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RESOLUCION OIV-VITI 493-2013

RECOMENDACIONES DE LA OIV RESPECTO DE LA PRODUCCION DE UVAS PASAS
LA ASAMBLEA GENERAL,

Considerando los trabajos de la Comisién | “Viticultura”, de la Subcomisidon “Uvas de mesa, pasas y
productos no fermentados de la vid" y del grupo ad hoc RSEC,

CONSIDERANDO la norma del CODEX para las uvas pasas, CODEX STAN 67-1981,

CONSIDERANDO que las normas del CODEX se pueden actualizar por propuesta de la OIV, en forma
de documento de proyecto, con el objetivo de proponer nuevos elementos de trabajo en el CODEX,

CONSIDERANDO el gran niumero de documentos cientificas existentes, tal y como se ha afirmado en
las reuniones de SCRAISIN y del grupo ad hoc RSEC,

CONSIDERANDO que, en el mercado internacional, se ha dado un aumento de interés por los
productos de alto valor nutricional y que puedan recorrer largas distancias, sin que se altere la
calidad del producto,

CONSIDERANDO la nomenclatura combinada de la Unién Europea [Reglamento (CEE) n? 2658/87,
enmendada por el Reglamento (UE) no 927/2012, L 304/31-10-2012], y de acuerdo con las notas
explicativas de la nomenclatura combinada,

DECIDE adoptar las siguientes recomendaciones de la OIV respecto de la produccion de UVAS PASAS,

y

ADOPTA el término “dried grapes” en lugar de “raisins” para las versiones en inglés de los
documentos de la OIV relevantes.
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RECOMENDACIONES DE LA OIV RESPECTO DE LA PRODUCCION DE UVAS PASAS

1. AMBITO DE APLICACION

Este documento se aplica a las uvas pasas de variedades de la vid, que se han tratado o elaborado
adecuadamente y que se ofrecen para el consumo directo como uvas pasas. Abarca también las uvas
pasas envasadas en recipientes grandes destinadas a ser procesadas (p. ej. en panaderias) o
reenvasadas en recipientes mas pequefios, con un tamafio adecuado para la venta al por menor. Este
documento incluye un fruto seco de la vid similar, conocido como pasa de Corinto (es pequena,
redonda, sin pedunculos, y casi sin pepitas, color purpura oscuro tirando a negro y muy dulce). Las
uvas pasas envasadas y “listas para el uso” estan incluidas en este documento (uvas pasas con una
humedad elevada, superior al 25%).

Estas podrian haberse preparado al sol o a la sombra y con un sistema de ventilacién “natural”
pasivo, es decir, por lo general sin ventilacién artificial, calefaccién activa o gestiéon de la humedad
atmosférica/de la deshidratacion.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicion del producto

“Uvas pasas” es el producto preparado a partir de uvas sanas de variedades de la vid
qgue se han tratado adecuadamente para obtener una forma de uva pasa comercializable, con o sin
tratamiento, con ingredientes facultativos adecuados.

Las uvas pasas:

(1) deben limpiarse adecuadamente, ya sean lavadas o sin lavar;

(2) deben carecer de pedunculos, excepto en el caso de las uvas pasas en racimo (véase la forma de
presentacion "en racimo"”, en el punto 2.3, letra b);

(3) deben carecer de pedicelos; excepto en el caso del tipo moscatel Malaga, en el que podrian haber
pedicelos si la uva se coge manualmente;

(4) podran remojarse en una solucion de lejia alcalina y aceite como aukxiliar del secado;

(5) podran blanquearse sometiéndolas a un tratamiento de blanqueo por medios quimicos y
posteriormente a uno de secado;

(6) su humedad se debe reducir a un nivel que asegure la conservacién del producto; y

(7) podran tratarse con aceite, como se especifica en el parrafo 4.2 de estas recomendaciones.

2.2 Tipos de producto

(a) Uvas pasas sin pepitas — uvas pasas preparadas con uvas que carecen naturalmente de pepitas o
las tienen poco desarrolladas

(b) Uvas pasas con pepitas — uvas pasas preparadas con uvas que tienen pepitas.

2.3 Estilos (o formas)
(a) Bayas sueltas - uvas no adheridas al raspon.
(b) En racimo — uvas adheridas al raspon.
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3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Criterios de calidad

3.1.1 Caracteristicas de madurez

Las uvas pasas deben tener las caracteristicas de desarrollo propias de las uvas pasas preparadas con
uvas bien maduras, cuya madurez vendria indicada por un color y una textura adecuados al tipo de
que se trate. Estas uvas pasas deben comprender una porcién apreciable de frutos pulposos y con
alto contenido de azucar.

3.1.2 Requisitos minimos de calidad

Las uvas pasas deben haber sido preparadas con los materiales y con arreglo a las practicas que se
mencionan anteriormente, de manera que el producto terminado posea las caracteristicas
especificas de color, sabor y madurez relevantes con respecto al tipo de uva (con o sin pepitas).
Ademas, deben cumplir ademas los siguientes requisitos:

(a) Contenido de humedad Maximo
Tipo Moscatel Malaga 35%
Uvas pasas “listas para comer” 25%
Todas las demds formas de presentacién vy tipos 18%
(b) Impurezas minerales — estas no deben estar presentes en cantidades tales que afecten a la

comestibilidad o al empleo del producto (véase el parrafo 5.2 para obtener mas
recomendaciones).

(c) Otros defectos - las uvas deberan estar practicamente exentas de peduinculos, materias
vegetales extrafias y dafos.

3.1.3 Definiciones de defectos

(a) Trozo de pediinculo - Porcidn de la insercidn principal del racimo.

(b) Pedicelo - Pequefios tallos lignificados de longitud superior a 3 mm que unen la uva al racimo,
estén o no adheridos a la uva.

(Los pedicelos no se consideran un defecto en las pasas de tipo moscatel Mdlaga “sin pedunculos”. Al
considerar la tolerancia de los pedicelos respecto de un “porcentaje segln conteo”, los pedicelos que

estdn sueltos se cuentan como parte de una pasa).

(c) Uvas pasas no maduras o subdesarrolladas son las uvas pasas que:

(i) tienen poquisimo peso y cuya falta de tejidos azucarados indica un desarrollo
incompleto;

(i) estan completamente arrugadas (secas) y carecen practicamente de pulpa; y

(iii) pueden estar duras.
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(d) Uvas pasas dafiadas - Uvas pasas afectadas por quemaduras del sol, cortes en la piel, dafios
mecanicos, u otros defectos similares que afecten gravemente al aspecto, comestibilidad, calidad de
conservacién o condiciones para el transporte.

En el tipo "Sin pepitas”, los deterioros mecanicos derivados de la eliminaciéon de pedicelos no se
consideran un “dafio”.

(e) Uvas pasas azucaradas - Uvas pasas con cristales de azlcar externos o internos que estén muy
visibles y afecten seriamente el aspecto de las uvas pasas.

(f) Bayas mohosas: Filamentos de hongos que se perciben a simple vista.
3.1.4 Tolerancias a los defectos

Las uvas pasas no deben contener defectos excesivos (se definan o no especificamente en estas
recomendaciones y sin rebasar los limites autorizados en las mismas). Algunos defectos corrientes tal
como se definen en el parrafo 3.1.3 no deberdn exceder las limitaciones especificadas en el parrafo
siguiente.

Defectos Tipos “Sin pepitas" Tipos “Con pepitas"
Maximo nivel admitido
Trozos de pedunculo

(en las formas "Sin pedunculos") 2 por kg 2 por kg
Pedicelos

(excepto en el tipo de Moscatel Malaga

con pedicelo) ' 15 por 500 g 7 por500 g
Bayas no

maduras o subdesarrolladas 3% en peso 2% en peso
Bayas danadas 3% en peso 3% en peso
Bayas azucaradas 15% en peso 15% en peso
Pepitas (solo en las sin pepitas)’ 4 por500g

Bayas mohosas 1% en peso 1% en peso

! En caso de pasa de Corinto, puede ser de 150 por 500 g.

% En caso de pasa de Corinto, puede ser de 150 por 500 g.
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Nivel maximo
4.1 Didxido de azufre 2 000 mg/kg
(para las uvas pasas blanqueadas Unicamente)?
4.2 Aceite vegetal (calidad alimentaria), que permita el flujo libre de las 5 g/kg

uvas pasas
4.3 Serbate-de—petasie Acido sorbico y sus sales (solo aplicable a las véase los LMR fijados por
uvas pasas “listas para comer”) la autoridad competente

del pais importador del
producto, siempre que la
legislacién nacional
acepte el aditivo

A la OIV le gustaria fomentar aquellos estudios que pudiesen aportar técnicas y procesos dirigidos a
reducir de forma notable el uso del SO, para que se respetara aun mas la salud de los consumidores.

5. HIGIENE

5.1 Se recomienda que las uvas pasas se preparen y manipulen de conformidad con las secciones
correspondientes del Cédigo Internacional Recomendado de Prdcticas - Principios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003, Volumen 1 del Codex Alimentarius), y con
los demds Cédigos de Practicas recomendados por la Comisién del Codex Alimentarius que sean
aplicables para este producto.

5.2 En la medida compatible con las buenas practicas de fabricacién, el producto debe estar exento
de materias objetables, ademds de ésos mencionados en el parrafo 3.1.2.b.

5.3 Analizado con métodos adecuados de muestreo y examen, el producto:
- debera estar exento de microorganismos en cantidades que puedan constituir un peligro
para la salud;
- debera estar exento de parasitos que puedan representar un peligro para la salud; y
- no debera contener, en cantidades que puedan representar un peligro para la salud, ninguna
sustancia originada por microorganismos. Ademas, debera cumplir con los limites actuales y
futuros propuestos por la OlV, el Codex Alimentarius, etc.

6. ETIQUETADO

Ademas de los requisitos que figuran en la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985 (Rev. 7-2010), Volumen 1 del Codex Alimentarius), se
deben aplicar las siguientes disposiciones especificas:

* Limite maximo aplicable inmediatamente después del tratamiento
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6.1 Nombre del alimento

6.1.1 Si las uvas pasas estan blanqueadas, debe figurar como parte del nombre una descripcién tal y
como las que se empleen habitualmente en el pais en que se vendan, por ejemplo: "Blanqueadas",
"Doradas" o "Doradas blanqueadas".

6.1.2 Si las uvas pasas son del tipo “Con pepitas”, el nombre del alimento debe incluir, seglin los
€asos:

la descripcién "Con pepitas sin quitar" o "Con pepitas" o descripciones analogas que indiquen que las
pasas no son de la variedad natural sin pepitas, excepto para la forma en racimo y el tipo Moscatel
Malaga.

6.1.3 Si las uvas pasas se presentan en forma de racimo, la denominacion del producto debe incluir la
descripcién "En racimo", o una descripcidn andloga apropiada.

6.1.4 Si las uvas pasas no tienen los pedicelos eliminados intencionalmente, la denominacién del
producto debe incluir la descripciéon "Con pedicelo”, o una descripcidn andloga apropiada, excepto
para los tipos en racimo y el tipo Moscatel Malaga.

6.2 Declaraciones facultativas

6.2.1 Las uvas pasas pueden describirse como “Naturales” cuando no se hayan sometido a
tratamiento de blanqueado.

6.2.2 Las uvas pasas pueden designarse "Sin pepitas" cuando sean de ese tipo.

6.2.3 El nombre del producto puede incluir la variedad o el tipo de producto y la forma de las uvas
pasas.

7. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Los elementos perceptibles (impurezas minerales, aceite, humedad y diéxido de azufre) previstos en
estas recomendaciones de la OIV respecto de las uvas pasas deben determinarse mediante métodos
relevantes de analisis, que la OIV establecera en los anexos técnicos especificos.
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