Codex stan 162-1987

norma del codex para €l vinagre
(normaregiona Europed)

1 Ambito de aplicacion
La presente norma se aplicaalos productos definidos mas adelante en la Seccidén 2.1 (1 :7)

2 Descripcion
2.1 Definicion del producto

B Vinagre es un liquido, gpto para e consumo humano, producido exclusvamente con productos idoneos que
contienen amidon o azucares, 0 Amiddn y azucares por d procedimiento de doble fermentacion, alcohdlicay acética,
tal como se define mas detdladamente en las subsecciones 2.1.1.1a2.1.1.8 (1:7)

El vinagre contiene una cantidad especifica de acido acético. El vinagre puede contener ingredientes facultativos, segiin
seindicaenlaseccion 3.2 (2:4)

B vinagre de vino es d vinagre obtenido de vino por fermentacion acética, savo que en las materias primas podra
superarse € nivel maximo de &cidos volatiles.

Los vinagres de fruta (vino), vinagre de baya (vino), vinagre de sidras, son vinagres obtenidos por
fermentacion acética del vino de frutas o del bay as o de la sidra, salvo que en las materias primas podra superarse
nivel maximo de &cidos vol&tiles. Los productos pueden obtenerse también de las frutas por e procedimiento definido
enlasubseccion2.1.1 (1:7)

Bl vinagre de alcohol esd vinagre obtenido por fermentacion acética de a cohol destilado.

El vinagre de grano es d vinagre obtenido, sin destilacion intermedia por € procedimiento definido en la subseccion
2.1.1 (1:7), de cudquier cered en grano, cuyo dmiddn e ha convertido en azucares mediante un procedimiento
digtinto del de solo ladiastasa de la cebada mateada

Bl vinagre de malta destilado es & vinagre obtenido, sin destilacion intermedia por € procedimiento definido en la
subseccidn 2.1.1 (1 :7), a partir de la cebada, mateada con 0 sin adicién de ceredes en grano cuyo dmidén se ha
convertido en azucares mediante la diastasa de |a cebada mateada.

Bl vinagre de malta destilado esé vinagre obtenido del producido por destilacion del vinagre de mata definido en
lapresente subseccion 2.1.1.5 (1 :7), a presion reducida. Contiene solamente los constituyentes vol&iles del vinagre
demdtadd quederiva

B vinagre de suero es un vinagre obtenido de suero, sin destilacion intermedia, por € procedimiento definido 2.1.1
()

Bl vinagre de miel esun vinagre obtenido de la mid, sin destilacion intermedia, por € procedimiento definido en la
subseccion 2.1.1 (1:7)

3 factores esenciales de composicion y calidad

3.1 Materias primas

1. Productos de origen agricolaque contienen dmiddn, azucares o amidon y azucares, especidmente, pero 0 no solo
defrutas, bayas, ceredes en grano, cebada mateada, suero, midl.

2. Vinodeuvas, defrutaso bayas, desidra

3. dcohal destilado de origen agricola



4. dcohal dedtilado de origen silvicola
3.2 Ingredientesfacultativos.

Podran afiadirse d vinagre los ingredientes siguientes, en las cantidades necesarias para conferir a producto un aroma
caracterigtico :

Plantas, en particular hierbas arométicas, especiasy frutas, 0 sus partes o extractos, aptos para aromatizar.

Suero.

Zumos (jugos) de frutas, 0 su equivdente de zumos (jugos) concentrados de frutas.

Azucares, tal como han sido definidos por lacomision del codex dimentarius.

Miel ta como han sido definidos por lacomision del codex dimentarius

Sd de cdidad dimentaria, tal como ha sido definida por la comisién de codex dimentarius.

3.3 Contenido total de acido.

Vinagredevino : 60 gramos como minimo, por litro (calculado como &cido acético).
Otros vinagres : 50 gramos como minimo, por litro (calculado como &cido acético).
Todoslosvinagres : no mas de la cantidad obtenida por fermentacion biol 6gica.

3.4 contenidos de alcohol residual.

Alcohal 0.5%v/v, como méximo, exepto en  vinagre de vino, que podra ser del
resdud : 1% viv

3.5 solidos solubles

El contenido de sdlidos solubles, con exclusion de los azucares o lasdl afiedidos, de :
1. Losvinagres definidos en lasubseccion 2.1.1 (1 :7), no seramenor de 1.3 g por 2000 ml por 1% de &cido acético,
2. Losvinagres definidos en la subseccion 2.1.2 (1 :7), no seramenor de 2.0 g por 1000 ml por 1% de &cido acético.

4 Aditivos alimentarios

Dosismaxima

Diéxido de azufre 70 mg/kg.
&cido L-ascorbico (como antioxidante) 400 mgkg.
color caramdlo (natural) BPF

Color caramelo (procedimiento de sulfito de amonio) 1 mg/kg.

Color caraméo (procedimiento ddl amoniaco)(solo parad vinagredemdta) 1 mgkg.

4.1 Aromas

Aromasy aromatizantes natural es seguin se definen aefectos del codex dimentarius (véase guiadel codex parad uso
inocuo de los aditivos dimentarios, volumen 1 del codex dimentarius).

4.2 acentuadores de aroma

Glutamatos monosadicos, monopotésico y cacico (Excepto en d vinagre devino, ta como hasido definido en la
subseccion 2.1.1 (1:7)) :dods maxima 5 glkg.

4.3 Principio de transferencia
Segplicaralaseccion 3. Dd Principio relativo ala transferencia de aditivos a los alimentosegtipulado en la
Seccion 1 del codex dimentarius.

4.4 coadyuvantes de elaboracion.

Nutrientes para acetobacterias (como extractos de levadura, autolisatos, y aminoacidos) y sdes nutrient es.)
Clarificantes y filtrantes como han sido gprobados por lacomision del codex dimentariusy utilizados segiin
practicas correctas de fabricacion.



5 contaminantes

Dosis méxima

Arsgnico (AS) 1 mgkg
Pomo (PB) 1 mgkg.
Suma de cobre (cu) y Zinc(ZN) 10 mg/kg.
Hierro (FE) 10 mgkg.
6 higiene

Serecomiendaquelos productos regulados por |as disposiciones de esta norma se preparen de conformidad con los
principios generaes de Higiene de Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev.2(1985), volumen 1 dd codex dimentarius.

Cuando se analice con métodos apropiados de muestreo y examen, € producto::

1.Deberdestar exento de microorganismos que puedan desarrollarse en condiciones normales de dmacenamiento en
cantidades que representen un riesgo parar lasaud,

2.No debera contener anguiluladel vinagre o cantidades sustanciaes de otras materias y sedimentos en suspensién, y
deberd estar exento de laturbiedad causada por microorganismos (madre del vinagre)

3.No debera contener ninguna sustancia originada por microorganismos en cantidades que puedan representar un
riego paralasdud.

7 Pesosy Medidas

Llenado del envase

Bl vinagre no debera ocupar menos de 90 % /v de la capacidad de aguadel recipiente. La capacidad de agua de agua
del recipiente es e volumen dd agua destilada a 20 grados C que puede contener € recipiente cerrado herméticamente
cuando estd completamentelleno.

8 Etiquetado

Ademés delas disposiciones delaNorma Generd Codex para etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(4 :19)(CODEX STAN 1-1985,Rev. 1-1991, volumen 1 del codex dimentarius, se aplican las siguientes digposiciones

epecificas :

8.1 Nombre dd alimento

El producto febricado de una tinica materia prima se denominaravinagre de X, dondeX representael nombre dela
materia prima utilizada

El producto fabricado de mas de unamateria prima se denominaravinagre de Y, donde Y representa la listacompleta
de las materias primas utilizadas, enumerandolas por orden decreciente de proporciones.

El contenido totd ddl &cido se declarardjunto d nombre del dimento mediante € término X%, donde X esd
contenido minimo total del &cido en g/200 ml, calculado como acético y redondeado a nlimero entero mas préximo.

Cuando, de conformidad con laseccion 3.2 y/o 4.6 (2 :4), se hayan afiadidos uno o varios ingredientes que
comuniquen d dimento d aroma digtinto de ese ingrediente o ingredientes, € nombre del dimento deberair
acompafiado con la expresion descriptiva gpropiada

8.2 Etiquetados en envases no destinados a la venta al por menor
Ademés delaseccion 2 y 3 delanormagenera, las siguientes disposiciones especificas se gplicaran d etiquetado de
los envases no destinados ala venta por menor.

Lainformacion requeridaen las secciones 8.1 a8.8 (3 :34) deberafigurar en @ envase o en los documentos quelo
acomparien, savo que & nombre del producto, laidentificacion del lotey & nombrey ladireccion del fabricante o
envasador deberan gparecer en @ envase.



Sin embargo, laidentificacion del lote y € nombrey ladireccion de fabricante o envasador podran sutituirse por una
sefid de identificacion, Semprey cuando dicha sefid sea claramente identificable en los documentos de
acompafiamiento.

9 Métodos de analisisy muestreo
Véase d volumen 13 del Codex Alimentarius



