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PROLOGO

A. RESENA HISTORICA

A.1 El Instituto Nacional de Calidad - INACAL, a través de la Direccion de Normalizacion, es la autoridad
competente que aprueba las Guias de Implementacion Peruanas, las Normas Técnicas Peruanasy textos
afines a nivel nacional. Es miembro de la Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO) y la Comisi6n
Electrotécnica Internacional (IEC), en representacion del pais.

A.2 La presente Guia de Implementacién Peruana (GIP) ha sido elaborada, en el marco del Proyecto
GQSP-Peri “Fortaleciendo la calidad en café y cacao del Per” de la Cooperacién Suiza SECO y ONUDI, y
revisada porel Comité Técnico de Normalizacion de Cacaoy Chocolate, mediante el Sistema 2 u Ordinario,
utilizando como antecedente a los documentos que se mencionan en la Bibliografia.

A.3 El presente documento fue oficializado como GIP 113:2022 Guia de Implementacién de la Norma

Técnica Peruana NTP-CODEX CXS 141:2017 (revisada el 2022) NORMA PARA LA PASTA DE CACAO (LICOR
DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO, 12 Edicion, el 21 de octubre de 2022.
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INTRODUCCION

El presente documento se ha elaborado en el marco del Programa Global de Calidad y Normas (GQSP)
que viene desarrollando la Organizacion de las Naciones Unidas para el Desarrollo Industrial (ONUDI) y
la Cooperacion Suiza-SECO; por el cual se viene ejecutando, en cogestion con el Instituto Nacional de la
Calidad (INACAL), el Proyecto “Fortalecimiento de la calidad del café y el cacao para las exportaciones
del Perd” que tiene por finalidad mejorar la competencia técnica y sostenibilidad del Sistema Nacional
de Infraestructura de la Calidad para las cadenas de valor de dichos productos. Entre las lineas del
mencionado Proyecto, se encuentra la elaboracion de guias o manuales para la aplicacion de normas

técnicas peruanas relacionadas al cacao, tales como la que se presenta en este documento.

Esta Guia de Implementacion Peruana (GIP) de la Norma Técnica Peruana NTP-CODEX CXS 141:2017
(revisada el 2022) tiene como alcance a la NTP-CODEX CXS 141:2017 (revisada el 2022) NORMA PARA LA
PASTA DE CACAO (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO, 12 Edici6n, cuenta con los aportes
de los miembros del Comité Técnico de Normalizacién de Cacao y chocolate y del INACAL - Direccion de
Normalizacion.

Esta Guia de Implementacién Peruana, dirigida principalmente a actores de la cadena del sector
cacaotero, ha sido disefiada de acuerdo a la estructura de la NTP-CODEX STAN 141:2017(revisada el
2022) NORMA PARA LA PASTA DE CACAO (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO siguiendo un
orden légico por cada subcapitulo que la compone. Es acompafiada por graficos y figuras que facilitaran
al lector, su aplicacion. Sino se tiene posibilidades de realizar mas investigacion por cuenta propia, esta
Guia de Implementacion Peruana dara algunas pautas de interés, pero es importante tener en cuenta
que no pretende de ninguna manera reemplazar a la Norma Técnica Peruana.

Esperamos que este documento sea de utilidad y ayude a obtener pasta de cacao (licor de cacao/
chocolate) y torta de cacao de calidad, que no causen dano o problemas de salud al consumidory ayude
asi, a ser mas competitivo a todo aquel que apuesta por transformar al cacao en productos con valor
agregado.

Finalmente, es importante mencionar que los textos que se encuentren en la GIP en cursiva son cita
literal de la NTP-CODEX CXS 141:2017 (revisada el 2022) NORMA PARA LA PASTA DE CACAO (LICOR DE
CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO.

---0000000---
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de la Norma Técnica Peruana NTP-CODEX CXS 141:2017 (revisada el 2022)

1. Objeto y campo de aplicacion

Elobjeto de esta Guia de Implementacion Peruana
(GIP) de la Norma Técnica Peruana es facilitar la
interpretacién, uso e implementacion de la NTP-
CODEX CXS 141:2017 (revisada el 2022) NORMA
PARA LA PASTA DE CACAO (LICOR DE CACAO/
CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO y busca poner al
alcance de los potenciales usuarios, los requisitos
establecidos en ella.

2. Consideraciones preliminares
2.1. Alcance

El alcance de esta Guia estd circunscrito
exclusivamente a la NTP-CODEX CXS 141:2017
NORMA PARA LA PASTA DE CACAO (LICOR DE
CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO, por lo
tanto, queda a responsabilidad del lector, la
decision de darle un uso adicional para el cual no
ha sido especificamente creada.

3. Términos y definiciones

Para propoésitos de esta Guia de Implementacién
Peruana, se aplican los términos y definiciones
siguientes:

3.1
acidoB

desde el punto de vista quimico es sustancia
capaz de liberar iones de hidrégeno (H+) en una
solucién. Se considera también &acido a aquella
sustancia que puede recibir un par de electrones

3.2
alcali o baseB!
en cuanto a la base, esta se considera como una

El campo de aplicacién de esta Guia recae sobre
las especificaciones establecidas para la pasta
de cacao (licor de chocolate/chocolate) y la torta
de cacao, brindando explicaciones necesarias
e informacion que facilite su entendimiento y la
aplicacion practica de los requisitos establecidos
en la NTP-CODEX CXS 141:2017(revisada el 2022).

Figura 1: Imagenes de pasta de cacao, cacao en
polvo, manteca de cacao

sustancia capaz de disociar iones de hidréxido
(OH-) en una solucidén. Se considera también base
a aquellas sustancias capaces de donar un par
electrones

3.3

alcalinizacionf?3!

proceso que disminuye la cantidad de acido en
una solucion (para fines de esta Guia, en el licor
de cacaoy torta)

3.4
aditivo alimentario', 18, [z

cualquier sustancia que no se consume

© INACAL 2022 - Todos los derechos son reservados
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normalmente como alimento, ni tampoco se
usa como ingrediente basico en alimentos,
tenga o no valor nutritivo, y cuya adicion al
alimento con fines tecnoldgicos (incluidos los
organolépticos) en sus fases de produccion,
elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte o almacenamiento,
resulte o pueda preverse razonablemente que
resulte (directa o indirectamente) por si o sus
subproductos, en un componente del alimento
o un elemento que afecte a sus caracteristicas.
Esta definicion no incluye "contaminantes" o
sustancias anadidas al alimento para mantener o
mejorar las cualidades nutricionales

3.5

calidad®®?

grado en el que un conjunto de caracteristicas
cumple con los requisitos

3.6
codigo SIN“
es el sistema internacional de numeracion

de aditivos alimentarios (SIN). Es un sistema
de denominaciéon armonizado para aditivos
alimentarios como alternativa al uso del nombre
especifico. La incorporacion en el SIN no implica
la aprobacion por el Codex del uso como aditivo
alimentario. La lista puede incluir los aditivos
que no han sido evaluados por el Comité Mixto
FAO/OMS de Expertos en aditivos alimentarios
(JECFA). El SIN no contiene aromatizantes, que
tienen un ndmero del JECFA como identificador,
bases para goma de mascar y aditivos dietéticos
y nutritivos. Las enzimas que funcionan como
aditivo alimentario se han incorporado en una
serie de 1100

3.7

edulcorante!®!

es un aditivo alimentario que proporciona dulzura
a los alimentos

3 cacao (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO 12 edicion

3.8

emulsionantes!

aditivos alimentarios que forman o mantienen
una emulsion uniforme de dos o mas fases en
un alimento. Se les utiliza por sus funciones
tecnolégicas como emulsionantes, plastificantes,
agentes dispersantes, agentes tensoactivos,
inhibidores de la cristalizaciéon, agentes
correctores de la densidad (de los aceites
aromatizantes en las bebidas), estabilizadores de
una suspensién, agentes enturbiadores

3.9

extracto seco!*®!

materia seca

extracto obtenido después de la desecacion y
extraccion total del agua que lo acompahna

3.10
extraccionB

procedimiento realizado para separar un
componente o un grupo de componentes de una
mezcla compleja generalmente por la accién de
un solvente en forma selectiva desde una mezcla
(sélida o liquida) hacia una fase liquida.

3.11
ndmero E"!

coédigo que se utiliza para la identificacion de los
aditivos alimentarios en la Unién Europea. Los
aditivos alimentarios estan siempre incluidos
en las listas de ingredientes de los productos
alimenticios en los que se utilizan. Las etiquetas
de los productos deben identificar tanto la
funcién del aditivo en el producto alimenticio
acabado (por ejemplo, colorante, conservante)
como la sustancia especifica utilizada, haciendo
referencia al ndmero E que corresponda o a su
nombre (por ejemplo, E 415 0 goma xantana)

3.12
regulador de acidez!*!

aditivos alimentarios que controlan la acidez
o alcalinidad de un alimento. Se les utiliza por

© INACAL 2022 - Todos los derechos son reservados
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sus funciones tecnolégicas como reguladores soluciones reguladoras, agentes reguladores,
de acidez, acidos, acidificantes, alcalis, bases, agentes de regulacién del pH

4. Metodologia para la implementacion

4.1 El ciclo de mejora continua se presentan oportunidades de mejora en
cualquier actividad.

El ciclo de mejora continua es también conocido
como el ciclo PHVA o PDCA por las iniciales
(Planificar (Plan), Hacer (Do), Verificar (Check) y
Actuar (Act)). Debe su nombre a Edwards Deming
quien en 1950 promovié Su uso, aunque su
real creador fue Walter A. Shewhart. Este ciclo
también llamado Ciclo o Circulo de Deming que
ayuda a todo aquel que lo utiliza, a lograr el éxito
en las actividades que se proyecta realizar ya
que permite hacer una adecuada planificacién y
prevenir o corregir errores en los procesos. Es un
ciclo de 4 etapas o pasos vy, al llegar a la dltima
etapa se repite el proceso en el tiempo (como un Figura 2: Ciclo PHVA
cicloinfinito que nunca termina, a esto se debe el

nombre de ciclo o circulo) ya que constantemente

© INACAL 2022 - Todos los derechos son reservados
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Tabla 1: Aplicacion del ciclo de mejora continua

P (Plan)

(=

Planificar

Antes de emprender cada actividad de la Norma Técnica Peruana se debe identificar cuales de las actividades que se realizan en la
planta de procesamiento pueden ser mejoradas. Cuando se habla de equipos, por ejemplo, para la elaboraciéon de pasta y torta de
cacao, podemos establecer como primer paso, determinar cuales son los mejores equipos para obtener un licor o una torta de cacao de
mejor calidad. Otro ejemplo puede ser en el caso de uso de aditivos, en ese caso el primer paso seria buscar en el mercado cuales son
los aditivos de mejor calidad o cuales darian mejores resultados con los productos elaborados dentro de la planta de procesamiento.
También es importante tener en claro, qué se quiere obtenery en base a eso, hacer nuevas elecciones o cambios. Es recomendable
involucrar a aquellos operarios o técnicos que estan comprometidos en una actividad para hacer una adecuada planificacién. El buscar
y analizar qué es lo que se podria necesitar (maquinarias, equipos, materiales, insumos, personal u otros) corresponden a la etapa de
Planificacion.

Hacer

Resultadodeloquesebuscacambiarohacer,muchasvecessedebenrealizarcambiosdediferentetipoque puedenser: modificacionesen
lasinstalaciones de la fabrica o planta, contratar mas personal, cambiar proveedores de productos o servicios, cambiar de maquinarias,
cambiar de aditivos u optar por utilizarlos (si es que no se estan utilizando actualmente). En la etapa del Hacer es donde se realizan
los cambios y se ejecutan las mejoras necesarias. Si se estan realizando cambios en el flujo de proceso o en el procesamiento, es aqui
donde hacemos las pruebas de funcionamiento de los nuevos equipos o del nuevo proceso (Por ejemplo: nueva forma de obtener la
pasta de cacao).

C (Check)

Verificar

Observar que lo que esta planteandose funciona y si los cambios responden a lo que se habia planificado se denomina Verificar. Por
ejemplo, si se realiz6 un cambio en el proceso de desgrasado o se reemplaz6 un equipo para obtener la pasta de cacao, se buscara
verificar que realmente el desgrasado es mejor (mas eficiente) con los nuevos cambios en el proceso o con el nuevo equipo adquirido.
De no ser asi, debemos evaluar si es un error de ejecucion de los trabajadores o si el equipo escogido no es el adecuado o si éste se
viene utilizando correctamente. Se deben realizar aqui, los ajustes y cambios necesarios.

A (Act)

Actuar

En la etapa de Actuar se eval(ia toda la informacién recopilada de la etapa anterior (verificar) y si los resultados son los esperados o
mejores, se puede implementar el cambio o mejora y establecerlo como permanente hasta que se requieran nuevas mejoras (ajustes
en los procesos o cambio de equipos). En caso de que no resulte, se volveran a hacer cambios iniciando una nueva planificacién e
iniciando nuevamente el ciclo de mejora continua.
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Ejemplo de aplicacion del ciclo PHVA:

Cambio de instructivo de limpieza de maquinaria
para el prensado del cacao

Se desea utilizar nuevas sustancias para limpieza
de las maquinarias compatibles con productos
organicos o produccién organica. Se requiere que
el personal aplique una nueva forma de hacer la
limpieza utilizando estos productos.

4. Actuar

Se evalla toda la informacién recopilada en la etapa
anteriory se ve si el instructivo responde de acuerdo
a lo esperado, se determinan las causas de posibles
fallas 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 implementar el instructivo nuevo
permanentemente, hasta que se requiera un nuevo
ajuste.

Si hubiera fallas en el instructivo se evalGa un
cambio de acuerdo a los términos de las Buenas
Practicas de Higiene, de produccién y manufactura,
en este caso se inicia nuevamente el ciclo.

1. Planificar

En base a lo que queremos lograr (objetivos), se estudian las recomendaciones de limpieza de la maquina de
prensado de cacao, lasindicaciones de los nuevos productos de limpiezay se verifica se cuente con implementos,
sustancias de limpieza nuevas compatibles con la produccion organica, se revisan que los resultados de controles
microbiolégicos y se evalGan todos los factores por lo que queremos cambiar o debemos cambiar el instructivo
de limpieza. Con el equipo de personas que actualmente ejecutan la limpieza del equipo, se discute sobre los
cambios en elinstructivoy se les aclara dudas. Finalmente se determina el nuevo instructivo de limpieza a aplicar.
También se evalla el momento adecuado para la limpieza, las frecuencias, entre otros.

2. Hacer

Se procede al cambio en el instructivo, se capacita al
personal en su aplicacion. Se ejecuta el instructivo
en el equipo seleccionado.

Planificar

Verificar

Figura 3: Ciclo PHVA

3. Verificar

Se pone el instructivo en ejecucion. Se realizan diferentes controles para determinar si el instructivo responde
respecto a lo planificado, se verifica: que la limpieza es efectiva, si es facil de ejecutar por los operarios
responsables, si funcionan los detergentes (sustancias de limpieza), desinfectantes e implementos (si aplica),
y finalmente si el resultado es el esperado. Se registran los datos y los ajustes realizados. El grupo de trabajo
observa constantemente si la limpieza es efectiva.

© INACAL 2022 - Todos los derechos son reservados



de la Norma Técnica Peruana NTP-CODEX CXS 141:2017 (revisada el 2022) NORMA PARA LA PASTA DE
CACAO (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO 12 edicion

4.2 ;Como utilizar esta Guia de Implementacion
Peruana?

En cada pagina de la Guia de Implementacién
Peruana se encontrard una explicacion sobre
una parte (subcapitulo) de la Norma Técnica

5.2 Descripcidn

%.2.1 Producios del cacao

Qu &5 el cacao en pobval?

13 Indastria alimentaria®.

Subcapitulo (parte) de la Norma Técnica Peruana

Es un subpreducto del licor (pasta) de cacao que proviens de la mollenda
die 1a torta dp cacsd. S0 los sblidos d6 cacsd con un mende cantenddn
de gresa en comparaciin con |3 pasta de cam@o, ya que esta fue extralda
mediznte prensadets, =, Bl poive de cacao tiene una diversidad de usas en

Peruana. Aquello que esta escrito en la Norma,
se encuentra dentro de un recuadro, a la derecha
de la hoja (y en cursivas); el usuario podra darse
cuenta porque cada recuadro, a la derecha, viene
numerado de manera consecutiva.

2. Descripoidin

2.1 Froduclos de cocoo

H “tocoo én polvo®, “tocoo eén polve rebajodo en grose™
¥ of “caced én pohvo Sumamente rebalodo en grasa®, som
proguctos eblenidos de ia lorle de coted (e Morma para
g paste de cocas Licor de cocad/chacolate ¥ Io lorta dy
oo, Ironsformada en poba).,

iRecuerdal Al cacac en polvo también se le
conoce como COCOA

Contenido explicativo

Figura 4: Como utilizar esta GIP

Cuando en una pagina de la Guia de
Implementacion Peruana no se encuentre el
recuadro derecho, significa que se continda
explicando una parte especifica de la Norma
Técnica Peruana, es decir, ain no se ha culminado
con la explicacion de todos los aspectos
necesarios para entender el subcapitulo de la
Norma Técnica Peruana que en ese momento esta
en revision. Se puede encontrar s6lo una hoja
de explicacién o varias de ellas para lograr que
el contenido de un subcapitulo sea entendido
por todos los usuarios, eso depende de que tan
largo o complejo sea este o qué informacion se
ha considerado necesaria incluir, para que ayude
ainterpretar o poner en practica la Norma Técnica

Peruana.

Se mencionan también Normas o documentos
complementarios que pueden ayudar al lector a
usar adecuadamente la Norma Técnica Peruanay
también se han incluido términosy definicionesy
otros documentos de apoyo.

El lector puede desarrollar sus propios formatos
y utilizar los recursos necesarios para el
cumplimiento de la Norma Técnica Peruana
dentro de las particularidades de su proceso de
produccion. Esta Guia de Implementacion Peruana
pretende ser un instrumento de apoyo.
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4.3 ;Qué es una “Nota Nacional” 1¢1?

Cuando se adoptan Normas internacionales como
las Normas ISO o las Normas CODEX, el proceso
de adopcién no permite que éstas puedan ser
modificadas, sin embargo, si se permiten las
llamadas “Notas Nacionales” en las cuales se
puede colocarinformacion de caracterinformativo
adicional para ayudar a la comprensién o uso del

3 cacao (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO 12 edicion

texto del documento donde se pueden explicar
cosas muy particulares y puntuales del pais
que las esta adoptando y que sé6lo son dtiles
para este pais. Estas Notas Nacionales pueden
contener aclaraciones sobre el producto ya sea
por el uso, el nombre, informacién sobre las
Leyes y Reglamentos u otro dato de importanciay
relevancia, en nuestro caso, para el Perd.

5. Contenido armonizado con la NTP-CODEX CXS 141:2017 (revisada

el 2022)
5.1 Objeto y campo de aplicacion

Cuando se habla de “Objeto” en la Norma Técnica
Peruana se hace referencia a la razén de ser de
este documento, es decir, definir y establecer
requisitos para la Pasta de cacao (licor de cacao/
chocolate) y la torta de cacao. Cuando se habla
de “Ambito de aplicacion” de la Norma Técnica

podremos utilizarlas mejor"

Peruana se refiere a todos aquellos productos,
procesos o servicios para los cuales aplica la
Norma Técnica Peruana que se esta utilizando,
es decir, la elaboracién de pasta de cacao o licor
de cacao/chocolate y torta de cacao, destinadas
al uso en la fabricacion de productos de cacao y
chocolate o para venta directa al consumidor.

"Si entendemos para que
son las normas técnicas
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5.2 Descripcion
5.2.1 Pasta de cacao (licor de cacao/chocolate)
Para obtener la pasta de cacao o licor de cacao o licor de chocolate es

necesario que el grano de cacao utilizado se encuentre sin cascara y sin
germen (lo mas limpio posible) y luego sea molido.

</

Grano de cacao sin Molienda (pueden pasarse
cascaray germen varias moliendas)

Pasta de cacao

Figura 5: Obtencién de pasta de cacao

2 Descripcion
2.1 Pasta de cacao (licor de cacao/chocolate)

La pasta de cacao o licor de cacao/chocolate es el producto
obtenido del cacao sin cdscara ni germen que se obtiene
de granos de cacao de calidad comercializable, que ha sido
limpiado y liberado de la cdscara del modo técnicamente
mds completo posible, sin quitar ni afiadir ninguno de sus
elementos constituyentes.

2.2 Torta de cacao
La torta de cacao es el producto obtenido por eliminacion

total o parcial de la grasa del cacao sin cdscara ni germen o
de la pasta de cacao.
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5.2.2 Torta de cacao materia grasa. Producto de esta separacién se

obtiene la manteca de cacao vy la torta de cacao
Una vez obtenida la pasta de cacao se somete desgrasada (de la torta de cacao se obtendra el
a un proceso de prensado para poder separar la cacao en polvo).

Figura 6: Obtenci6n de la torta de cacao
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5.3 Composicion esencial y factores de calidad
5.3.1 Pasta de cacao (licor de cacao/chocolate) cascara de cacao y germen

La pasta de cacao (licor de cacao/chocolate) es producto de la molienda del grano de
cacao, por lo tanto, ésta puede aln contener algunos residuos de cascarilla y germen
que, a suvez, pasarian a ser parte de la pasta de cacao, lo cual no es deseable. La Norma
Técnica Peruana establece una cantidad maxima que puede tener la pasta de cacao de
cascarilla y germen que es de 5%. Esta cantidad de residuos se calcula en el extracto
seco magro, es decir, se calculan sin considerar la humedad que contiene la pasta de
cacao desgrasada.

IMPORTANTE: Para bajar la acidez de la pasta de cacao ésta se puede someter a un proceso de
alcalinizacion®3; en ese caso sélo podra encontrarse 1,75 % de cascara en la pasta alcalinizada.
La alcalinizacion!>3! se lleva a cabo basicamente para bajar la acidez, pero también transforma a
la pasta produciéndose cambios de color, (puede llegar incluso a negro) o de sabor (mas refinado
e intenso).

Por otro lado, la manteca de cacao es un componente importante de la pasta de cacao y se debe
encontrar en cantidades de 47 % a 60 % (constituyendo casi la mitad o un poco mas de la mitad
de la composicion de la pasta de cacao).

Un indicador muy importante de calidad en la pasta de cacao es el contenido de cascara
y germen y eso también se aplica a la torta del cacao. La torta no debe tener mas de 5
% como maximo de cascara o germen en el extracto seco magro (es decir, sin considerar la
humedad y la grasa que contiene la torta de cacao). Si hablamos sélo sobre el contenido
de cascara en la torta de cacao, calculada en base libre de alcalis (es decir, sin que se
encuentre presente ninguna sustancia que se utilice para bajar o regular la acidez de la
pasta o torta de cacao) solo se permite contener 4,5 % de cascara en su composicion.

3 Composicion esencial y factores de calidad
3.1 Pasta de cacao (licor de cacao/chocolate)
Cascara de cacao y germen

5 % m/m como mdximo, referido al extracto
seco magro o 1,75 % como madximo, calculado
en base libre de dlcalis (para la cdscara de
cacao solamente).

Manteca de cacao

47 % - 60 % m/m

3.2 Torta de cacao

Cdscara de cacao y germen

5 % m/m como mdximo, referido al extracto
seco magro o 4,5 % como mdximo, calculado

en base libre de dlcalis (para la cdscara de
cacao solamente).
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Cascaras y germen

No mas de 5 gramos

Pasta de cacao
(En base seca)

Manteca de cacao
478-60g

Figura 7: Contenido maximo cascaray manteca de cacao en la pasta de cacao

¢Cémo se interpreta 5 % m/m como maximo de cascaray germen?

R

De un todo o un total de 100 gramos (100 g), podria contener como maximo 5 gramos (5 g) de
cascara y germen. La m/m significa “masa sobre masa”, en este caso gramos sobre gramos
(gramos de pasta de cacao y gramos de cascara mas germen). Recordar que la masa (m) es una
magnitud fundamental cuya unidad es el kilogramo (kg). El gramo®®” es una unidad de masa,
que equivale a la milésima parte de un (o1) kilogramo.

No confundir el simbolo “m” aqui utilizado que representa la “masa” con la magnitud de
distancia que es el metro (m)

Figura 8: Interpretacion de % m/m

Figura 9: Sistema Internacional de unidades®
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5.4 Aditivos alimentarios
5.4.1 Reguladores de la acidez y emulsionantes

Los reguladores de la acidez y los emulsionantes estan dentro de la
categoria de aditivost, 8], [l

- Reguladores de acidez: Los reguladores de acidez se utilizan para
modificar el pH en este caso de la pasta de cacao (licor de cacao/
chocolate) y de la torta de cacao. El efecto de su uso se puede ver tanto
en aspectos tecnoldgicos (propios del proceso de fabricacién) como en
aspectos sensoriales (olor, sabor, textura, color, otros). En el caso de la
pasta de cacao (licor de cacao/chocolate) y la torta de cacao, se agrega una
sustancia reguladora de acidez para regular los cambios de pH.

El nivel de acidez se indica mediante la utilizacion de una escala de pH. La
escala de pH aplica para la medicién de acidez en los alimentos.

En la escala de pH, cuanto mas acido es un alimento tiende a un valor
cercano al 1y cuando mas alcalino (basico) un valor cercano al 1454, El
valor del pH neutro es 7. Para informacién adicional sobre un acido y una
base revisar el Anexo 1.

4 Aditivos alimentarios

Es aceptable el uso de los reguladores de la acidez y
emulsionantes de acuerdo con las Tablas 1y 2 de la Norma
general para los aditivos alimentarios (CODEX STAN 192-
1995) en la categoria de alimentos 05.1.1 (Mezclas de cacao
(en polvo) y cacao en pasta/torta de cacao) y sus principales
categorias de alimentos, en alimentos que correspondan a
esta norma. Sélo ciertos aditivos alimentarios de la Tabla 3
(como se indica en esta Tabla) son aceptables para uso en
alimentos que correspondan a esta norma.
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- Los emulsionantes: Los emulsionantes mas
usados son las lecitinas y polirricinoleato de
poliglicerol (PGPR) que se usan en proporciones
muy pequefas (0,1 % y 0,3 % respecto al peso
total de la mezcla) teniendo efectos importantes
en las propiedades de la manteca de cacao y el
licor de cacao (sobre todo si es bajo en grasa)
evitando que la masa se vuelva mas viscosa —
espesa o que el licor de cacao pierda el brillo en
poco tiempo)9.,

Cacao y subproductos del mismo

Los aditivos alimentarios permitidos para la pasta
y torta de Tablas 1y 2 de la Norma general para
los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) se debe
revisar la categoria de alimentos 05.1.1 (Mezclas
de cacao (en polvo) y cacao en pasta/torta de
cacao) y sus principales categorias de alimentos,
sedeberevisaradicionalmente laTabla 3 de la CXS
192-1995 donde soélo ciertos aditivos alimentarios,
como se indica en la Tabla 3, son aceptables para
uso en pasta de cacao (licor de cacao/chocolate)
y torta de cacao.
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5.4.2 Aromatizantes!?%!

Los aromatizantes en general se clasifican como naturales, idénticos a los naturales y sintéticos
o artificiales. Su uso es opcional.

En estas categorias se pueden encontrar los diversos aditivos que se encuentran en el mercado.

La tendencia es preferir los aromatizantes naturales ya que son compatibles con los productos . . .
. 4 Aditivos alimentarios
de etiqueta Clean Labell*s) 5],

4.2 Aromatizantes

Los aromatizantes que se utilizan en
los productos regulados por esta NTP
deberdn acatar las Directrices para
el uso de aromatizantes (CAC/GL 66-
2008). Solo estin permitidos los
aromatizantes que no imiten los aromas
del chocolate o la leche, con Buenas
Prdcticas de Fabricacion (BPF).

NOTA: Una etiqueta Clean Label t5- 251 hace alusion a garantizar que la informacién declarada en ella sea
clara, limpiay comprensible para el consumidor ademas de contener aditivos con nimero E. Es de especial
interés para aquellos consumidores que buscan llevar una alimentacién mas saludable.
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Restriccion de uso de aditivos:

Aligual que para el polvo de cacao, en el caso de
la pasta (licor) y torta de cacao NO SE PUEDE USAR
CUALQUIER ADITIVO ALIMENTARIO, s6lo aquellos
que estan contenidos en la Norma CODEX CXS
192, 1995 Norma General para los aditivos
alimentarios en la categoria de alimentos 05.1.1.
Mezclas de cacao en polvo y cacao en pasta/Torta
de cacao sin olvidar considerar lo que establezca
la autoridad nacional que se puede usar o no.
También hay que considerar que estos aditivos

3 cacao (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO 12 edicion

hayan sido elaborados bajo las Buenas Practicas
de Fabricacién.

La Norma Técnica Peruana indica que sélo se
pueden utilizar los aromatizantes mencionados
en la CXG 66-2008. DIRECTRICES PARA EL USO
DE AROMATIZANTES, la cual regula su uso. LOS
AROMATIZANTES QUE NO ESTAN PERMITIDOS
SON AQUELLOS QUE IMITAN LOS AROMAS DE
CHOCOLATE O LA LECHE para evitar enganar al
consumidor. Estos aromas, deben provenir de los
ingredientes que conforman al producto.
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5.5 Higienel*!

La NTP-CODEX CXS 141:2017 (revisada el 2022) pone especial énfasis en la higiene al igual
que todas las Normas Técnica Peruanas de cacao. Para obtener pasta de cacao (licor de
cacao/ chocolate) y torta de cacao es recomendable revisar las Normas del Codex Alimentarius
mencionadas relativas a la higiene (CXC 1-1969, entre otras). Las particularidades de las medidas
de higiene que debe considerar cualquier productor depende de las caracteristicas de sus
instalaciones, de las caracteristicas de su maquinaria y equipos, el ambiente, el personal y
deben tomar en consideracion la reglamentacion nacional vigente. El productor debe considerar
los desinfectantes y productos permitidos de acuerdo a su tipo de produccién (organica o
convencional) y debe establecer las medidas de limpieza y desinfeccién necesarias para evitar
contaminacion de sus productos, (lugar de fabricacion, los utensilios, los equipos).

Los trabajadores deben estar concientizados de la importancia de estas medidas, ejecutar todas
las medidas de higiene personal necesarias y usar equipos de proteccién personal para evitar la
contaminacion tanto antes de la manipulacion de los productos como las necesarias durante el
proceso de obtencion de la pasta (licor/ chocolate) o torta de cacao.

En las buenas practicas de higiene que establezcan las empresas y los productores no se debe
olvidarincluirtodas las superficies, ambientes y maquinarias, aparte de lo ya mencionado. Como
ayuda, se recomienda revisar la NTP 107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS. Buenas practicas de
manufactura. 12 Edicién.

5 Higiene

Se recomienda que los productos
regulados por las disposiciones de la
presente NTP se preparen y manipulen
de conformidad con las secciones
apropiadas del Cdédigo Internacional
Recomendado - Principios Generales de
Higiene de los Alimentos, (CXC 1-1969), y
otros textos pertinentes del Codex, tales
como codigos de prdcticas y codigos de
prdcticas de higiene.

Los productos deberdn ajustarse a los
criterios microbiolégicos establecidos
de conformidad con los Principios
para el establecimiento y la aplicacion
de criterios microbiolégicos para los
alimentos (CXL 21-1997).
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Todas las Normas del Codex Alimentarius se
encuentra disponibles gratuitamente y pueden
descargarse en espafiol de su pagina web: http://
www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-

texts/es/.

TENER PRESENTE QUE...

El cumplimiento de la Resolucion 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 es de caracter obligatorio por
ser parte de la Reglamentacion peruana. Esta
Norma Sanitaria nos indica los limites en que
ciertos microorganismos pueden estar presentes

en determinado tipo de producto de acuerdo a
su clasificacion por tipo de alimento. Para saber
que limites estan establecidos para ellos hay que
buscar a que categoria pertenece el producto
fabricado. En el caso de la pasta de cacao (licor de
cacao/chocolate) y torta de cacao se encuentran
clasificados en el grupo de alimentos VII.
Productos de confiteria, especificamente en VII.s.

Los analisis para determinar el cumplimiento de
esta Norma deben realizarse en un laboratorio
acreditado y son requisito para la obtencion del
Registro Sanitario de los productos asi como
muchas veces también son exigidos por los
compradores.
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5.6 Etiquetado
5.6.1 Nombre del alimento
Nombre del producto

Al “nombre del alimento” también se le conoce como “nombre del producto” o
“denominacion del producto”. Puede ser “pasta de cacao”, “licor de cacao”, “licor de
” [

chocolate”, “chocolate no edulcorado” o “chocolate amargo”. De acuerdo al nombre
del producto, se debe declarar su contenido de grasa.

Un dato importante que considera esta Norma Técnica Peruana es que hay que
considerar los requisitos del pais de destino. Y es que cada pais tiene sus propios
requisitos de lo que exige colocar en la etiqueta y como quiere que sea declarado con
el fin que el consumidor tenga la informacién mas real posible. En ese sentido, hay
que respetar lo que la reglamentacion del pais de destino nos solicita como el nombre
a colocar en la etiqueta y también en el contenido.

6 Etiquetado

Ademads de las disposiciones de la Norma general
para el etiquetado de los alimentos preenvasados
(CXS 1-1985), se aplicardn las siguientes
disposiciones especificas

6.1 Nombre del alimento

Elnombre que se emplee para describir el producto
definido en el subcapitulo 2.1 y que satisface lo
dispuesto en el subcapitulo 3.1 de la NTP deberad
ser: "pasta de cacao”, "licor de cacao/chocolate”,
“chocolate no edulcorado"y "chocolate amargo”.

En el caso de productos que se comercian
internacionalmente, elnombre del producto deberd
seraceptable para las autoridades importadoras.

El nombre del producto descrito en el subcapitulo
2.2 y que satisface lo dispuesto en subcapitulo 3.2
de la Norma deberd ser: "torta de cacao”.

© INACAL 2022 - Todos los derechos son reservados



de la Norma Técnica Peruana NTP-CODEX CXS 141:2017 (revisada el 2022) NORMA PARA LA PASTA DE
3 CACAO (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO 12 edicion

Se presenta ejemplo de la nueva reglamentacion
europea para el etiquetado:

Nueva norma del etiquetado de alimentos:

Los consumidores podran disponer de mas informacién, mas clara y ordenada sobre la procedencia de los

alimentos:
@ 1 Detalle del pais de origen del ® No esconder algunos datos.

alimento. Es obligatorio cuando
omitirlo pueda llamar a engaho
al consumidor sobre el origen
real del producto.

| Informacion claray precisa sobre

el ingrediente primario. Cuando

se mencione el pais de origen

o el lugar de procedencia de

éste, la informacion debera ser
precisa. Sin nombres inventados

_’_,.»" de regiones o zonas geograficas.

! La informacion sobre la
procedencia de los ingredientes
tendrda que estar en el mismo
campovisualque lainformacién
sobre el pais de origen o lugar
de procedencia del producto.

Tamano de la letra. Igual o
ll'superior a la 1,2 mm para
garantizar su legibilidad.

Figura 10: Algunos datos de la nueva norma de etiquetado de alimentos en la Comunidad Europea

La etiqueta debe contener la siguiente
informacion:

1) Contenido neto

También cominmente llamado “Peso neto” (o
“cantidad neta”, “contenido neto”, “masa neta”
o “volumen neto”, el dltimo en caso de liquidos)
es decir, el peso del producto Gnicamente, sin
considerar el peso de ning(n tipo de empaque o

envase en el que esté contenido.
2) Lista de ingredientes

Es el listado de los ingredientes utilizados,
incluidos los aditivos con el cddigo SIN (Sistema
Internacional de Numeracion de Aditivos
Alimentarios) que le corresponde (véase Anexo
4: El Codigo SIN). Deberan mencionarse todos
los ingredientes por orden decreciente (de mayor
contenido a menor contenido) de peso inicial
(m/m) que se han agregado al producto en el
momento de su fabricacién.

3) Registro sanitario

Para poder comercializar el producto se debe
obtener permiso de la autoridad sanitaria. En el
caso del Per(, la autoridad sanitaria que regula
a los alimentos procesados es la DIGESA. Esta
otorgara al productor, de aprobarse los requisitos,
un nimero de Registro Sanitario el cual debe
colocarse en la etiqueta. Sin este ndmero no debe
comercializarse el producto.

4) Fecha de vencimiento (Fecha de caducidad)

Esto se declara de acuerdo a la vida (til estimada
para el producto. Puede declararse con fechas
directamente (dia/mes/afio) o colocarse frases
como, por ejemplo: “Un mes después de la
fecha de fabricacion”. La vida atil de un producto
no se coloca al azar ni tampoco se coloca el
mismo que el de otros fabricantes, la vida (til se
determina en el envase comercial considerando
evaluar hasta cuando se mantienen intactas
las caracteristicas de un producto en aspecto
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ELAB. 161118 CMIT
M.A. 160320

Figura 11: Ejemplo de fecha de vencimiento y lote

fisico, quimico, sensorial y microbiolégico.
Se recomienda que estas determinaciones se
realicen por personal calificado o por medio
de los servicios de un laboratorio acreditado.

5) Instrucciones para el uso

Si se tiene alguna indicacién especial para
consumir o como usar la pasta de cacao (licor de
cacao/ chocolate) y torta de cacao, estas deben
colocarse en la etiqueta.

6) Condiciones de conservacion o condiciones de
almacenamiento

Se deben declarar las condiciones especiales o
necesarias para que el producto no se deteriore
(pasta de cacao, licor de cacao/ chocolate,
chocolate no edulcorado y chocolate amargo)
como por ejemplo: “conservar en un lugar
fresco y seco”, “evitar almacenar en contacto
con productos de olores muy fuertes”, “evitar
cambios bruscos de temperatura”, “almacenar

a temperaturas entre los X °C a 'Y °C”, entre otras
recomendaciones.

7) Nombre y direccion

Estos son los datos del fabricante que puede
ser del productor o una empresa. La direccién
a consignar es la direccion declarada en la
Superintendencia Nacional de Aduanas y de
Administracion Tributaria - SUNAT. Si el centro de
fabricacion esta en una direccion diferente a la de
las oficinas administrativas, deben consignarse
las dos direcciones una como direccion de
fabricacion y otra como direccién legal o fiscal.

8) Identificacién del lote

Cada fabricante o productor tienen que tener
identificadas sus producciones para poderrealizar
una adecuada trazabilidad al producto. Puede
ser la misma fecha de fabricacién u otro codigo
que el productor o fabricante tenga asignado. En
todo caso, el cddigo a colocar en la etiqueta debe
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permitir al fabricante o productor identificar qué
dia se fabric6, qué ingredientes se utilizaron,
cuanto se produjo ese diay a quién se vendio ese
lote como datos principales.

Otros datos de la etiqueta de acuerdo a la
reglamentacion:

Contamos con una Ley de etiquetado de los
alimentos (Decreto LegislativoN®1304),unaNorma
Metrolégica Peruana para el etiquetado de los
alimentos preenvasados (NMP oo1) y una Norma
Técnica Peruana (NTP 209.038) para el etiquetado
de los alimentos donde se indica que informacion
debe contener una etiqueta. En el Anexo nacional
de la NTP se hace hincapié al Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy
Bebidas D.S. N2 007-98-SA que en su Art. 117
norma sobre rotulado, se recomienda también
revisar la NTP 209.038 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado es equivalente con modificaciones a
la CXS 1-1985 Norma General para el Etiquetado
de los Alimentos Preenvasados. Es considerando
estos documentos normativos que se logra una
etiqueta que muestre al consumidor informacion
para tomar una decisién adecuada de compra y
como conservar bien el producto. Algunos datos
adicionales para la etiqueta son los siguientes:

- Indicar el contenido neto del producto
(expresado en unidades de masa o volumen,
segln corresponda).

3 cacao (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO 12 edicion

- Indicar el contenido de alglin insumo o
materia prima que represente algln riesgo
para el consumidor o usuario (un colorante o
alérgeno como el mani, aqui es comdn encontrar
advertencias como: “Este producto ha sido
elaborado en una planta que procesa mani).

- Colocar el nombre vy domicilio legal
en el Perd del fabricante, importador,
envasador 0 distribuidor, responsable,

seglin corresponda, asi como su nimero de
identificacion tributaria (ndmero de RUCQ).

- Colocar una advertencia del riesgo o peligro
si es que el producto lo amerita, asi como de
su empleo, cuando éstos sean previsibles; por
ejemplo: “dejar el producto fuera del alcance
de los nifios” o colocar una figura (icono) que
indique la misma advertencia o advertencias de
cémo disponer del empaque para no contaminar
el ambiente (generalmente se utilizan mas iconos
indicando que el empaque es reciclable o dénde
debe ser desechado).

- Indicar el tratamiento de urgencia en caso de
dafo a la salud del usuario, cuando sea aplicable
(por ejemplo: “en caso de alguna reaccion
adversa dejar de consumir el producto y acudir
inmediatamente a un centro de salud”).
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:Qué informacion minima
debe tener una etiqueta?

Nombre del

producto
1 k.

Ingredientes
y aditivos

2 4

Nombre y direccion
del fabricante o
importador

ﬁh

Condiciones de —
conservacion

4 -

hocolate

— NN

Nimero de registro
sanitario

FE 5

Contenido neto

LEL

Lote

e 7

de Fecha de vencimiento

8

| venci

Figura 12: Informacién minima de una etiqueta

La Ley de promocion de alimentacién saludable
de nifios, nifias y adolescentest!, indica en su
Reglamento!® que también se debe considerar la
colocacion de los octdégonos en las etiquetas que
son un sistema de alerta que sirve de advertencia
que un producto es alto en sustancias que
pueden resultar dafiinas para la salud (azlcar,
sodio, grasas trans y grasas saturadas). En estos
productos se colocan los octégonos cuando
se sobrepasan los limites establecidos como
aceptables en esta misma Ley™.

Seglnlasdisposicionesestablecidasenelarticulo
4 esta ley no aplica a los alimentos y bebidas

no alcohélicas en estado natural no sometidos
a procesos de industrializacién, los alimentos
de procesamiento minimo, los alimentos de
preparacién culinariay los sucedaneos de la leche
materna; se deja a criterio del productor, colocar
las advertencias. Normalmente no se considera
necesario rotular con octégonos a la pasta/ licor
de cacao y torta de cacao ya que el uso que se le
da es como ingrediente y no suele consumirse
directamente, ademas por ser un alimento de
procesamiento minimo en el caso de la pasta de
cacao.
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JEn qué casos se pondran "alto en" en la
etiqueta de alimentos y bebidas? Los alimentos
procesados que superen los siguientes
parametros deberan incluir, dentro del

octégono, el texto "alto en" seguido por i

"sodio", "azucar" y "grasas saturadas”.

Alimentos sélidos | | Beb!das

Sodio [ sodig "
Mayor o igual a May
. 100mg/100ml

b zucar Azucar

Mayor o igual a U O TR
10g/100g 5g/100ml
Grasas saturadas SLCHL B ESTE 55
I Mayor o igual a Mayor cliekoli

62/1008 \ 3g/100ml

Grasas trans (seg(in la norma vigente, el limite es 5g

de acidos grasos trans por 100g o 10oml de materia
grasa).

Los alimentos
procesados que -
superen los pebajo del 0ctogOn®:

parametros técnicos
de sodio, azlcar vy
grasas saturadas
deberan consignar:
“Evitar su consumo
excesivo".

ONSUN
—EVITAR 5U CONSUMO EXCESIV

Los alimentos procesados que superen los

parametros técnicos de las grasas trans
deberanincluir el texto: "Evitar su consumo”.

Cuando el producto tiene 2 a 3 advertencias referidas a sodio,
azucar o grasas saturadas, se considerara una sola leyenda.
"Evitar su consumo excesivo", que se debera ubicar al pie de los

octogonos.

Si el producto contiene 4 advertencias referidas a sodio, azicar,
grasas saturadas y grasas trans, se colocaran ambas leyendas. _|

Los octogonos y colores

Los octogonos ya no seran
de color rojo, sino de negro
y blanco. La tipografia sera
Helvética LT Std-Bold.

Ubicacion de las
advertencias [
Deberan ubicarse

a la zona superior “
derecha de |la

cara frontal de

la etiqueta y se
mantendran en

todos los tamanos

de la etiqueta.

En caso de que se requiera
mas de una advertencia, se
adoptara el siguiente orden
de derecha a izquierda de la
etiqueta:

e Alto en grasas saturadas

Lo referido a grasas trans @

debera ubicarse debajo,
al lado derecho.

Figura 13: El sistema de Octoégonos
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5.6.2 Etiquetado de los envases no destinados a
la venta al por menor

La informacién a colocar es la misma que se
coloca en un producto de venta al por menor.

La norma hace esta mencién especial debido
a que una venta al por mayor generalmente va
acompanada por otro tipo de documentacion
como gufas de remision, guia de embarque,
factura comercial, lista de empaque (Packing
List), certificados sanitarios y otros certificados,

IP de la Norma Técnica Peruana NTP-CODEX CXS 141:2017 (revisada el 2022) NORMA PARA LA PASTA DE
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certificado de origen, instruccion de embarque,
reserva de espacio, documento de transporte
u otros). Es en esta documentacion donde se
puede colocar informacién mas detallada sobre
el fabricante y el lote. Es muy recomendable que
las cajas o sacos tengan individualmente también
indicacionesqueorientenalabuenamanipulacion
ademas de las marcas de identificacion, es decir,
una etiqueta o sello que indique qué producto es,
el peso (peso bruto, peso neto), marcas de lote,
destino, origen, entre otros.

Figura 14: Ejemplo de informacion en cajas para exportacion
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5.7 Métodos de analisis y muestreo
El muestreo

Para llevar a un laboratorio a analizar un producto, lo mas adecuado a realizar
previamente una toma de muestra bajo un método de “muestreo”.

7 Métodos de andlisis y muestreo
El muestreo es una técnica usada en estadistica para seleccionar u obtener una
muestra representativa del lote a analizar. Existen diferentes tipos de muestreo,
pero no esta definido uno especifico para la pasta/licor de cacao y la torta de cacao.
Independientemente de la técnica de muestreo, se debe asegurar que la muestra sea
representativa del lote.

7.1 Determinacion de la cdscara de cacao

De conformidad con el método AOAC 968.10 y
970.23.

5.7.1 Determinacion de la cascara de cacao 7.2 Determinacion del contenido de grasas
La Norma Técnica nos indica el método a utilizar en laboratorio para determinar la De conformidad con el método AOAC 963.15 0
cascara de cacao presente en la pasta (licor de cacao/ chocolate) es el método AOAC 10CCC 14 (1972).

968.10%' y el método AOAC 970.23" para recuento de piedras. Se cuenta también con
la Norma Técnica Peruana la NTP 107.307:2020 CACAO Y CHOCOLATE. Recuento de
cascarillas de cacao en productos de cacao, método de ensayo cuyo antecedente es la
norma AOAC 968.1025,

7.3 Determinacion del plomo

De conformidad con el método AOAC 934.0;.
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Es importante usar los métodos recomendados ya
que existen diferentes métodos para determinarla
cascarilla a nivel laboratorio, los métodos citados,
por el momento, son los mas recomendado para
productos del cacao.

La NTP 107.307 aplica a los nibs (granilla), licor de
cacao, cacao en polvo y chocolate y el principio
que usa a nivel laboratorio, es la observacion
directa al microscopio para identificar y contar
las cascarillas (vasos espirales) presentes en
productos de cacao y chocolate mediante la
camara Howard, expresando los resultados
en porcentaje y el método AOAC 970.237 es
llamado recuento de grupos de células pétreas de
productos de cacao que también es un método de
determinacion de presencia por conteo.

5.7.2 Determinacion del contenido de grasas

La Norma Técnica nos indica el método a
utilizar en laboratorio para determinar la grasa
de cacao presente en la pasta (licor de cacao/
chocolate) es el método AOAC 963.15 0 I0CCC 14
(1972)H, métodos recomendados para determinar
elcontenidototalde grasa en productos delcacao;
ambos son métodos gravimétricos basados
extraccion por Sohxlet (equipo). En el Anexo de
la NTP-CODEX CXS 141:2017 (revisada el 2022) se
detallan las equivalencias de los métodos citados
con NTP, tal es asi que NTP 208.016 CACAO Y
CHOCOLATE. Grasa en productos del cacao.
Método de extraccion por Soxhlet, es equivalente
a la AOAC 963.15.

NOTA: La OICCCH® es la International Office of
Cocoa, Chocolate and Sugar Confectionery (Oficina
Internacional de Confiteria del Cacao, Chocolate y
Az(car).

5.7.3 Determinacion del plomo
La Norma Técnica nos indica el método a utilizar

en laboratorio para determinar el plomo presente
en la pasta (licor de cacao/ chocolate) y en la torta

3 cacao (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO 12 edicion

de cacao es el método AOAC 934.07" (Plomo en
alimentos. Método general de la ditizona). Este es
un método que usa como principio la colorimetria
(es también llamado método colorimétrico, es
decir, se basa en la medicion de la intensidad
del color y usa como sustancia de tincién a
la ditizona). La NTP 208.037 PRODUCTOS DE
CACAO. Determinacion del contenido de plomo
es equivalente a la AOAC 934.07", que también
puede ser usada.

¢Por qué determinar plomo en la pasta o licor?

EnelPerlyelmundo existe una gran preocupacion
por la presencia de metales pesados en alimentos
para consumo humano.

Citando textualmente a la Organizacion Mundial
de la Salud®, el plomo es una sustancia toxica
gue se va acumulando en el organismo afectando
a diversos sistemas del organismo, con efectos
especialmente dafiinos en los nifios de corta edad.
Se distribuye por el organismo hasta alcanzar
el cerebro, el higado, los rifiones y los huesos
y se deposita en dientes y huesos, donde se va
acumulando con el paso del tiempo. El plomo
presente en los huesos es liberado hacia la sangre
durante el embarazo y se convierte en una fuente
de exposicion para el feto. No existe un nivel de
exposicion al plomo por debajo del cual se puede
afirmar que no se sufriran efectos perjudiciales. La
pasta o licorlo puede contener principalmente por
contaminacion ambiental (minerfa, la metalurgia,
las actividades de fabricacion, entre otros) y la
planta lo absorbe del suelo.

Los ninos de corta edad son especialmente
vulnerables a los efectos téxicos del plomo,
gue puede tener consecuencias graves y
permanentes en su salud, afectando en particular
al desarrollo del cerebro y del sistema nervioso.
El plomo también causa dafios duraderos en los
adultos, por ejemplo, aumentando el riesgo de
hipertension arterial y de lesiones renales. En las
embarazadas, la exposicion a concentraciones
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elevadas de plomo puede ser causa de aborto
natural, muerte fetal, parto prematuro y bajo peso
al nacer, y provocar malformaciones leves en el
feto.

¢Qué son los métodos AOACI?

La AOACE! es el nombre formado por las siglas en
inglés de la Asociacién Internacional de Quimicos
Analiticos. Es una asociacidn cientifica privada sin
fines de lucro fundada en 1884. Esta asociacion,
se encarga de mejorar procedimientos con el fin
de asegurar la calidad de métodos de laboratorio,
asi como los desarrolla y valida a través de
consenso. Es una institucion altamente confiable
porlo que es uno de los referentes a nivel mundial
en cuanto a métodos y procedimientos analiticos
se refiere.
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ANEXO A
(Informativo)

Definicion de acidos y base de acuerdo a diferentes autores!3!

Acido Base

Definicion Un acido es una sustancia que es capaz de liberar iones de Unabase esunasustanciacapazdedisociariones de hidréxido
hidrégeno H* en solucién. OH- en una solucién.

Teoria de Arrhenius Es unasustancia que liberaiones de hidrogeno H* en solucién Es una sustancia que disocia un anién hidréxido OH  en un
acuosa. medio acuoso.

Teoria Bronsted-Lowry

Son sustancias con la capacidad de donar o ceder protones Es una sustancia capaz de aceptar protones (H*) en disolucion.
(atomos de hidrégeno sin su electron negativo: H*).

Teoria de Lewis Es una sustancia capaz de aceptar un par de electrones. Es una sustancia que tiene la capacidad de donar o ceder
e Reaccionan con algunos metales. electrones.
e Son conductores de corriente eléctrica. e No reaccionan con los metales.
Propiedades ® Poseen sabor agrio (limén, por ejemplo). e En disolucién, conducen corriente eléctrica.
e Cambian el color del papel tornasol del azul al rojo. ® Poseen sabor amargo (jabonoso, como el cloro o lejia).
® Pueden destruir tejidos organicos. e Cambian el color del papel tornasol del rojo al azul.
® Reaccionan con bases produciendo aguay sal. e En disolucidn, son deslizantes al tacto.
e Reaccionan con los acidos, produciendo aguay sal.
Nivel de pH Inferiora 7. Superiora 7.
e Leche de magnesia.
. e Limones, naranjas y tomates. e Pasta dentifrica.
Ejemplos . . L
¢ Vinagre y vino. e | ejia, jabon y otros detergentes.

e Bicarbonato de sodio.
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ANEXO B
(Informativo)

Tipos de aromatizantes!>®

Los aromas se clasifican como naturales, idénticos a los naturales y sintéticos/artificiales.

Naturales: Se extraen de materias primas naturales mediante el empleo de métodos exclusivamente
fisicos, microbiolégicos o enzimaticos. Ejemplo: la vanilina, obtenida de semillas de vainilla.

Idénticos alos naturales: Cuando lamoléculadelaroma es conocida, muchasveces es posible sintetizarla
guimicamente en laboratorio o en plantas industriales, reduciendo mucho su costo de produccién. Los
aromas asi obtenidos se llaman idénticos a los naturales porque sus moléculas son iguales. Ejemplo: la
vanilina puede ser sintetizada de esta manera, en lugar de ser extraida de las semillas de vainilla.

Sintéticos o artificiales: Se consideran artificiales aquellos aromas que son modificados quimicamente
para mejorarlos. Ejemplo: la etilvanilina, sintetizada a partir de la vanilina, con potencia 4 a 5 veces
mayor.

Ejemplos de ingredientes naturales con funciones aromatizantes

Hojas de plantas aromaticas: Apio, Romero, Angélica (raizy semilla), Bergamota, Manzanilla, Cebolla de
hoja, Cilantro (hojas), Curry, Hierba de limén, Hierbabuena, Estragon, Menta, Laurel, Albahaca, Orégano,
Perejil, Salvia, Tomillo, Verbena.

Especiasy semillas (partes secas de cascara, bayas, frutos, raices y tallos de plantas): Azafran, Romero,
Anis, Canela (Ceylan, China, Saigon), Cardamomo, Chili en polvo, Cilantro (semillas), Comino, Clavel,
Clrcuma, Jengibre, Sésamo, Mostaza (negra, marron, blanco, amarillo), la nuez moscada, la amapola,
la paprika, los pimientos (Blanca, Cayena, de Jamaica, de Guinea, Negra, Roja, entre otros), Raiz fuerte,
Urucu, Enebro.

Extractos naturales: Regaliz, Alfalfa, Vainilla, Brocoli, Cacao, Café, Manzanilla, Cascara de naranja
amarga, Castana, Centeno, Cebada, Té, Achicoria, Clrcuma, Ginseng, Guarana, Limén, Nuez de cola,

Pino, Ruibarbo, Zarzaparrilla.

Florales: Crisantemo, Flor de cerezo, Geranio, Hibisco, Jazmin, Lavanda, Mimosa, Rosa, Sabugueiro,
Violeta.
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ANEXO C
(Informativo)

Lista de verificacion de cumplimiento de la NTP-CODEX CXS 141:2017 (revisada el 2022)

Con el objetivo de garantizar los procesosy la obtencién del alimento seguro concordante con el objetivo
de la NTP-CODEX CXS 141:2017 (revisada el 2022) es preciso poder hacer uso de una herramienta de
levantamiento de informacién por cada operacion de los procesos; en ese sentido, la presente lista
de verificacién es un instrumento de soporte técnico de procesos y de evidencia del cumplimiento de
los requisitos de la NTP. Las asociaciones o empresas podran definir medidas correctivas para poder
alinearse a la normatividad técnica y mejorar sus procesos garantizando asi la entrega final de cacao en
polvo (cacaos) y las mezclas secas de cacao y azlcares en condiciones seguras o inocuas. Asimismo,
es preciso sefnalar que la presente lista de verificacion tiene actividades las cuales se califican si “Si
cumplen” o “No cumplen” o no aplica. Al finalizar el levantamiento del mismo podran evidenciar cuales
son los puntos débilesy fuertes, de la aplicacion de la NTP, a efectos de tomar decisiones para la mejora
0 correcciones.

Datos (Nombre de [a aSOCIaCion 0 EMPIES@): ceccuurrirrreeeeeeieeeeirrrieeeeeeeeeeeeserrrreeeeeeeeeeeasssrsrareesesesssnsnnnnns
Direccion del @StableCimiBNTO: vuueieiiiie e e eeetee e ee et e e e eeateeeeetateeesesaneessstaeesssrnnsessens
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Tabla C.1 - Lista de verificacion para la aplicacion de la guia de implementacion de la NTP-CODEX CXS
141:2017 (revisada el 2022) NORMA PARA LA PASTA DE CACAO (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE

Capitulo de la
NTP

1. Ambito de
aplicacion

Subcapitulo de la NTP

CACAO

Criterios

iEl producto elaborado se destina a fabricacion de
productos de cacao y chocolate?

Cumplimiento
Cumple No cumple No aplica

(S0) (No) (N/A)

¢El producto elaborado se destina a consumo humano
directo?

2. Descripcion

2.1. Pasta de cacao (licor de
cacao/chocolate) de cacao

iEl producto elaborado proviene del cacao sin cascara
ni germen que se obtiene de granos de cacao de
calidad comercializable, que ha sido limpiado vy
liberado de la cascara del modo técnicamente mas
completo posible, sin quitar ni afadir ninguno de sus
elementos constituyentes?

2.2 Torta de cacao

iEl producto elaborado proviene de la eliminacion
total o parcial de la grasa del cacao sin cascara ni
germen o de la pasta de cacao?

3. Composicion
esencial y factores
de calidad

3.1. Pasta de cacao (licor de
cacao/chocolate)

Cascara de cacaoy germen:

iEl contenido de cascara de cacaoy germen es

5 % m/m como maximo, referido al extracto seco
magro

iEl contenido de cascara de cacao y germen es 1,75%
como maximo, calculado en base libre de alcalis (para
la cascara de cacao solamente)?

Manteca de cacao:
;El contenido de manteca de cacao se encuentra entre
47 % - 60 % m/m?
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Tabla C.1 - Lista de verificacion para la aplicacion de la guia de implementacion de la NTP-CODEX CXS
141:2017 (revisada el 2022) NORMA PARA LA PASTA DE CACAO (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE
CACAO
Cumplimiento
Subcapitulo de la NTP Criterios Cumple No cumple No aplica

(S0) (No) (N/A)

Capitulo de la
NTP

Cascara de cacaoy germen:
¢El contenido de cascara de cacao y germen es 5 %

3. Composicion m/m como maximo, referido al extracto seco magro?

esencial y factores 3.2 Torta de cacao : = S
delcatidad ;El contenido de cascara de cacao y germen es 4,5 %

como maximo, calculado en base libre de alcalis (para
la cascara de cacao solamente)?

;Usa aditivos alimentarios?
En caso de ser si la respuesta mencione cuales:

;Usa reguladores de acidez?. Mencione cuales:

4. Aditivos 4.1 Reguladores de acidezy
alimentarios emulsionantes ;Usa emulsionantes?. Mencione cuéles:

Los aditivos mencionados: ;Se encuentran en las
Tablas 1 y 2 de la Norma general para los aditivos
alimentarios (CXS 192-1995) en la categoria de
alimentos 05.1.1 (Mezclas de cacao (en polvo) y cacao
en pasta/torta de cacao)?
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Tabla C.1 - Lista de verificacion para la aplicacion de la guia de implementacion de la NTP-CODEX CXS
141:2017 (revisada el 2022) NORMA PARA LA PASTA DE CACAO (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE
CACAO
Cumplimiento
Subcapitulo de la NTP Criterios Cumple No cumple No aplica

(S1) (No) (N/A)

Capitulo de la
NTP

;Utiliza aromatizantes?

En caso de ser si la respuesta anterior: ;Los
4. Aditivos 4.2 Uso de aromatizantes aromatizantes que se utilizan acatan las Directrices
alimentarios ’ para el uso de aromatizantes (CXG 66-2008) y no
imitan los aromas del chocolate o la leche de acuerdo
con las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF)?

¢Aplica las Buenas Practicas de Manufactura?
;QuéNorma Codexutiliza? U otro documento normativo
iLos productos cumplen la norma de criterios
microbiolégicos?

¢Utiliza Ud. En la etiqueta de su producto los nombres
"pasta de cacao", "licor de cacao/chocolate",
“chocolate no edulcorado" y "chocolate amargo"
de acuerdo al subcapitulo 3.1 de la NTP-CODEX CXS

6. Etiquetado 6.1 Nombre del alimento 141:2017 (revisada el 2022)?
¢El nombre que esta utilizando es aceptado por las
entidades importadoras del pais de destino?

En el caso que la respuesta anterior fuese afirmativa:
;Por qué razén lo hace?

5. Higiene
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Tabla C.1 - Lista de verificacion para la aplicacion de la guia de implementacion de la NTP-CODEX CXS
141:2017 (revisada el 2022) NORMA PARA LA PASTA DE CACAO (LICOR DE CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE
CACAO

Cumplimiento
Capitulo de la
NTP

Subcapitulo de la NTP Criterios No aplica
(N/A)

;Utiliza el nombre “torta de cacao” para el producto
descrito en el subcapitulo 2.2 y que satisface lo
dispuesto en subcapitulo 3.2 de la Norma?

;Coloca Ud. toda la informacién del producto en la
etiqueta?

6.1 Nombre del alimento

;Sustituye Ud. En la etiqueta por una senal de
6. Etiquetado identificacién la identificacion del lote y el nombrey la
6.2 Etiquetado de los direccion delfabricante, delenvasador, del distribuidor

envases no destinados a la y/o del importador?

venta al por menor Respecto a la pregunta anterior ;Lo que no coloca
en la etiqueta Ud. lo coloca en otros documentos
que acompafien el embarque y la sefal que usé
de reemplazo se identifica claramente en estos
documentos?

;Realiza Ud. la determinacion de la cascara de cacao
en su producto?

En caso de ser la respuesta anterior afirmativa: el
método utilizado es el AOAC 968.10 y AOAC 970.237.

7. Métodos de 7.1 Determinacion de la T

analisis y muestreo cascara de cacao

En caso la respuesta anterior fuera negativa: ;Cual
método utiliza?
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CACAO

Cumplimiento
Capitulo de la

NTP

Subcapitulo de la NTP Criterios Cumple
(S))

No aplica

(N/A)

cumple

()

;Utilizan el método AOAC 963.15 o |0CCC 14

7.2 Determinacion del (1972)7.;Utiliza la NTP 208.0167 Especifique.

contenido de grasas

7. Métodos de doll Lab . q :
analisis y muestreo Cuando lleva su muestra al laboratorio para determinar

el contenido del plomo:
7.3 Determinacién del plomo ;Utilizan el método AOAC 934.07 0 su equivalente la
NTP 208.0377?. Especifique.
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de setiembre de 2022: https://elcomercio.pe/
tecnologia/ciencias/octogonos-advertencia-
obligatorios-caracteristicas-ley-alimentacion-
saludable-peru-noticia-610351-noticia/

Figura 14: Recuperado el 28 de setiembre de
2022 de: https://twitter.com/ibergumsa/
status/1321039198758051846
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Normas Técnicas Peruanas (NTP) y Guias de Implementacion
para las NTP elaboradas en el marco del proyecto GQSP Peri

Proyecto de Norma Técnica Peruana (PNTP) y Normas Técnicas Peruanas (NTP)

® NTP 107.311:2021 CHOCOLATE. Lineamientos para la evaluacién sensorial de chocolate. 12 Edicion

e NTP 107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS. Buenas practicas de manufactura. 12 Edicién

® PNTP 107.303:2022 CACAO Y CHOCOLATE. Lineamientos para la evaluacién sensorial de licor de
cacao. 2 Edicién

Guias de Implementacion de Normas Técnicas Peruanas - Café

Caracteristicas de productos

* NTP 209.027:2018 CAFE. Café verde. Requisitos. 52 Edicion

e NTP 209.310:2019 CAFE PERGAMINO. Requisitos. 4 Edicién

e NTP 209.311:2019 CAFES ESPECIALES. Requisitos. 32 Edicién

 NTP 209.028:2015 CAFE. Café tostado en grano o molido. Requisitos. 32 Edicién

Procesos
e NTP-ISO 8455:2018 Café verde. Guia de almacenamiento y transporte. 32 Edicion
e NTP 209.312:2020 CAFE. Buenas practicas agricolas para prevenir la formacién de mohos.
32 Edicion
* NTP 209.318:2020 CAFE. Buenas practicas agricolas para el cultivoy beneficio del café. 12 Edicién

Guias de Implementacion de Normas Técnicas Peruanas - Cacao

Caracteristicas de productos

e NTP 107.306:2018 CACAO Y CHOCOLATE. Nibs de cacao. Requisitos. 1* Edicion

e NTP-CODEX STAN 105:2018 NORMA PARA EL CACAO EN POLVO (CACAQS) Y LAS MEZCLAS SECAS
DE CACAO Y AZUCARES. 1° Edicién

e NTP-CODEX CXS 141:2017 (revisada el 2022) NORMA PARA LA PASTA DE CACAO (LICOR DE
CACAO/CHOCOLATE) Y TORTA DE CACAO. 2? Edicion

e NTP-CODEX STAN 87:2017 NORMA PARA EL CHOCOLATE Y LOS PRODUCTOS DEL CHOCOLATE
22 Edicion

e NTP-ISO 2451:2018 Granos de cacao. Especificaciones y requisitos de calidad. 52 Edicion

Procesos

e NTP-CODEX CAC/RCP 72:2018 CODIGO DE PRACTICAS PARA PREVENIR Y REDUCIR LA
CONTAMINACION DEL CACAO POR OCRATOXINA A. 12 Edicién

® NTP 208.040:2017 CACAO Y CHOCOLATE. Buenas practicas para la cosechay beneficio. 22 Edicion

e NTP 107.310:2021 CACAO Y DERIVADOS. Buenas practicas de manufactura. 12 Edicién

e NTP 107.311:2021 CHOCOLATE. Lineamientos para la evaluacion sensorial de chocolate. 12 Edicion




de la Norma Técnica Siguenos:
Peruana NTP-CODEX

CXS 141:2017

(revisada el 2022) Visitanos:

GQSP Pert - "Fortalecimiento de la calidad en el caféy el cacao del Perd" es un proyecto de
la Cooperacion Suiza SECO y la Organizacion de Naciones Unidas para el Desarrollo
Industrial - ONUDI, en cogestion con el Instituto Nacional de Calidad - INACAL, que
contribuye a mejorar la competitividad de las exportaciones de las cadenas de valor del
café y el cacao del Per(, promoviendo la implementacién de servicios de infraestructura
de calidad.
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