VISTO el Expediente N© EX-2021-85922877-APN-DLEIAER#ANMAT; vy

CONSIDERANDO:

Que el INAL-ANMAT en conjunto con los profesionales del Depto.
Proteccién de Alimentos de la Coordinacién Provincial de Salud Ambiental del
Ministerio de Salud de Rio Negro, el Departamento de Higiene de Alimentos del
Ministerio de Salud, Desarrollo Social y Deportes de Mendoza, la Direccién de
Bromatologia Provincial del Ministerio de Salud de Neuquén y el Ministerio de
Produccién y Agroindustria de Rio Negro desarrollaron una propuesta de
actualizacion de los articulos de Sidra contemplados en el Capitulo XIII “Bebidas

fermentadas” del Codigo Alimentario Argentino (C.A.A.).

Que los objetivos de la propuesta son la revisidon y actualizacion de los
articulos referidos a sidras, en concordancia con las Ultimas evidencias e
informacidn cientifico-técnica de produccién y normativas internacionales, asi

como la incorporacion del producto “Sidra de Pera”.

Que la incorporacion de este producto obedece a la demanda de
productores de encuadrar este tipo de bebida de gran importancia para la regidn

y con marcado crecimiento de consumo mundial.

Que la produccién en Argentina de manzanas y peras esta en el orden de
1,8 millones de toneladas anuales, distribuidas casi por partes iguales. (Informe
2021 CAFI), en donde la mayor regién productora comprende el Alto Valle del
Rio Negro y Neuquén y el Valle Medio del Rio Negro, que concentra el 80% de la

total.

Que el consumo de sidra, en otros paises, se duplicé en los ultimos 10

afios, traccionado por dos razones muy importantes: la necesidad de alimentos



innovadores acompafnada directamente con legislaciones que fomentan
productos atractivos para los nuevos consumidores y la utilizacidon de la sidra en
otras ocasiones de consumo mas alld de las fechas tradicionales, como en

Espafia y Francia, paises con tradicion de consumo durante todo el ano.

Que para poder ingresar a este mercado cada vez mas competitivo, es de
vital importancia contar con un marco regulatorio adecuado a las necesidades
actuales, que regule y proteja los intereses de la actividad sidrera y que asegure

la calidad de las sidras argentinas.

Que en relacion a lo ut supra mencionado se procedid a la sustitucion del
articulo 1085 y la derogacion de los articulos 1085 bis al deca, 1086, 1087,1088,

1089, 1090 y 1091 del Capitulo XIII “Bebidas Fermentadas” del C.A.A.

Que en el proyecto de resolucidn conjunta tomd intervencion el Consejo

Asesor de la CONAL (CONASE) y se sometié a consulta publica.

Que la Comisién Nacional de Alimentos ha intervenido expandiéndose

favorablemente.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de los organismos involucrados

han tomado la intervencion de su competencia.

Que se actua en virtud de las facultades conferidas por los Decretos Nros.
815 del 26 de julio de 1999; 7 del 10 de diciembre de 2019 y 50 del 19 de

diciembre de 2019; sus modificatorios y complementarios.
Por ello,
EL SECRETARIO DE CALIDAD EN SALUD Y

EL SECRETARIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA



RESUELVEN

ARTICULO 10°.- Sustitlyese el Articulo 1085 del Cédigo Alimentario Argentino, el

gue quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 1085:
1.-DESCRIPCION
1.1. Definiciones

1.1.1. Sidra. Se entiende exclusivamente por Sidra a la bebida que resulta de la
fermentacion alcohdlica del mosto de manzana, con o sin la adicidon de hasta un
10% de jugo de peras y fermentado en forma conjunta o separada. No se
permite utilizar jugo concentrado de manzana ni de pera. La sidra podra ser
adicionada de azUcares y/o gasificada. Su graduacion alcohdlica minima sera de
5% en Vol. £0,3 a 20°C. Este producto se denominara SIDRA.

1.1.2. Se entiende por "Sidra de Pera” la bebida que resulta exclusivamente de la
fermentacion alcohdlica del mosto de pera. La sidra de pera podra ser adicionada
de azlcares y/o gasificada. Su graduacion alcohdlica minima serda de 4,0% en
Vol. £0,3 a 20°C. Este producto se denominara SIDRA DE PERA.

1.1.3. Sidra Espumante: es la bebida obtenida a partir de sidra sin endulzar, con
una presién minima de 3 atmodsferas lograda por la toma de espuma mediante
un proceso bioldgico enddgeno para la formacion del diéxido de carbono. La
fuente hidrocarbonada para la segunda fermentacion deberd provenir del azlcar
residual de la sidra y/o el agregado de jugo concentrado de manzana y/6 el
agregado de azlcar. Su graduacion alcohdlica minima para sidra de manzana
serd de 6,0% en Vol. £0,3% a 20°C. Este producto se rotulard: “sidra

espumante”.

1.1.4. Mosto de manzana: se entiende por mosto de manzana al producto
obtenido de la molienda, maceracion o prensado de manzanas frescas, maduras
sanas y limpias, de uso industrial, sin fermentar y con una densidad comprendida
entre 1.041 y 1.065 a 20°C. Tendra una acidez total de 0,4 a 0,6 g/100 ml
expresada en acido malico, y su contenido en azlcar expresado en azUcar
invertido entre 11 y 12,5 g/100 ml. El limite maximo para el contenido de
Patulina es de 50 ug/I.



1.1.5. Mosto de pera: se entiende por mosto de pera al producto obtenido de la
molienda, maceracidon o prensado de peras frescas, madura, sanas y limpias, de
uso industrial, sin fermentar y con una densidad comprendida entre 1.041 y
1.065 a 20°C. Tendrd una acidez de 0,4 a 0,6 g/100 ml expresada en acido
malico, y su contenido en azlcar expresado en azUcar invertido entre 11 y 12,5

g/100 ml. El limite maximo para el contenido de Patulina es de 50 ug/I.

1.1.6. Sidra/ Sidra de pera con... (seguido del nombre del vegetal): es la bebida
elaborada a base de un minimo de 80% de Sidra / Sidra de pera adicionada con
jugo y/o extracto de origen vegetal que respondan a las exigencias del presente
Codigo. Su grado alcohdlico volumétrico minimo debe responder al % de

sidra/sidra de pera que lo compone.

Este producto se rotulard "Sidra / Sidra de pera con ..." completando con el

nombre del vegetal utilizado, ejemplo: Sidra de pera con limén.

1.1.7. Coctel de sidra/ Coctel de sidra de pera: es la bebida elaborada a base de
un minimo de 50% de Sidra/Sidra de pera con el agregado de jugos y/o pulpas
que respondan a las exigencias del presente Codigo. Su grado alcohdlico

volumétrico minimo debe responder al % de sidra/sidra de pera que lo compone.
Este producto se denominara "Céctel de Sidra/Céctel de Sidra de pera"
1.2. Respecto al contenido de azlcares, las sidras se podran denominar:

Seca: hasta 10 g/I
Semi seca o semi dulce: entre 10.1 a 40 g/l y

Dulce: mayor a 40 g/l

2.- CARACTERISTICAS y REQUISITOS:

Las sidras / sidra de pera deberan responder a las siguientes caracteristicas:

SIDRA SIDRA DE PERA
CARACTERES Propios del producto, Propios del
ORGANOLEPTICOS | sin aromas ni sabores producto, sin
/ SENSORIALES extrafos aromas ni sabores
extrafios




Extracto seco

reducido*

Mayor a 16 g/I

Mayor a 25 g/l

Cenizas a 500-550°

Mayor a 1,8 g/l (sin

Mayor a 1,8 g/l (sin

tolerancia) tolerancia)
Prolina Menor a 22 mg/I Mayor a 20 mg/I
Sorbitol 3a10gq/l (+/-0,5) 15 a 30 g/l
Metanol Menor a 200 mg/I Menor a 200 mg/I

Acidez Volatil
(expresada en acido

acético)

Menor de 2,0 g/l

Menor de 2,0 g/I

*Extracto seco reducido:

extracto total a 100°C, las cantidades de azlcares que excedan de 1 g por litro.

entendiendo por tal el que resulte de sustraer del

3.- PRACTICAS PERMITIDAS
3.1. En los MOSTOS para sidra/sidra de Pera:

e Aplicacién de frio

e Pasteurizacion

e Clarificacion y filtracidn con materias autorizadas.

e Adicién de tanino, fosfato de amonio o fosfato de calcio.

e Empleo de levaduras seleccionadas.

e El tratamiento con enzimas pectinoliticas (bajo la responsabilidad del
técnico habilitado de la planta)

e El tratamiento con anhidrido sulfuroso o bisulfitos alcalinos puros, siempre
que la cantidad retenida por el producto que se destine directamente al
consumo no exceda de 250 mg de anhidrido sulfuroso total con una
tolerancia de 10% para compensar errores de dosificacion en escala

industrial.

3.2. En la Sidra/Sidra de Pera:



e Practicas tradicionales de bodega tales como trasiegos, aplicacién de frio y
de calor, la clarificacion mediante albumina, gelatina o ictiocola puras,
bentonita y otros productos autorizados.

e Centrifugacion vy filtracion.

e El tratamiento con anhidrido sulfuroso y bisulfitos alcalinos puros dentro
de las condiciones fijadas en zumos destinados al consumo.

e Filtracién por membranas bacterioldgicas,

e La adicion de tanino, acido tartarico, citrico o malico puros; anhidrido
carbdnico.

e La adicion de hasta 200 mg/ | acido sérbico o su equivalente en sales de
potasio o calcio.

e La incorporacién a la sidra, como endulzante, de sacarosa y/o jarabe de

maiz de alta fructosa y/o zumo concentrado de manzanas

3.3. En las sidras/sidra de pera con, céctel de sidra/coctel de sidra de pera vy
bebida a base de sidra/sidra de pera se admitira la presencia de los aditivos de
transferencia de las pulpas, jugos y/o extractos vegetales agregados, en las

cantidades maximas permitidas para cada caso y segun el % utilizado.

4.- ROTULACION

4.1. Consideraciones generales

La rotulacion debe estar de acuerdo con lo establecido en el presente Cdédigo
referente a la Rotulacion de Alimentos Envasados.

4.2. Consideraciones especificas

4.2.1. Es obligatoria la declaracion del contenido alcohdlico expresandose en
porcentaje en volumen (% vol.) con una tolerancia £0,5 vol.

4.2.2. Se debera colocar en la rotulacién la denominacion de venta indicada en el
item correspondiente al producto inmediatamente debajo del nombre de fantasia
0 marca con caracteres de un tamafio no inferior a la 1/4 parte del mismo,
nunca menor a 2 mm y con buen realce y visibilidad.

4.2.3 En el caso de Sidra / sidra de pera con... y Coctel de Sidra / coctel de sidra
de pera, el listado de ingredientes debera figurar los porcentajes de Sidra/Sidra
de pera y jugos y/o pulpas correspondientes.

4.2.4 En el caso de Cdctel de sidra / coctel de sidra de pera, la denominacion de

debera figurar inmediatamente debajo del nombre de fantasia con caracteres de



un tamafo no inferior a la 1/4 parte del mismo, nunca menor a 2 mm y con buen
realce y visibilidad. El listado de ingredientes debera figurar en un lugar bien
visible del rétulo y en el mismo constar los porcentajes de Sidra/Sidra de pera y
jugos y/o pulpas correspondientes ademas de cumplir con todas las otras
exigencias generales de rotulacion.

4.2.5. Solo se admite el uso de nombre de fantasia o marca alusiva al lugar de
origen de las materias primas si el producto es elaborado y envasado dentro de
la misma zona de produccion.

4.2.6.: cuando para la elaboracion se utilice mosto pasteurizado, deberd

consignar en la cara principal la leyenda “elaborada con mosto pasteurizado”.

5.- METODOLOGIA ANALITICA
- Mostos:
Densidad: AOAC 945.06 (picndmetro), AOAC 982.10 (densimetro)
Acidez total: ISO 750:1998; AOAC 942.15
AzUcar invertido: AOAC 923.09
Patulina: ISO 8128-1:1993, ISO 8128-2:1993, AOAC 974.18
Caracteristicas/requisitos:
Extracto seco: AOAC 920.47
Cenizas:AOAC 920.54
Prolina: EN1141, IFU 49
Sorbitol: IFU 62
Metanol: AOAC 972.11
Acidez volatil: ISO 6632:1981

Practicas permitidas:

- Mostos:

Anhidrido sulfuroso: ISO 5523:1981
- Sidras:

Sérbico: ISO 22855:2008.”

Articulo 2°. - Derdguese los articulos 1085 bis al 1085 deca, 1086, 1087, 1088,
1089, 1090 y 1091 del Cddigo Alimentario Argentino.



Articulo 3°. - La presente resolucion entrara en vigencia a partir del dia siguiente
al de su publicacién en Boletin Oficial. Otorguesé a las empresas un plazo de

VEINTICUATRO (24) MESES para su adecuacion.

Articulo 4°. - Comuniquese, publiquese, dése a la DIRECCION NACIONAL DEL

REGISTRO OFICIAL y archivese.



