productos

; @é varios
/0;1

7

comercializados en el mercado, por esta razé



documentos n@os que la _ regulan. Contamos con una Ley de etiquetado de los alimentos (Decreto

Legislativo 1304), orma légica para el etiquetado de los alimentos preenvasados (NMP 001 2014)
y una Norma Técnic na k@ 209.038) para el etiquetado de los alimentos donde se indica que

informacion debe conteneu7 etiqueta. También el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas D.S. N° 07@. . 7) tiene una mencién especial sobre el rotulado (etiquetado).

St )
" hen
T P

20 s Pé\ :@
FIGURA 12 - Ejemplo de contenido de una et1 @ ;(/

{3
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5.7 Metodos is y muestreo

Para llevar a un la ?6

prev1amente es un mu

un producto lo mas adecuado a realizar

El muestreo es una tecmca e est para seleccionar u obtener una

muestra. En estos casos se

representativa del lote (es decir, la mue @ebe
ser analizada muestre las caracteristicas )%3

tra se debe contar con @os ad@]os (Por ejemplo:
a de muestreo, espatula QeS?zro 1n e) y otros

materiales (bolsas plasticas, tijeras, etiquetas, plum ntre ). El
personal debe contar con las medidas de proteccion adecu%ara lat de
muestra y tipo de producto a muestrear (guantes, mascarillas ﬁos P r

cabello) para evitar la contaminacién de la muestra y evitar posibles
salud. @

a muestra sea siempre
enida de modo tal que al

oduccién).

FORTALECIENDO LA CALIDAD EN CAFE Y CACAO DEL PERU

7 ="™Métodos de andlisis y
muestreo

7.1 Determinacién de la manteca
de cacao

Por Elaborar

7.2  Determinacién del cacao en
polvo, cacao en polvo reducido en
grasa y cacao en polvo
sumamente reducido en grasa

Por elaborar.

7.3 Determinacién de la humedad
De conformidad con los métodos
AOAC 977.04 o IOCCC 26 (1988)
Método de Karl Fisher.

NOTA NACIONAL: Para identificar
la presencia de los acidos grasos
mas caracteristicos del cacao
(palmitico C16:0, estedrico C18:0
y oleico C181 W9), se puede
realizar mediante la AOAC 969.33
ACIdOS grasos en aceites y
asas.
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FIGURA 13 - Ejemplo grafico de obtenciéon de muestra para productos a gre y emp dos (Fuente:
Burgess. 20001. Valid Analytical Methods & Procedures Pag.1 .
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5.7.1 Detérmihacién de la manteca de cacao

La NTP-CODEX 051@ ica que es una norma por elaborar (para determinacién de manteca de
cacao), pero la Norl@DE imal nos recomienda que se use el método IOCCC 37 (1990)2
(Determinacién de la mafey grasa @ de cacao por extraccién Sohxlet). Se cuenta también con las
siguientes normas y método ternativés#da NTP 208.016:2015 CACAO Y CHOCOLATE. Grasa en
productos del cacao. Método de extra€cion p let, 3% Edicion, cuyo antecedente es la AOAC 963.15.

Grasa en productos del cacao (métodxtrac Wr Sohxlet); IOCCC 14 (1972). Determinacién de la
grasa total en productos del cacao (HC Mé%hid oligfs * anteriormente 8a/1972) que son una alternativa

cuando no se pueda aplicar el método IOCCE@ 3% (199 hasta que se desarrolle una Norma Codex
5.7.2 Determinacion del cacao en polvo, cacao en polv&lﬁelg},ﬁy cacao en polvo sumamente

reducido en grasa

La NTP-CODEX STAN 105:2018 indica que es una norma por elabor:;& @ 7

Al llevar a analizar el producto al laboratorio a determinar el nivel de humeia steQuede utilizar
cualquier método de anilisis. En esta Norma (NTP-CODEX STAN 105:2018), ica que el método

5.7.3 Determinacién de la humedad

apropiado para determinar la humedad en los “cacaos en polvo o en el cacao en polv &la de cacao y
azucares” es el método AOAC 977.04 o IOCCC 26 (1988). Método de Karl Fisher. Exist @P 208.020
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CACAO Y C ATE. Humedad en productos de cacao. Método Karl Fischer (equivalente a la AOAC
977.04), cuyo an @n e es 977.10 citado por la CXS 234.

Hasta el momento de aci(')n Q:a Norma y de esta Guia de Implementacion Peruana no existen

métodos de anélisis (o ensgg desarr
en polvo, cacao en polvo reduci@é

ra
de cacao. Debido a esta razon, esta Noetma no mienda en la Nota Nacional que para “identificar
la presencia de los acidos grasos mas teris 1 }? cacao (palmitico C16:0, estedrico C18:0 y oleico
C18:1 W9), podemos utilizar el método AO/@Q.Z% cidos grasos en aceites y grasas”. Es un método que
la mayoria de laboratorios acreditados viene u@do pa @ determinacion de acidos grasos en general

y se utiliza de preferencia para su determinacion @]ducto@ el cacao o similares al ¢

no ha sido desarrollado o validado especificamente p cao y@roductos derivados de este.
Nota: ¢ }

La determinaciéon de metales pesados como el cadmio y el plodkn el c jy productos del cacao es
recomendable. El cadmio y el plomo son dos metales pesados que bs @a planta del cacao y
acumularla en sus frutos y tejidos!8. En la CODEX STAN 105:2018 rma’gDEX original) se
recomienda también hacer un analisis de plomo segin el método i

% (/ Si
bien la NTP-CODEX STAN 105:2018 no indica en esta edicién la determinaci ade plomo, se

@speciﬁcamente para la determinacion del contenido de cacao

’ ao en polvo sumamente reducido en grasa o de la manteca

debe considerar que muchos mercados exigen este analisis y tienen ya determina legislacion los

limites maximos permisibles de su contenido (Reglamento (UE) No 488/2014 que mo @eglamen‘co

Q
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(CE) No 1881/2006.en cuanto a_los niveles maximos de cadmio en chocolate y derivados del cacao20). El

contenido maxiniofpermitidode cadmio para la Unién Europea se puede encontrar en la Tabla 3).

NIVEL MAXIMO

@ PERMISIBLE
@ (MG/KG)
/\ Y|

Cacao en polvo vendido mid&kf}o como ingrediente en 0.60
n

cacao en polvo edulcorado ve&&l Udor final (chocolate

~

&
(
3
S

para beber)

TABLA 3: Niveles maximos permisibles de cadmioeén’la UE en cacao y productos de chocolate
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ANEXO
TIPOS DE AZUCARES2

Azicar integral: Se obtiene a partir de la cafia de azlcar y tiene gran poder endulzante. Por no
haber sido refinado, conserva su contenido mineral y de vitaminas. Es de color oscuro, de apariencia
humeda, y tiene un aroma fuerte a vainilla y regaliz.

Azicar moreno: Se obtiene a partir de la cafa de azlcar y a diferencia del azlcar integral si es
refinado (un 95% de sacarosa contra el 99% del azucar blanco). Es de color oscuro, de apariencia
humeda y de agradable aroma (ron y vainilla). Contiene 5% de sales minerales y materias organicas
(goma y cera).

Azucar blanco: Se obtiene a partir de la cafia de azlicar y también a partir de la remolacha azucarera.
Es 100% refinado y no contiene minerales, ni vitaminas. Es blanca y de apariencia seca.

Azucar blando: AzlGcar humedo purificado, de grano fino, de color blanco, con un contenido de
sucrosa mas contenido de azucar invertido de no menos de 97,0% m/m

Azucar glas (aztcar en polvo, azicar glacé)®: Es el azicar blando molido hasta obtener un polvo
muy fino con o sin adicionarle algin agente aglutinante®.

Azicar mascabado: Se obtiene a partir del refinado del sirope de remolacha. Dependiendo del
grado de coccion puede ser rubio o moreno.

Azucar rubio: Se obtiene a partir de la cafa de azlcar parcialmente refinado, contiene alin un poco
de melaza.
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CACION DE CUMPLIMIENTO DE LA NTP-CODEX STAN 105:-2018
‘Q A DE VERIFICACION (CHECK LIST)

N
CUMPLIMIENTO
CAPITULO DE LA SUBCAPITULO DE LA

RITERI
NORMA NGORMA ¢ 0S

1. Ambito de
aplicacion

2. Descripcion

3. Composicion esencial
y factores de calidad

4. Aditivos alimentarios
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