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Organismos participantes na preparagao do presente protocolo:

- Diregdo Nacional de Alimentos [segun su versidon castellana Direccion

Nacional de Alimentos].-================= == =m= oo

- Instituto Nacional de Tecnologia Industrial [segun su version castellana:

Instituto Nacional de Tecnologia Industrial].

INTRODUGAQ. -~ === === == e o o oo oo oo oo

1. AlCanCes:----=-== == mm oo e e e oo

O presente protocolo define e descreve os atributos de qualidade para as geléias

e semelhantes, que pretendam utilizar o Selo “Alimentos Argentinos - Uma

III

Escolha Natura

[segun su version castellana: “Alimentos Argentinos - Una

Eleccion Natural”].============mm oo o o e e e e e e e e e e
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Este documento pretende constituir-se em uma ferramenta para que as
empresas elaboradoras de geléias e produtos afins diferenciem seus produtos na

base da superacdao objetiva das caracteristicas estabelecidas na legislacdo em

Sem prejuizo do indicado anteriormente, todo o produto que pretenda levar o
selo deve cumprir com todas as regulamentagdes em vigor que definem sua
genuinidade, qualidade e inocuidade.--==============— oo oo
Definem-se como geléias aquelas descritas no Cdédigo Alimentar Argentino. Os
produtos afins sdo aqueles produtos semelhantes as geléias que se

comercializam de acordo com o estabelecido no Art. 3 deste Cddigo.--------------

2. Critérios gerais---==========m e e
No ambito local e internacional, consideram-se superiores ou premium
aquelas geléias que se assemelham o maximo possivel aquelas
preparadas em forma artesanal. Disto surgem algumas caracteristicas
basicas, tais COMO === === mm oo o o e e e
e Utilizacao de adogantes tradicionais.----=--=========-—=-mm oo
e Enriquecimento do conteldo de fruta u hortalicas nas preparagoes.------------
e A nao utilizacdao de conservantes u outros aditivos (exceto casos particulares).
e Utilizacdo de embalagens associadas a elaboracdao artesanal de doces e
geléias [segun su version castellana: dulces, mermeladas y jaleas].------------
e Produtos considerados como “naturais”, que sdao aqueles que se encontram
livres de produtos quimicos ou seus residuos.------============mmmmmmmmmmmmeemo
e Inocuidade reassegurada por terceiras partes nao estatais.---------------------
Todas estas tendéncias podem constatar-se na oferta de produtos que se
observam nas feiras internacionais, assim também nos sitios de produtos
gourmet disponiveis em Internet.-----------=--m oo
A partir destas premissas, foram desenhados atributos diferenciadores para as
geléias e seus produtos afins.------====== - m oo
Baseiam-se tecnicamente na superacdo objetiva de determinados parametros
incluidos na legislacdo em vigor (Artigo 807 e seguintes do Capitulo X do Cddigo
Alimentar Argenting).-=--========= === m o e e e
3. Fundamentacao dos atributos diferenciais--------=====cmmmmmmmmmmmee e

Adogantes utilizados: -================ == o=
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e Tradicionalmente, o aclcar e a mel sdao os adocantes que se utilizam na
elaboracao das geléias. A legislacdo atual permite a utilizacdo de outros
acucares (por exemplo, frutose) ou xaropes industriais. Estes Uultimos
produtos nao se associam com a elaboragao caseira ou artesanal, por o que a
utilizacdo exclusiva de agucar o mel tem um valor apreciado pelo consumidor.

e Existe uma tendéncia mundial para considerar superiores aqueles produtos
que substituem os adocantes tradicionais por sucos concentrados de frutas
(geralmente mosto de uva), a fim de dar lugar as formulacdes baseadas
exclusivamente em frutas ou hortalicas.--------=========—=--mmmm oo

Aditivos permitidos: -============= === oo e e

e Com a proibicdo do uso de sulfitos, a matéria prima a utilizar restringe-se
somente a fruta fresca, além de nao utilizar neste produto um aditivo
considerado nocivo por humerosos consumidores do mundo inteiro.------------

e Na mesma linea, a impossibilidade de utilizar conservantes (acidos sérbico e
benzdico, assim também seus derivados) obriga a que o processo seja feito
de uma forma mais controlada.----========== == m oo oo e

e A utilizacdo exclusiva de pectinas incluidas nos sucos ou nas frutas permite
manter as propriedades funcionais sem empregar aditivos artificiais.-----------

e A corregao de diferengas de cor provenientes da utilizagao de fruta colhida em
diferentes regides, de distintas variedades e/ou em diferentes épocas do ano
merece que se permita o uso de corantes, mas utilizando somente aqueles de
origem natural.-=--=======cemmmm e

Quantidades relativas de fruta, hortalicas e/ou sucos para a elaboragdo-----------

O aumento na percentagem de fruta, hortalicas e/ou sucos com respeito ao

requerido pelo Cddigo Alimentar se fundamenta em que este é o atributo

distintivo das geléias em direta relacao com a qualidade percebida pelo
consumidor. O critério geral foi elevar em 10% a quantidade de fruta
requerida, exceto no caso das geléias de citricos [segun su version castellana:
mermelada de citricos] cujas caracteristicas tecnoldgicas fazem que se prefira

uma porcentagem menor de fruta.-------===-==== - o mm e

Caracteristicas das embalagens---------===-= - oo oo

A utilizacdo de embalagem de vidro transparente associa-se com os produtos

artesanais permite uma melhor percepcao da qualidade do produto e relaciona-

se com o cuidado do meio-ambiente porque se trata de um material reciclavel.-
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ALtributos do proCesSO--============m = oo e e e -
No caso dos atributos do processo estabelece-se a obrigatoriedade de cumprir
com os conceitos e os parametros, no caso que correspondam, definidos na Guia
de Boas Praticas para a Elaboracao de Conservas Vegetais e de Frutas
[segun su version castellana: Guia de Buenas Practicas para la Elaboracion de
Conservas Vegetales y de Frutas] publicada pela Diregao Nacional de Alimentos
da Secretaria de Agricultura, Pecuaria, Pesca e Alimentos [segun su version
castellana: Direccion Nacional de Alimentos de la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Pesca y AliIMeEntos].—========= == === oo e e e e e
ATRIBUTOS DIFERENCIADORES DO PRODUTO--------========-mmmmmmmmmmooo e
Toda determinagao analitica para este protocolo devera fazer-se de acordo com a
metodologia oficial que figura no Cédigo Alimentar Argentino.----------------------
1. Adogantes utilizados-------------==-—- -
As geléias e os produtos semelhantes deverdo utilizar na elaboracdao somente os
seguintes adogantes:—---======= == mmm o mm o e
@ AGUCAN. === === = m o o e e e e
e Mel, substituindo total ou parcialmente ao agucar.----------=-==-=-=—-—c—ooooo——-
e Sucos concentrados de frutas substituindo totalmente aos anteriores, livres
de aditivos.========== === mmm oo e
2. Aditivos permitidos--------------- -
e Nas etapas de elaboracdo de geléias e produtos semelhantes que tenham o
rotulo “Alimentos Argentinos - Uma escolha natural” [segun su version
castellana “Alimentos Argentinos - Una elecciéon natural”] ndao poderao
utilizar-se em nenhuma proporgao:--------------=-====-==-=- oo
= SUIfitOS. -~ e e e e
- Acido sOrbico ou SeUs Sais.------==-========mmmm e
- Acido benzoico ou SeUS Sais.--------============mmmm oo
e Como gelificante somente estda permitido o aditamento de até 10,0% de
suco e/ou polpa de macas acidas ou outras frutas ricas em pectina.---
e Somente podem-se utilizar corantes naturais no caso de justificar-se. Em
nenhum caso se admitira a utilizagdo de corantes artificiais.--------------------
3. Quantidades relativas de fruta, hortalicas e/ou sucos para a

elaboraga0----------m oo oo
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e Compotas: A proporcao de frutas sera nao menor de 50,0% em peso de
agua destilada a 20° C que cabe na embalagem totalmente cheia e fechada.--
e Geléias [segun su version castellana: Mermeladas]: A proporcdo de frutas e
hortalicas ndo sera inferior a 50,0 partes % da formulagdo.---------------------
e Geléia de Citricos [segln su version castellana: Mermelada de citricos]: A
proporcdo de frutas e hortalicas ndao serd inferior a 40,0 partes % da
formulagao.—-======= === = o oo e s
e Doces: Nao menos de 50,0 partes % de polpa de frutas, tubérculos ou
hortalicas, com o suco que normalmente contém, coada por meio de um
crivo, com uma malha ndo maior de 2,0 mm.------==-===—=-—mmmmmmmm e
e Geléias [segun su version castellana: Jaleas]: Nao menos de 40,0 partes %
de suco filtrado de frutas, nao permitindo a utilizagao de suco concentrado ou
de extratos aquosos filtrados de frutas ou hortalicas.-------==-===-=====-cmuuuuuu
e Produtos semelhantes nao considerados no C.A.A.: A proporgao de
frutas, hortalicas, ou tubérculos (inteiros ou fracionados), seus sucos e/ou
suas polpas ndo sera inferior a 45 partes % da formulagdo.-----------=---=-----
4. Caracteristicas das embalagens:-------------- oo
Para as geléias e produtos afins que utilizem a marca “Alimentos Argentinos -
Uma escolha natural” [segun su version castellana “Alimentos Argentinos -
Una eleccion natural”] somente se aceitardo as embalagens primarias de

vidro transparente que permita observar claramente o conteudo.---------------

DECLARO QUE TRADUZI FIELMENTE em (5) cinco paginas ao idioma
Portugués, o texto anexo Protocolo de Qualidade expedido em espanhol, nesta
cidade de Buenos Aires, em 29 de agosto de 2007.--=============-mmmmmmmmmmmmmm oo
ES TRADUCCION FIEL en (5) cinco paginas al idioma portugués del Protocolo
de Calidad, original adjunto redactado en idioma espafol, que he tenido a la
vista y al cual me remito, en Buenos Aires, a los 29 (veintinueve) dias del mes

de Agosto del afio 2007 (dos mil siete).-=========-===-=-mmommmomm oo
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TRADUCCION PUBLICA: CONFORME DE AUDITORIA.-==-============nmmmmmmm
TRADUGAO JURAMENTADA: CONFORME DE AUDITORIA.---============-----

Em todas as paginas do documento original, que tem 5 paginas, aparece
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Em todas as paginas aparece: Assinatura do Auditor, Nome em letra de

forma, Pagina.--=-======ssmecee e e e e e

Nancy Dora Tato

Traductora Publica

Portugués T. XV F. 238
Inscrip. C.T.P.C.B.A. Nro. 3754
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Data da auditoria:-------------------omm oo

Empresa auditora:---------------ommmo oo
Empresa auditada:------------------------ooomo oo
LOCAlIZAGA0: === === === == m oo e oo

S === m o e oo
Localidade:------===--mmmmmmmmmmm oo oo oo

TelefON@S = mmm oo oo oo o o s

Nome do responsavel de qualidade da empresa / cargo:--------==----==-=ommoommoooooooooooooooooooooo
Produto: GELEIAS E PRODUTOS AFINS-----nmnmmmmm oo o oo oo o oo
Cédigo do protocolo de referéncia: SAAQQL------------==mmmmmmooooo oo ooooooooooooooo
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RESULTADOS===mmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmm e e

Atributos-===============m—mmmm oo

Cumprimento

SIM

1. Do produto------------------mmmmmm o

a.Uso exclusivo de aclcar e/ou sucos
concentrados de frutas (sem aditivos) como
adogantes.------====--=-=----m-mmomooo oo

b.Nao utilizacao de sulfitos---------------------

c. Ndo utilizacdo de acido ascorbico ou seus

e.Nao utilizacao de gelificantes, exceto 10%
(maximo) de suco e/ou polpa de macgas
acidas ou outras frutas ricas em pectinas.---

f. Utilizagdo exclusiva e justificada de corantes
naturais.---------------------omm oo

g.Conteldo de fruta ou hortalicas ndao menor

de 50,0 partes % da formulacao no caso de
geléias, compotas ou doces.------------------
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RESULTADQS==mmmmmmmmmmmmmmmmmm e e

Atributos=========m==mmmmmmm e e -

Cumprimento

SIM

h. Contelddo de frutas ou hortalicas nao
menor de 40,0 partes % da formulacdo no
caso de geléias de citricos [segun su
version  castellana: = mermeladas de
citricos] ou geléias [segun su version
castellana: jaleas)].-------=============-mmumu-

i. Conteldo de frutas ou hortalicas ndo menor
de 45,0 partes % da formulacao no caso de
produtos semelhantes aos definidos nos

items g y h, que ndo aparecem
explicitamente no  Codigo  Alimentar
Argentino--------======--mmmmmm oo
2. DO ProC@SS0---- === mm oo m oo o oo oo e | | e | e e oo omooooom oo

a.Controle e registros da qualidade da agua
utilizada.-------=--==-===-mmmmmmmm oo

b.Registros da qualidade das frutas ou
hortalicas recebidas.--------------------------

c. Controle e registro da temperatura maxima
obtida durante o processo da embalagem
do produto.------========mmmmmmm oo oo oo
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RESULTADOS======n=nnnnsmmsmmmmmmmn—————————

AtributoS=====r==m=mmemre e e e —————

Cumprimento

SIM

d.Verificacdo dos registros de POES aplicados
na planta.----------=-==-=------mm-mm oo

3. Da embalagem----------------------ooo—-—-

a.Embalagem primario de vidro transparente.
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Conclusoes

DECLARO QUE TRADUZI FIELMENTE em (5) cinco paginas ao idioma Portugués, o texto anexo Conforme de Auditoria
expedido em espanhol, nesta cidade de Buenos Aires, em 29 de agosto de 2007 .--========= === mmmm oo oo oo e e
ES TRADUCCION FIEL en (5) cinco) paginas al idioma portugués del Conforme de Auditoria, original adjunto redactado en
idioma espanol, que he tenido a la vista y al cual me remito, en Buenos Aires, a los 29 (veintinueve) dias del mes de

Agosto del aifo 2007 (dos mil siete).--=-======—=-— oo e

11de 1l




