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PROYECTO de Modificacion a la Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-173-SE-2020, Jugos, agua de coco,
néctares, bebidas no alcohdlicas con vegetales o frutas, agua de coco o coco, verduras u hortalizas y bebidas no
alcoholicas saborizadas-Denominacion-Especificaciones-Informacién comercial y métodos de prueba (cancelara a
la Norma Oficial Mexicana NOM-173-SCFI-2009, Jugos de frutas Preenvasados-Denominaciones, especificaciones
fisicoquimicas, informacion comercial y métodos de prueba, publicada el 28 de agosto de 2009).

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- ECONOMIA.- Secretaria
de Economia.- Direccion General de Normas.

PROYECTO DE MODIFICACION A LA NORMA OFICIAL MEXICANA PROY-NOM-173-SE-2020, JUGOS, AGUA DE
COCO, NECTARES, BEBIDAS NO ALCOHOLICAS CON VEGETALES O FRUTAS, AGUA DE COCO O COCO,
VERDURAS U HORTALIZAS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS SABORIZADAS-DENOMINACION-ESPECIFICACIONES-
INFORMACION COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA, (CANCELARA A LA NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-173-
SCFI-2009, JUGOS DE FRUTAS PREENVASADOS-DENOMINACIONES, ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS,
INFORMACION COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA, PUBLICADA EN EL DIARIO OFICIAL DE LA FEDERACION EL
28 DE AGOSTO DE 2009).

ALFONSO GUATI ROJO SANCHEZ, Director General de Normas y Presidente del Comité Consultivo
Nacional de Normalizacién de la Secretaria de Economia (CCONNSE), con fundamento en el articulo 34
fracciones Il, XlIl y XXXIIl de la Ley Orgéanica de la Administracion Publica Federal; 39 fraccién V, 40 fraccion
X'y XVIII, 41, 47 fraccion | de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion; 33 del Reglamento de la Ley
Federal sobre Metrologia y Normalizacién; Tercero y Cuarto Transitorios del Decreto por el que se expide la
Ley de Infraestructura de la Calidad y se abroga la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion; 19
fracciones I, lll y IX de la Ley Federal de Proteccién al Consumidor; 36 fracciones I, I, IV, IX y X del
Reglamento Interior de esta Secretaria, expide para consulta publica el PROY-NOM-173-SE-2020, JUGOS,
AGUA DE COCO, NECTARES BEBIDAS NO ALCOHOLICAS CON VEGETALES O FRUTAS, AGUA DE
COCO O COCO, VERDURAS U HORTALIZAS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS SABORIZADAS-
DENOMINACION-ESPECIFICACIONES-INFORMACION COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA
(CANCELARA A LA NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-173-SCFI-2009, JUGOS DE FRUTAS-
DENOMINACIONES, ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS, INFORMACION COMERCIAL Y METODOS
DE PRUEBA, PUBLICADA EN EL DIARIO OFICIAL DE LA FEDERACION EL 28 DE AGOSTO DE 2009), a
efecto de que dentro de los siguientes 60 dias naturales los interesados presenten sus comentarios ante el
CCONNSE, ubicado en Calle Pachuca nimero 189, Colonia Condesa, Demarcaciéon Territorial Cuauhtémoc,
Cddigo Postal 06140, Ciudad de México, teléfono 57 29 61 00, extension 13247, o bien al correo electronico
cesar.orozco@economia.gob.mx, para que en los términos de la Ley de la materia se consideren en el seno
del Comité que lo propuso. SINEC-20200629225629122.

Ciudad de México, a 6 de julio de 2020.- El Director General de Normas y Presidente del Comité
Consultivo Nacional de Normalizacion de la Secretaria de Economia, Alfonso Guati Rojo Sanchez.- Rabrica.

PROYECTO DE MODIFICACION A LA NORMA OFICIAL MEXICANA PROY-NOM-173-SE-2020, “JUGOS,
AGUA DE COCO, NECTARES, BEBIDAS NO ALCOHOLICAS CON VEGETALES O FRUTAS, AGUA DE
COCO O COCO, VERDURAS U HORTALIZAS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS SABORIZADAS-
DENOMINACION-ESPECIFICACIONES-INFORMACION COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA,
(CANCELARA A LA NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-173-SCF1-2009, JUGOS DE FRUTAS
PREENVASADOS-DENOMINACIONES, ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS, INFORMACION
COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA, PUBLICADA EN EL DIARIO OFICIAL DE LA FEDERACION EL
28 DE AGOSTO DE 2009)”

PREFACIO

Debido a que este proceso de normalizacion inici6 con antelacion a la fecha de entrada en vigor de la Ley
de Infraestructura de la Calidad publicada en el Diario Oficial de la Federacién el 1 de julio de 2020 y
atendiendo lo dispuesto en el Articulo Cuarto Transitorio de dicho Decreto, el procedimiento de normalizacion
aplicable, debe seguirse de acuerdo a lo previsto en la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion y su
Reglamento, hasta su conclusion.

Con el objeto de elaborar el presente Proyecto de modificacion a la Norma Oficial Mexicana, el Comité
Consultivo Nacional de Normalizacion de la Secretaria de Economia lo aprobdé el 6 de julio de 2020 e instalo
un Grupo de Trabajo con la participacion voluntaria de las siguientes personas morales e instituciones:

e  Asociacion de Normalizacion y Certificacion, A. C. (ANCE).
e  Asociacion Nacional de Productores de Refrescos y Aguas Carbonatadas A. C. (ANPRAC).
e  Cémara Nacional de la Industria de Conservas Alimenticias (CANAINCA).

e  Céamara Nacional de la Industria de Transformacion (CANACINTRA).
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Campbell’'s de México, S. A. de C. V.
Coco Colima, S. A. de C. V.
Confederacion de Camaras Industriales de los Estados Unidos Mexicanos (CONCAMIN).
Consejo Nacional Agropecuario A. C. (CNA).
Grupo Herdez, S. A. B. de C. V. (HERDEZ).
Grupo Jumex, S. A. de C. V. (JUMEX).
Malcher Moreno, S. P. R. de R. L.
Nestlé México, S. A.de C. V.
Normalizacion y Certificacion NYCE, S. C. (NYCE).
Procuraduria Federal del Consumidor (PROFECO).
o Direccion General de Verificacion y Vigilancia.
0 Laboratorio Nacional de Proteccion al Consumidor.
Salud Critica, A. C.
Secretaria de Economia (SE).
0 Subsecretaria de Industria, Comercio y Competitividad.
» Direccion General de Normas.
Secretaria de Agricultura 'y Desarrollo Rural (SADER).
o Oficina del C. Secretario.
o Comité Nacional para el Desarrollo Sustentable de la Cafa de Aziicar (CONADESUCA).
Secretaria de Hacienda y Crédito Publico (SHCP).
o Servicio de Administracion Tributaria (SAT).
» Administracion General de Aduanas.
Sociedad Mexicana de Inocuidad y Calidad para Consumidores de Alimentos, A. C. (SOMEICCA).
Universidad Nacional Autbnoma de México (UNAM).
o Programa Universitario de Alimentos.
o Instituto de Geologia.
Valle redondo, S. A. de C. V.
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1. Objetivo y campo de aplicacién
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La presente Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer las especificaciones de las
denominaciones de producto y la informaciéon comercial que debe contener el etiquetado de los productos
preenvasados destinados al consumidor final de fabricacion nacional o extranjera, que se comercialicen en
territorio nacional con las denominaciones de jugo, agua de coco, néctar y bebidas no alcohdlicas con un
contenido de vegetal o fruta o agua de coco o coco u hortaliza o verdura, o que estén saborizadas haciendo
referencia a sabores de vegetales o frutas, agua de coco o coco u hortalizas o verduras.

2. Referencias normativas

Este Proyecto de Norma Oficial Mexicana se complementa con las siguientes Normas Oficiales Mexicanas
y Normas Mexicanas vigentes, o aquellas que las sustituyan:

2.1 NOM-002-SCFI-2011 Productos preenvasados-Contenido neto-Tolerancias y métodos de
verificacién, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 10 de
agosto de 2012 y sus modificaciones.

2.2 NOM-008-SCFI-2002 Sistema General de Unidades de Medida, publicada en el Diario Oficial
de la Federacion el 27 de noviembre de 2002 y sus modificaciones.

2.3 NOM-030-SCFI- 2006 Informacion comercial-Declaraciéon de cantidad en la etiqueta-
Especificaciones, publicada en el Diario Oficial de la Federacién el 6
de noviembre de 2006 y sus modificaciones.

2.4 NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no
alcohdlicas preenvasados-Informacion comercial y sanitaria, publicada
en el Diario Oficial de la Federacién el 5 de abril de 2010 y sus
modificaciones.

2.5 NOM-086-SSA1-1994 Bienes y Servicios. Alimentos y bebidas no alcohdlicas con
modificaciones en su composicidn. Especificaciones nutrimentales,
publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 26 de junio de 1996.

2.6 NMX-F-103-NORMEX-2009  Alimentos-Determinacion de grados brix en alimentos y bebidas,
Método de ensayo (prueba). Declaratoria de vigencia publicada en el
Diario Oficial de la Federacién el 19 de junio de 2009.

2.7 ACUERDO ACUERDO por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, publicado en el Diario Oficial de la Federacion el 16 de julio
de 2012 y sus modificaciones.

3. Términos y definiciones
Para los fines de este Proyecto de Norma Oficial Mexicana se establecen las siguientes definiciones:
3.1 Adulteracién

Producto cuya naturaleza y composicion no corresponda a aquella con que se etiquete, anuncie, expenda,
suministre o por no cumplir con las especificaciones descritas en esta Norma Oficial Mexicana, aun cuando
haya sufrido un tratamiento que disimule dichas circunstancias o bien, que encubra defectos en su proceso o
en la calidad sanitaria de las materias primas utilizadas en él.

3.2 Agua de coco
Es el liquido que se extrae directamente del fruto (Cocos nucifera L.) sin exprimir la pulpa.
3.3 Agua de coco concentrada

Es a la que se le ha eliminado fisicamente el agua en una cantidad suficiente para elevar el nivel de
grados Brix al menos en un 50% mas que el valor Brix establecido para el producto liquido obtenido y que ha
sido sometido al tratamiento fisico o a las condiciones de almacenamiento adecuadas que aseguren su
conservacion en el envase.

3.4 Agua de coco de concentrado

Es el agua de coco elaborada a partir de agua de coco concentrada.

3.5 Azlcares afiadidos

Azucares libres agregados a los alimentos y a las bebidas no alcohdlicas durante la elaboracion industrial.

3.6 Azlcares libres
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Monosacaridos y disacaridos disponibles, afiadidos a los alimentos y a las bebidas no alcohdlicas por el
fabricante, mas los azlcares que estan presentes naturalmente en miel y jarabes de maiz de alta fructuosa,
entre otros jarabes similares.

3.7 Bebidas no alcohdlicas con contenido de vegetal o fruta, agua de coco o coco, u hortaliza o
verdura

Son aquellos liquidos naturales o transformados que proporcionan al organismo elementos para su
nutricion y con menos de 2.0 % (v/v) de alcohol etilico y un porcentaje mayor o igual al 10% en su
composicion final de vegetales o fruta, agua de coco o coco u hortaliza o verdura, o la combinacion de los
mismos.

Para efectos de la Ley de los Impuestos Generales de Importacion y de Exportacion publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 18 de junio de 2007 y sus modificaciones, se consideran dentro de esta definicion
aquellas bebidas con un contenido inferior a 0.5% en volumen de alcohol etilico.

3.8 Bebidas no alcoholicas saborizadas de vegetal o fruta, agua de coco o coco u hortaliza o
verdura

Son aquellos liquidos naturales o transformados que proporcionan al organismo elementos para su
nutricion y con menos de 2.0 % (v/v) de alcohol etilico y un porcentaje menor al 10% en su composicion final
de vegetales o fruta, agua de coco o coco, u hortaliza o verdura o que no contengan ningun porcentaje de los
mismos y hagan uso de saborizantes naturales o artificiales que se asocien a cualquier vegetal o fruta, agua
de coco o coco, u hortaliza o verdura, o la combinacién de los mismos.

Para efectos de la Ley de los Impuestos Generales de Importacion y Exportaciéon publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 18 de junio de 2007 y sus modificaciones, se consideran dentro de esta definicion
aquellas bebidas con un contenido inferior a 0.5% en volumen de alcohol etilico.

3.9 Edulcorantes

Sustancias diferentes de los monosacaridos y de los disacaridos, que imparten un sabor dulce a los
productos.

Fuente: ACUERDO por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias publicado en el Diario Oficial de la Federacién el
16 de julio de 2012 y sus modificaciones.

3.10 Frutas citricas

Son frutas de la familia Rutaceae que se dafian con bajas temperaturas y se caracterizan porque tienen
aceites y pigmentos en su cascara.

3.11 Frutas sanas

Son aquellas libres de enfermedades, heridas, pudriciones, dafios producidos por insectos u otras plagas,
libres de insectos vivos o muertos o sus larvas.

3.12 Frutas o vegetales o verduras u hortalizas maduras

Aquellas que han alcanzado el grado de desarrollo adecuado para su consumo (que estan en su punto de
sazon o madurez).

3.13 Grados Brix
Es el porcentaje de sdlidos disueltos en un producto.
3.14 Jugo

Es el producto liquido sin fermentar, pero fermentable, obtenido al exprimir vegetales o frutas u hortalizas
o verduras en buen estado, debidamente maduras y frescas o que se han mantenido en buen estado por
procedimientos adecuados, inclusive por tratamientos de superficie aplicados después de la cosecha,
clarificado o no, y sometido al tratamiento adecuado que asegura su conservacion en el envase.

El jugo debe prepararse mediante procedimientos que mantengan las caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas y nutricionales esenciales de vegetales o frutas u hortalizas o verduras del que procede.

Se pueden afiadir sustancias aromaticas, aromatizantes volatiles, pulpa y células procedentes de la misma
fruta (en el caso de las frutas citricas, la pulpa y las células son las envolturas del jugo obtenido del
endocarpio) obtenidas por procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo de vegetal o fruta u hortaliza o
verdura.
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Se pueden elaborar junto a sus pepitas, semillas y pieles que normalmente no se incorporan al jugo,
aunque pueden ser aceptables algunas partes o componentes de pepitas, semillas y pieles que no puedan
eliminarse mediante los procesos fisicos industriales convencionales.

Este producto puede elaborarse a partir de jugo de vegetales o frutas u hortalizas o verduras congelados o
de jugo de vegetales o frutas u hortalizas o verduras concentrados reconstituidos (o0 en conjunto), siempre que
cumplan con las especificaciones descritas en esta Norma Oficial Mexicana.

Se considera al jugo congelado dentro de esta definicién (ver inciso 3.18).
3.15 Jugo de vegetales o frutas u hortalizas o verduras concentrado

Es al que se les ha eliminado fisicamente el agua en una cantidad suficiente para elevar el nivel de
grados Brix al menos en un 50% mas que el valor Brix establecido para el producto liquido obtenido al
exprimir vegetales o frutas u hortalizas o verduras; para el caso de las frutas, deben ser sanas y maduras, y
haber sido sometidas al tratamiento fisico o a las condiciones de almacenamiento adecuadas que aseguren
su conservacion en el envase.

3.16 Jugo de vegetales o frutas u hortalizas o verduras de concentrados
Es el jugo elaborado a partir de jugo concentrado de vegetales o frutas u hortalizas o verduras.
3.17 Jugo mixto de vegetales o frutas u hortalizas o verduras

Este jugo puede elaborarse a partir de la mezcla de dos o mas jugos y jugos de concentrados de
diferentes tipos vegetales o frutas u hortalizas o verduras y que cumplen con las definiciones establecidas en
elinciso 3.14, 3.15y 3.16.

3.18 Jugo congelado

Es el jugo de vegetales o frutas u hortalizas o verduras que ha sido sometido a un proceso térmico,
mediante un equipo apropiado, hasta que haya alcanzado una temperatura de -15 °C en el centro térmico y se
haya mantenido a temperatura de congelacién durante el almacenamiento.

3.19 Néctar

Es el producto liquido, con pulpa o sin pulpa, elaborado con jugo o pulpa o puré de vegetales o frutas u
hortalizas o verduras (maduras y sanas), de la variedad correspondiente, lavadas, finamente divididas y
tamizadas, de concentrados o no, de congelados o no y deben cumplir con los parametros establecidos en la
Tabla 2 de esta Norma Oficial Mexicana, pudiendo ser adicionado de agua potable, azicares afiadidos,
edulcorantes, asi como los aditivos y coadyuvantes permitidos en la Referencia normativa 2.7.

3.20 Néctar mixto

Este néctar puede elaborarse a partir de la mezcla de dos o méas vegetales o frutas u hortalizas o verduras
0 agua de coco o coco y que cumplen con las definiciones establecidas en el inciso 3.19.

3.21 Productos preenvasados

Son aquellos productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana colocados en un envase de cualquier
naturaleza, en ausencia del consumidor; la cantidad de producto contenido en él no puede ser alterada, a
menos que el envase sea abierto o modificado perceptiblemente.

3.22 Pulpa de vegetales o frutas u hortalizas o verduras

Es la masa carnosa y a menudo jugosa de los vegetales o frutas u hortalizas o verduras (sélidos insolubles
y solubles y que pueden sedimentar). En el caso de las frutas citricas la pulpa estd formada por un
considerable nimero de gajos llenos de jugo.

3.23 Puré de vegetales o frutas u hortalizas o verduras

Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido mediante procedimientos idéneos, por ejemplo:
tamizando, triturando o desmenuzando la parte comestible de los vegetales o frutas u hortalizas o verduras
enteras o peladas (segun aplique), sin eliminar el jugo. Los vegetales o frutas u hortalizas o verduras deben
estar en buen estado (maduras y sanas) o conservadas por procedimientos fisicos.

3.24 Puré de vegetales o frutas u hortalizas o verduras concentrado

Es el producto obtenido mediante la eliminacion fisica de agua del puré de vegetales o frutas u hortalizas o
verduras en una cantidad suficiente para elevar al menos el nivel de grados Brix en 50% mas que el valor Brix
establecido para el jugo reconstituido.
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3.25 Solidos disueltos de vegetales o frutas u hortalizas o verduras

Son los sélidos solubles provenientes de vegetales o frutas u hortalizas o verduras y que son cuantificados
como grados Brix.

4. Simbolos y abreviaturas
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5. Especificaciones

Los productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana deben cumplir con lo establecido en la referencia
normativa 2.4, pueden usar los aditivos y coadyuvantes permitidos en la Referencia normativa 2.7 y ademas
cumplir con las siguientes especificaciones.

5.1 Denominaciones

Las denominaciones de producto que establece esta Norma Oficial Mexicana son las siguientes:

a) Jugos.

b) Agua de coco.

c) Néctares.

d) Bebidas con vegetal o fruta, agua de coco o coco u hortaliza o verdura.

e) Bebidas saborizadas de vegetal o fruta, agua de coco o coco u hortaliza o verdura.
5.1.1. Jugos

Los jugos deben cumplir con cualquiera de las definiciones establecidas en los incisos 3.14, 3.16 y 3.17,
usando las siguientes denominaciones de producto segin corresponda y deben cumplir con lo establecido en
los incisos 5.2.1 y 5.3.1, asimismo, el contenido de jugo de frutas, vegetales, verduras u hortalizas debe ser
del 100%, el cual se puede determinar conforme a lo indicado en el capitulo 7 de esta Norma.

Nota 1: Los jugos deben cumplir con las especificaciones descritas en la Tabla 1.
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5.1.1.1 Jugo de (el nombre del vegetal, fruta, verdura u hortaliza).
5.1.1.2 Jugo de (el nombre del vegetal, fruta, verdura u hortaliza) de concentrado
5.1.1.3 Jugo mixto de (describir los vegetales, frutas, verduras u hortalizas, agua de coco o

verduras, que contiene el producto).

Nota 2: Los jugos mixtos con mas de dos vegetales, frutas, verduras u hortalizas, agua de coco o
verduras, pueden utilizar un nombre genérico en la denominacién de producto y cumplir con lo establecido en
el inciso 5.3.1.

5.1.2 Agua de coco

El agua de coco debe cumplir con cualquiera de las definiciones establecidas en los incisos 3.2, 3.4 y
5.3.1, usando las siguientes denominaciones de producto segln corresponda, el contenido de agua de coco
debe ser del 100%, el cual se puede determinar conforme a lo indicado en el capitulo 7 de esta Norma:

Nota 3: El agua de coco y agua de coco de concentrado debe cumplir con las especificaciones descritas
en la Tabla 1.

5.1.2.1. Agua de coco
5.1.2.2 Agua de coco de concentrado
5.1.3 Néctares

Los néctares deben cumplir con cualquiera de las definiciones establecidas en los incisos 3.19 y 3.20,
usando las siguientes denominaciones de producto segin corresponda y deben cumplir con lo establecido en
los incisos 5.2.2'y 5.3.2.

5.1.3.1 Néctar de (el nombre del vegetal, coco, fruta, verdura u hortaliza).

5.1.3.2 Néctar mixto de (describir los vegetales, coco, frutas, verduras u hortalizas, segun
corresponda la combinacién entre éstos).

Nota 4: Los néctares mixtos con mas de dos vegetales, frutas, verduras u hortalizas o coco o verduras,
pueden utilizar un nombre genérico en la denominacion de producto y cumplir con lo establecido en el inciso
5.3.2.

5.1.4 Bebidas no alcohdlicas con contenido de vegetal o fruta, agua de coco o coco u hortaliza o
verdura

Estas bebidas no alcohdlicas deben cumplir con la definicion establecida en el inciso 3.7 y describir el
porcentaje de vegetal o fruta, agua de coco o coco u hortaliza o verdura, o un nombre genérico para el caso
de combinaciones entre éstos, incluyendo al Aloe vera, usando la siguiente denominacién de producto.

5.1.4.1 Bebida con % (uno o dos digitos) de (vegetal o fruta 0 agua de coco o coco u
hortaliza o verdura, o un nombre genérico para el caso de combinaciones entre éstos, incluyendo al Aloe
vera).

5.1.5 Bebidas no alcohdlicas saborizadas de vegetal o fruta o agua de coco o coco u hortaliza o
verdura

Las bebidas no alcohdlicas saborizadas de vegetal o fruta 0 agua de coco o coco u hortaliza o verdura
deben cumplir con la definicion establecida en el inciso 3.8 y su denominacion de producto debe ser como a
continuacion se describe.

5.1.5.1 Las bebidas saborizadas con un porcentaje menor al 10% de vegetal o fruta 0 agua de coco o coco
u hortaliza o verdura, o un nombre genérico para el caso de combinaciones entre éstos, deben usar la
siguiente denominacién de producto:

Bebida sabor (vegetal o fruta o agua de coco o coco u hortaliza o verdura, 0 un nombre genérico
para el caso de combinaciones entre éstos, incluyendo al Aloe vera) con __ % (uno o dos digitos) de
(vegetal o fruta 0 agua de coco o coco u hortaliza o verdura, o un nombre genérico para
el caso de combinaciones entre éstos, incluyendo al Aloe vera).

5.1.5.2 Las bebidas saborizadas que no contengan un porcentaje de vegetal o fruta 0 agua de coco o coco
u hortaliza o verdura, o un nombre genérico para el caso de combinaciones entre éstos, deben usar la
siguiente denominacién de producto:

Bebida sabor (vegetal o fruta o agua de coco o coco u hortaliza o verdura, 0 un nombre genérico
para el caso de combinaciones entre éstos, incluyendo al Aloe vera). Lo anterior, en los casos que no
contengan ningun porcentaje de vegetal o fruta o agua de coco o coco u hortaliza o verdura, o un nombre
genérico para el caso de combinaciones entre éstos, incluyendo al Aloe vera.
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Nota 5. En la denominacién de producto se puede usar cualquier término genérico en lugar de la palabra
“Bebida”, con la finalidad de describir al consumidor final correctamente en la etiqueta, el contenido real del
producto, como puede ser: agua mineral, agua, refresco, alimento liquido.

5.2 Especificaciones fisicoquimicas
5.2.1 Jugos y Agua de coco

Los jugos y agua de coco descritos en los incisos 3.2, 3.4, 3.14, 3.16, 3.17, 5.1.1 y 5.1.2 deben cumplir
con lo establecido en la Tabla 1.

Tabla 1
Especificaciones para Jugos, Agua de coco y Jugos de Concentrados una vez Reconstituidos
Parametro Naranja | Mandarina| Manzana | Toronja | Pifia | Uva Agua de De’ fr.utas Metodos de
coco Mltiples Prueba
* Sélidos disueltos Inciso 7.5y
minimos de la fruta ver
. 11,2 11,8 11,5 10 12,8 16 5 10 Referencia
correspondiente .
(°Brix) Normativa
2.6
Relacién Isotdpica
de Carbono (13C/ 24a(-215a - )
<-24a-2 -24 a -2 -24 a -2 -24 a -2 N.A. N.A. | 7.
12C), expresada en a-28 a-28 a-28 a-28 -28 26.0 nciso 7.5
313CypDB (%)

* Esta especificacion debe cumplirse, aunque el producto sea modificado en su composicion conforme a lo dispuesto en
la NOM-086-SSA1-1994.

N.A.: No aplicable

Nota 6: Cuando un jugo proceda de una fruta no mencionada en la Tabla 1, el nivel minimo de grados Brix
de la fruta serd el normado internacionalmente por el Codex Alimentarius.

5.2.1.1 Caracteristicas sensoriales de los Jugos

Color: Caracteristico semejante a la variedad o variedades empleadas.
Olor: Caracteristico del jugo del que se trate.

Sabor: Caracteristico del jugo del que se trate.

Se pueden elaborar junto a sus pepitas, semillas y pieles que normalmente no se incorporan al jugo,
aunque pueden ser aceptables algunas partes o componentes de pepitas, semillas y pieles que no puedan
eliminarse mediante los procesos fisicos industriales convencionales.

5.2.1.2 Caracteristicas sensoriales del agua de coco

El agua de coco debe presentarse como producto liquido clarificado o con cierta turbidez debido a su
pulpa.

5.2.2 Néctares

Los néctares descritos en los incisos 3.19, 3.20 y 5.1.3 deben cumplir con lo establecido en la Tabla 2.

Tabla 2
Especificaciones para néctares naturales o reconstituidos
Nombre Botanico Nombre comun | Valor de °Bx Contenido minimo de jugo
del jugo ylo pulpa (% v/v) en
separado néctares de fruta(s)*
Cocos nucifera L. Coco 5.0 25.0
Cucumis melo L. Melon 8.0 35.0
Cucumis melo L. subsp.
melo var. inodorus H. Mel6n casaba 7.5 25.0
Jacq

Cucumis melo L subsp.
melo var. inodorus H.
Jacq.

Melén dulce de

. 10.0 25.0
piel lisa
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Fragaria x. ananassa
Duchense(Fragaria
chiloensis Duchesne x | Fresa (frutilla) 7.5 40.0
Fragaria virginiana
Duchesne)

Lycopersicum

Tomate 5.0 50.0
esculentum L.

Malus domestica Borkh. Manzana 115 50.0
Mangifera indica L. Mango 135 25.0
Prunus persica (.L') Durazno 10.5 40.0
Batsch var. persica
Psidium guajava L. Guayaba 8.5 25.0
Pyrus communis L. Pera 12.0 40.0

Vitis Vinifera L. o sus
hibridos Vitis Labrusca Uva 16 50
o sus hibridos

Ananas comosus (L.)

Merrill Ananas sativis L. Pifia 12.8 40
Schult. f.
Citrus sinensis (L.) Naranja 11.2 50
Citrus paradisi Macfad Toronja 10 50
Punica granatum L. Granada 12 25
Citrus reticulata Blanca Mandarina 11.8 50
Carica papaya L. Papaya 115 25
Annona muricata L. Guanébana 14.5 25
Tamarindus indica Contenido suficiente para
Tamarindo 13 alcanzar una acidez

minima de 0.5

Musa species incluidas
M. acuminata y M.

paradisiaca pero Platano 22 25
excluyendo los otros
platanos

Prunus armeniaca L. Chabacano 115 40
Apium graveolens Apio 3.1 20.0
Daucus carota Zanahoria 8.0 20.0

Vaccinium

macrocarpon Aiton Arandano agrio 7.5 30.0

Vaccinium oxycoccos L.

* La determinacion volumétrica del contenido de pulpa en néctares se realizara conforme a la Norma Internacional EN
12134, misma que se resume en el inciso 7.6 del Procedimiento para la Evaluacion de la Conformidad descrito en esta
Norma Oficial Mexicana.

Nota 7: Los néctares mixtos de las frutas, vegetales u hortalizas con mayor proporcion de fruta, deben
contener un porcentaje total minimo de 25% de jugo, puré y/o pulpa (% v/v).
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Nota 8: Los néctares mixtos de las frutas, vegetales u hortalizas con mayor proporcién de vegetales u
hortalizas deben contener un porcentaje total minimo de 20% de jugo, puré y/o pulpa (% v/v).

5.2.2.1 Caracteristicas sensoriales de los Néctares

Los Néctares deben presentarse como liquidos mas o menos espesos constituidos por jugo y un alto
contenido de la pulpa de vegetales o frutas o agua de coco o coco u hortalizas o verduras, 0 un nombre
genérico para el caso de combinaciones entre éstos.

Color: Caracteristico semejante al de la variedad o variedades empleadas.
Olor: Caracteristico del jugo del que se trate.

Sabor: Caracteristico del jugo del que se trate

No deben contener cortezas, semillas ni materia extrafia objetable.

5.2.3 Bebidas no alcohdélicas con contenido de vegetal o fruta, agua de coco o coco, hortaliza o
verdura

Las Bebidas descritas en 5.1.4 deben tener un porcentaje mayor o igual del 10% del contenido de frutas,
vegetales, verduras u hortalizas o agua de coco o coco (incluyendo al Aloe vera) y debe ser menor al
contenido minimo de jugo y/o pulpa (% v/v) en néctares de frutas, descrito en la Tabla 2.

5.2.3.1 Caracteristicas sensoriales
Color: Caracteristico semejante al de la variedad empleada.

Olor: Caracteristico del vegetal o fruta, agua de coco o coco, hortaliza o verdura, o uno genérico para el
caso de combinaciones entre éstos.

Sabor: Caracteristico del vegetal o fruta, agua de coco o coco, hortaliza o verdura, o uno genérico para el
caso de combinaciones entre éstos.

5.2.4 Bebidas no alcohdlicas saborizadas de vegetal o fruta, agua de coco o coco, hortaliza o
verdura

Las Bebidas descritas en el inciso 5.1.5 deben tener un porcentaje menor al 10% del contenido de frutas,
vegetales, verduras u hortalizas o agua de coco o coco (incluyendo al Aloe vera).

5.2.4.1 Caracteristicas sensoriales

Olor: Sin olores extrafios.

Sabor: No desagradable.

5.3 Ingredientes

5.3.1 Ingredientes en jugos y agua de coco

Los productos que usen esta denominacion de producto no deben ser adicionados con los siguientes
ingredientes:

a) Espesantes.

b) Azlcares afiadidos.

c) Colorantes.

d) Edulcorantes.

e) Saborizantes y acidulantes.

Lo anterior, toda vez que un producto que adicione cualquiera de los elementos anteriores se considera
como un producto adulterado o producto imitaciéon conforme a la Referencia normativa 2.4.

Para el caso de los jugos y néctares mixtos, se deben declarar en la lista de ingredientes los nombres de
los vegetales o frutas o agua de coco u hortalizas o verduras, que componen su mezcla en orden cuantitativo
decreciente de proporciones del peso (m/m).

5.3.1.1 Ingredientes opcionales en jugos y agua de coco

Se pueden afiadir los siguientes ingredientes opcionales a los productos que usen la denominacion de
producto jugo y agua de coco, siempre y cuando sea con fines organolépticos o nutricionales y su uso debe
ser declarado dentro de la denominacién del producto, se pueden emplear términos generales o especificos
para su declaracion:
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a) Sal.

b) Especias.

c) Hierbas aromaticas (y sus extractos naturales).
d) Semillas.

e) Nutrimentos esenciales como vitaminas y minerales. La adicion de estos nutrimentos debe
cumplir con lo establecido en la Referencia normativa 2.5.

Nota 9: Se permite la restitucion de los componentes volatiles y pigmentos naturales propios de la fruta o
vegetal o agua de coco o verdura u hortaliza, sin que éstos rebasen las porciones en relacion al contenido de
dichos componentes en el alimento original.

5.3.2 Ingredientes en néctares

Se pueden afiadir los siguientes ingredientes a los néctares:
a) Agua potable.
b) Azlcares afiadidos.
¢) Edulcorantes.

5.3.2.1 Ingredientes opcionales en néctares

Se pueden afiadir otros ingredientes opcionales a los productos que usen la denominacion de producto
néctar y su uso debe ser declarado dentro de la denominacién del producto.

Nota 10. Se permite la restitucion de los componentes volatiles y pigmentos naturales propios de la fruta o
vegetal o agua de coco o coco o verdura u hortaliza, sin que éstos rebasen las porciones en relacién al
contenido de dichos componentes en el alimento original.

5.3.3 Ingredientes en bebidas no alcohdlicas con contenido de vegetal o fruta, agua de coco o
coco, hortaliza o verdura

Las bebidas descritas en el inciso 5.1.4, deben declarar en la lista de ingredientes, los jugos o néctares
utilizados en la elaboracion del producto y declarados en la denominacién de producto, con el nombre de los
vegetales o frutas, agua de coco o coco, hortalizas o verduras, o las distintas combinaciones entre éstos en
orden cuantitativo decreciente de proporciones del peso (m/m).

6. Informacién comercial

La informacion comercial es aquella que se describe en la superficie principal de exhibicion o superficie de
informacion de la etiqueta de un producto preenvasado y no debe inducir al engafio del consumidor, asimismo
debe cumplir con lo establecido en la Referencia Normativa 2.4, asi como con los elementos descritos en esta
Norma Oficial Mexicana.

6.1 Jugos y Néctares

Los jugos y néctares mixtos pueden declarar el nimero de esta combinacion o mezcla de dos o mas jugos
0 néctares en cualquier lugar de la superficie principal de exhibicion o superficie de informacion sin que forme
parte de la denominacion del producto.

6.2 Bebidas no alcohodlicas con contenido de vegetal o fruta, agua de coco o coco, hortaliza o
verdura

Las bebidas no alcohdlicas con contenido de vegetal o fruta, agua de coco, hortaliza o verdura descritas
en el inciso 5.1.4, pueden hacer uso de imagenes reales a vegetales o frutas o coco u hortalizas o verduras,
asi como la combinacién entre éstos, en cualquier lugar de la superficie principal de exhibicién o superficie de
informacién, siempre y cuando corresponda con la contenida realmente en el producto.

6.3 Bebidas no alcoholicas saborizadas de vegetal o fruta, agua de coco o coco, hortaliza o verdura

Las bebidas no alcohdlicas saborizadas de vegetal o fruta, agua de coco o coco, hortaliza o verdura
descritas en el inciso 5.1.5, pueden hacer uso de dibujos de vegetales o frutas o coco u hortalizas o verduras
(incluyendo al aloe vera), dichos dibujos no deben tener un tamafio superior al 5% del area de la superficie
principal de exhibicion y deben incluir la frase “dibujo ilustrativo al sabor”, esta frase debe tener un tamafio de
al menos el 50% de la declaraciéon cuantitativa del contenido neto (ver Referencia normativa 2.3) y ambos
elementos deben ir cercanos a la denominacion del producto.

6.4 Uso de la contrasefia oficial
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Los productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana, deben colocar la contrasefia oficial cuando asi lo
establezca la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizaciéon o la que la sustituya sin que sea necesaria la
evaluacion de la conformidad por terceros acreditados y aprobados en la misma Ley. Su uso debe cumplir con
las especificaciones establecidas en la Referencia normativa 2.4.

7. Procedimiento parala Evaluacién de la Conformidad (PEC)
7.1 Introduccién

La evaluacion de la conformidad del presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana no es certificable,
puede llevarse a cabo por personas acreditadas y aprobadas en términos de lo dispuesto por la Ley Federal
sobre Metrologia y Normalizacién y su Reglamento, o la que los sustituya, y es a solicitud de parte del
responsable del producto o con fines de verificacion y vigilancia permanente por parte de la autoridad
competente (ver Capitulo 8. Verificacion y vigilancia).

7.2 Objetivo y campo de aplicacion

Este PEC tiene por objeto definir las directrices que deben observar, el responsable del producto que de
manera voluntaria quiera demostrar el cumplimiento de esta Norma, las autoridades que deben realizar la
verificacién y vigilancia permanente del mercado, asi como las personas acreditadas y aprobadas que
intervienen en este proceso de evaluacion de la conformidad.

7.3 Referencias normativas

Es indispensable la aplicacion de los siguientes documentos vigentes o los que los sustituyan, para las
finalidades del presente PEC:

7.3.1 NMX-Z-012/2-1987, Muestreo para la inspeccion por atributos-Parte 2: Métodos de muestreo, tablas
y gréficas, publicada su Declaratoria de vigencia en el Diario Oficial de la Federacion el 28 de octubre de
1987.

7.3.2 NMX-EC-17020-IMNC-2014, Evaluacién de la conformidad-Requisitos para el funcionamiento de
diferentes tipos de unidades (organismos) que realizan la verificacion (inspeccion), publicada su Declaratoria
de Vigencia en el Diario Oficial de la Federacion el 6 de junio de 2014.

7.3.3 UNE-EN 12134, Zumos de frutas y hortalizas: determinacion del contenido de pulpa centrifugable.

7.3.4 NMX-EC-17025-IMNC-2018, Requisitos generales para la competencia de los laboratorios de
ensayo y calibracién, publicada su Declaratoria de Vigencia en el Diario Oficial de la Federacion el 9 de agosto
de 2018.

7.3.5 UNE-EN ISO 3696: 1996, Agua para uso en andlisis de laboratorio. Especificacion y métodos de
ensayo.

7.3.6 Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 1 de
julio de 1992, y sus reformas.

7.3.7 Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion, publicado en el Diario Oficial de la
Federacion el 14 de enero de 1999, y sus reformas.

7.4 Términos y definiciones
Para los efectos de este Procedimiento para la Evaluacion de la Conformidad, se entiende por:
7.4.1 Comercializacion

Es la actividad de compra y venta de los productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana dentro del
territorio nacional.

7.4.2 Documentacion técnica del producto

Conjunto de documentos que resguardan la informacion susceptible de ser dictaminada y que debe estar
en posesion del responsable del producto.

7.4.3 Muestreo

Numero de piezas elegidas del producto objeto de esta Norma Oficial Mexicana para su andlisis, con la
finalidad de determinar que sus especificaciones fisicoquimicas e ingredientes cumplan con los parametros
establecidos en esta Norma.

7.4.4 Norma Oficial Mexicana (NOM)
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La regulacién técnica de observancia obligatoria expedida por las dependencias competentes, conforme a
las finalidades establecidas en el articulo 40 de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, que
establece reglas, especificaciones, atributos, directrices, caracteristicas o prescripciones aplicables a un
producto, proceso, instalacion, sistema, actividad, servicio o método de producciéon u operacion, asi como
aquellas relativas a terminologia, simbologia, embalaje, marcado o etiquetado y las que se refieran a su
cumplimiento o aplicacién.

7.4.5 Prueba
La realizada a una muestra para la deteccion de las especificaciones establecidas en la NOM.
7.4.6 Lote

La cantidad de un producto elaborado en un mismo ciclo, integrado por unidades homogéneas, e
identificado con un cédigo especifico.

7.4.7 Informe de resultados

Es el documento que emite un laboratorio de pruebas acreditado y aprobado, mediante el cual hace
constar los resultados obtenidos de las pruebas realizadas a un producto, conforme a las especificaciones
establecidas en esta Norma.

7.4.8 Evaluacion de la conformidad (EC)

Es la determinacién del grado de cumplimiento con la Norma Oficial Mexicana, comprende, entre otros, los
procedimientos de muestreo, prueba y verificacion.

7.4.9 Laboratorio de pruebas (LP)

Es la persona moral acreditada y aprobada, en los términos establecidos por la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion y su Reglamento, que tenga por objeto realizar actividades de pruebas.

7.4.10 Unidad de verificacion (UV)

La persona fisica 0 moral acreditada y aprobada, que realiza actos de verificacion o inspeccion a esta
Norma.

7.5 Método de Prueba
7.5.1 Objetivo

Determinar el 813C para evaluar el grado de cumplimiento de las denominaciones de los productos objeto
de esta norma, con las especificaciones establecidas en esta Norma Oficial Mexicana.

Nota 1: Este método no es aplicable para el caso de jugo de pifia.
7.5.2 Fundamento

El fundamento de este método esta en la determinacion de las relaciones isotépicas de Carbono (13C/12C)
por Espectrometria de Masas de Isétopos Estables, la cual se expresa por los cocientes de las abundancias
de los atomos estables de carbono 13 y 12 como (**C/**C) expresado en d13Cypps (%0), l0s cuales estan
referidos a un patron internacional que fisicamente es un carbonato de calcio (CaCOs3) de origen marino
proveniente de la formacién cretacica Pee Dee de Carolina del Sur, conocido como PDB (Pee Dee Beelemnite
Limestone).

La unidad de reporte es © expresada en partes por mil (%0). De acuerdo a la siguiente ecuaciéon (Craig,
1957):

13{.-;12(: .
( ).Muesrm —11-103 Ec 1

513CVPDB =
(IEC/IEC)UPDB

Los responsables de establecer, mantener y desarrollar la metrologia de los is6topos estables
internacionalmente son: la Unién Internacional de Quimica Pura y Aplicada (IUPAC, International Union of
Pure and Applied Chemistry) y la Comision de Pesos Atomicos y Abundancias Isotopicas (CIAAW
Commission on Isotopic Abundances and Atomic Weights). La IUPAC ha designado como los responsables
operativos de la metrologia de los is6topos estables al Subcomité de Medidas en Abundancia Isotdpica
(Subcommittee on Isotope Abundance Measurements, SIAM) el cual esta formado por un grupo de expertos
quienes publican reportes y emiten las recomendaciones metroldgicas sobre las Abundancias Isotépicas y
Pesos Atomicos.
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Los materiales de referencia se describen en el articulo (Brand et al. 2014) y en la pagina electrénica de la
IUPAC: https://www.ciaaw.org/carbon-references.htm

7.5.3 Principio

Todos los compuestos organicos que forman a los seres vivos contienen el elemento quimico llamado
carbono. En la naturaleza existen dos atomos de carbono estables cuya Unica diferencia entre ellos es su
masa atdémica, todas las demés propiedades quimicas en su mayoria son idénticas. A estos atomos se les
conoce con el nombre de is6topos y se representan como carbono-13 (13C) y carbono-12 (12C).

La proporcion de is6topos estables (**C/**C) contenidos en los alimentos, son tipicos y fijados
principalmente por su origen o su procedencia y en menor escala, de los posteriores procesos industriales que
sufren. En general, la proporcion isotdpica de origen se mantiene, por lo cual nos permite identificar su fuente.

La base del método consiste en relacionar la cantidad de is6topos estables expresada en unidades delta
de un producto determinado con el correspondiente ciclo fotosintético de la planta origen de la materia prima.
Lo anterior, es debido a que los mecanismos fotosintéticos de la fijacion del CO, atmosférico por las plantas,
se realizan a través de tres procesos: las plantas tipo C3 utilizan el ciclo de Calvin, las plantas tipo C4 siguen
el ciclo de Hatch Slack y las plantas denominadas CAM (Crasulacean Acid Metabolism) que realizan los dos
ciclos.

En la naturaleza, el ciclo de Calvin es empleado por plantas tipo C3; a este ciclo pertenecen, arboles,
arbustos y algunas frutas como son: manzana, pera, durazno, platano, uva, mango, guayaba, ciruela,
chabacano, cereza, arandano, naranja, toronja, mandarina, limén, jitomate, etc. De estas frutas es de donde
se extraen la gran mayoria de jugos y néctares industrializados.

En la naturaleza, el ciclo de Hatch Slack es empleado por plantas C4, a este ciclo pertenecen plantas
como: cafia de azlcar y maiz. Es a partir de este tipo de plantas de donde se derivan azlcares afiadidos
como son el azdcar de cafia y el jarabe de maiz con alto contenido en fructosa (jarabe de maiz de alta
fructosa de 42% o 55%) o glucosa, este tipo de azlUcares son los mas empleados como azlcares afiadidos
que se adicionan a los productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana.

El tercer grupo de plantas es denominado CAM (Crasulacean Acid Metabolism); a este grupo pertenecen
los agaves, la vainilla y plantas como la pifia.

Entre los grupos de plantas C3 y C4 existe una diferencia considerable y medible en la proporcion de
is6topos estables (13C/12C) contenidos en las plantas. Por lo que midiendo la &13C en jugos, jugos
concentrados, agua de coco, néctares o bebidas no alcohdlicas que los contengan, es posible reconocer el
proceso fotosintético de la planta que les dio origen y en su caso cuantificar su mezcla.

El grado de mezcla entre azlcares provenientes de las plantas C3 con las plantas C4 (azlcares afiadidos
como cafia de azucar o jarabe de maiz de alta fructosa), se puede cuantificar mediante una proporcion lineal
construida tomando como extremos la composicion isotépica de 813C de los azlicares afadidos y la
composicién isotépica de 313C de los sélidos solubles contenidos en el jugo de frutas, agua de coco, verduras
u hortalizas.

7.5.3.1 Descripcion del método de prueba

La 3513Cypps Se determina en un Espectrémetro de Masas de Is6topos Estables utilizando el CO; obtenido
de la combustion del material organico mayoritario contenido en una muestra de jugo, agua de coco, néctar o
bebida como son los sélidos disueltos y los s6lidos no solubles (pulpa). Los resultados obtenidos de ambos se
reportan como d13Cyppg expresado en %o evaluados de acuerdo a la ecuacion 1 (Ec 1).

Para realizar el andlisis, se toma una alicuota del jugo, agua de coco, néctar o de la bebida a la cual por
métodos fisicos (centrifugacion) se separa la pulpa de los sélidos disueltos. Una vez separado el material no
soluble, se oxida mediante una combustion cuantitativa para formar principalmente CO;, y H>O. El CO;
obtenido de la reaccion de oxidacion es purificado mediante un proceso de separacion utilizando una columna
cromatografica presente en el analizador elemental al separar el N, del CO».

En la literatura internacional se reportan basicamente tres métodos de combustion cuantitativa. El primero
que utiliza una combustién dinamica. El segundo método, es el mas preciso de los tres, el cual realiza la
combustion a alta temperatura (950°C) en tubo de cuarzo sellado; los productos de combustién se llevan a
una linea de vacio donde el CO- se separa y se purifica cuantitativamente; la linea de vacio es disefiada ex
profeso para esta metodologia; la determinacion de la d13Cypps Se realiza empleando el CO;, purificado
criogénicamente utilizando el sistema de introduccion dual de gases del espectrometro. El tercer método, es
un método rapido de combustion y purificacion cuantitativa que emplea un Analizador Elemental y mediante la
técnica de flujo continuo con helio y el empleo de una -interfase- que conduce el CO; purificado de la muestra
al espectrometro de masas de isétopos estables para la determinacién de la 313Cypps,
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7.5.4 Instrumentacioén

El equipo indispensable para la implementacion de este método es un espectrémetro de masas para la
determinacién de relaciones de isétopos estables con la capacidad analitica para determinar la 813Cyppg €n el
intervalo de abundancias naturales en CO con una precision interna del orden de 0,02 %o (es definida aqui
como la diferencia entre dos medidas de relaciones isotopicas consecutivas de una muestra de COy) y con
una precision externa de 0,05 %o (expresada en valores delta Ec 1). La linealidad debe ser < 0,05 %o por
nanoAmpere de corriente de iones. Durante la operacién del espectrometro, las mesetas de los picos para
colector universal CNOS debe ser m/Am = 95 (10% valle).

El espectrémetro de masas debera ser capaz de realizar las determinaciones isotépicas mediante lecturas
simultaneas de las masas moleculares 44, 45 y 46 uma. El espectrometro debe tener un sistema de doble
introduccién de muestras para determinaciones simultaneas entre el gas muestra y el gas de un patron de
trabajo. El método de introduccién dual es intrinsecamente mas preciso.

El método analitico que emplea un Analizador Elemental (AE) acoplado a una interfase la cual es capaz de
manejar los gases patron y los gases provenientes de la muestra mediante flujo continuo de helio para mover
e introducir el CO; producto de la combustion al Espectrémetro de Masas de Relaciones Isotopicas es una
técnica confiable, es necesario analizar en serie con las muestras un conjunto de alicuotas de materiales de
referencia. El AE debe tener la capacidad de convertir cuantitativamente todo el carbono de la muestra en
diéxido de carbono y debe ser capaz de eliminar los demés productos de la combustién de la muestra
principalmente los éxidos de nitrégeno convirtiéndolos en N», 6xidos de azufre y agua. La temperatura de
combustion (900 a 1020°C) y la configuracion de un AE puede variar de acuerdo al fabricante.

7.5.5 Otros equipos para la realizacion de la metodologia

a) Centrifuga para realizar la separacion fisica de los sélidos disueltos de la fruta y la pulpa: se
debe emplear una centrifuga con rotor de 45° para seis tubos de centrifuga con una capacidad
volumétrica en cada brazo de al menos 50 mL. con una fuerza de al menos 1400 g.

b) Parrilla eléctrica con agitador magnético: con control de temperatura y control de agitacion.
c) Horno para secado con una temperatura entre 50°C a 60°C.
d) Refractometro de mano o refractometro digital para determinacion de °Brix.

7.5.6 Reactivos y Materiales

Para la preparacion de la muestra se deben emplear exclusivamente los reactivos de grado analitico
siguientes:

e Hidroxido de Calcio {Ca(OH)2} grado analitico. Se prepara una solucion al 25% con agua grado
Il

e Acido Sulftrico (H2S04) 95-97% grado analitico. Concentracion 1M.
e Agua al menos grado Il de acuerdo con UNE-EN ISO 3696:1995.
e Papel pH.
e Tubos para centrifuga de 50 ml.
e Pipetas graduadas de 10 ml.
e Propipeta.
e Vasos de precipitados de 100 ml.
e Vaso de precipitados de 1 L.
e Mortero con pistilo de agata.
7.5.7. Procedimientos
El procedimiento que se debe seguir es el siguiente.

La preparacion de las muestras que se describe en el inciso 7.5.7.1 es aplicable a todos los tipos de jugos
tanto en forma de jugo fresco natural como en sus presentaciones comerciales, en el agua de coco, los
néctares y en las bebidas no alcohdlicas que contengan vegetales o frutas o agua de coco o coco u hortalizas
o verduras. En el caso de jugos concentrados, éstos se deben diluir al 50% con agua destilada.
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7.5.7.1 Preparacion de lamuestra

7.5.7.2 Procedimiento para la separacién y preparacion de los sélidos disueltos (azlcares) y
s6lidos no solubles (pulpa) para analisis isotépico

Para separar fisicamente los constituyentes (de un jugo fresco natural como en sus presentaciones
comerciales, en el agua de coco, los néctares y en las bebidas no alcohdlicas que contengan vegetales o
frutas o agua de coco o coco u hortalizas o verduras) sélidos disueltos (azlcares) y soélidos no solubles
(pulpa), se toman 50 ml de jugo de cualquier especificacion y se coloca en tubo para centrifuga y se somete a
centrifugacién al menos a 1400 g por 10 minutos.

a) Preparacioén de los solidos disueltos (azlcares) para analisis isotépico.

e Los sdlidos disueltos después de la centrifugacion anterior estan contenidos en el sobrenadante,
por lo que se decanta este sobrenadante y se colocan 20 ml de sobrenadante en un vaso de
precipitados de 100 ml.

e Adicionar una solucion de hidréxido de calcio al 25% hasta ajustar el pH entre 8,5 y 9. Calentar
la mezcla en un bafio a 90 °C por 10 min., con agitacién.

e Los &cidos orgéanicos, aminoacidos y otros componentes se precipitan en este paso y para
separarlos, se centrifuga por 10 minutos la solucién al menos a 1400 g.

e Decantar el sobrenadante y colocarlo en un vaso de precipitados de 100 ml, acidificar con
H,SO, 1M hasta pH 5 esto es aproximadamente cuando la solucién cambie de color y verificar el
pH colocando una gota de la solucién en papel pH, no introducir el papel en la muestra.

e  Guardar en un refrigerador a 4°C durante al menos 12 horas y decantar el sobrenadante liquido.

e Tomar una alicuota del sobrenadante para el andlisis isotépico de §13C. La concentracion en
°Brix de los sélidos disueltos que contiene principalmente los azucares del jugo debe medirse
con un refractdbmetro.

b) Preparacién para solidos no solubles (pulpa).

Los sodlidos no solubles (pulpa) obtenidos de la primera centrifugacién estan precipitados en el fondo del
tubo de centrifugacion, se separan y se preparan de la siguiente forma:

e La pulpa se lava con agua destilada caliente a 90°C en el tubo de centrifuga, y se vuelve a
centrifugar por otros 10 minutos al menos a 1400 g. Se decanta el sobrenadante y se desecha;
este paso se debe repetir cinco veces.

e Se realiza un segundo lavado de la pulpa, con 40 ml de acetona, se centrifuga por 10 min al
menos a 1400 g se decanta el sobrenadante y se desecha (este paso se debe repetir al menos
dos veces). Una vez lavada la pulpa con agua y acetona, ésta se liofiliza o se puede secar en
un horno entre 60°C - 80°C durante toda la noche.

e La pulpa seca se homogeneiza, pulverizdndola en un mortero de 4gata.

e Pesar una alicuota de la pulpa para determinar la 813C, -, (la cantidad a pesar depende de la
sensibilidad del espectrometro de masas que se utilice).

7.5.7.3 Técnicas para la combustidon de las muestras, sélidos disueltos y de pulpa provenientes de
las muestras de jugo fresco natural como en sus presentaciones comerciales, agua de coco, néctares
y en las bebidas no alcohdlicas que contengan vegetales o frutas o agua de coco o coco u hortalizas o
verduras para su posterior determinaciéon la 813Cyppg en el Espectrémetro de Masas de Isétopos
Estables

7.5.7.3.1 Objetivo de la combustion

El objetivo de las diferentes técnicas de combustién es transformar cuantitativamente el carbono
proveniente de la materia organica (solidos disueltos y pulpa) preparados de acuerdo a los numerales 7.5.7.2
a) y 7.5.7.2 b); de las muestras de (jugo fresco natural como en sus presentaciones comerciales, agua de
coco, néctares y bebidas no alcohdlicas que contengan jugos de frutas, vegetales u hortalizas) a biéxido de
carbono (COz. Mediante una combustion y posteriormente separar los otros productos de la combustion y
purificar el biéxido de carbono CO;, para medir su d313Cypps en el Espectrémetro de Masas de Isétopos
Estables.

Para realizar la combustion cuantitativa de la materia organica se emplea el método de combustion y
purificacién utilizando un Analizador Elemental acoplado en linea al espectrometro de masas mediante una
interfase.
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7.5.7.4 Método de Combustidn de las muestras de sélidos solubles (azUcares) y solidos no solubles
(pulpa) utilizando un analizador elemental acoplado a un espectrémetro de masas de is6topos estables

7.5.7.4.1 Reactivos y Materiales:
e Capsulas de estafio de 5 mm X 9mm.
e  Microespatula.
e Pinzas.
e Micropipeta de volumen variable de 0 a 10 pl. con puntas de plastico desechables.
e Materiales de referencia, presentes en la Tabla 1 de este PEC.

e Los materiales empleados para la operaciéon correcta del analizador elemental se describen en
los manuales de los respectivos fabricantes de estos equipos.

e Helio 99,999 % pureza o Helio 99,995 % pureza con trampas de purificacién para agua e
hidrocarburos.

e Cilindro de Oxigeno 99,996 % pureza.
e  Cilindro de CO; 99,995 % pureza.
e Cilindro de N2 99,999 % pureza.
7.5.7.4.2 Equipo:
e  Microbalanza con capacidad de 5 g sensibilidad de 1,0 pug o equivalente.
e Analizador elemental e interfase ver inciso 7.5.4 instrumentacion.
e Espectrometro de Masas de Is6topos Estables ver inciso 7.5.4 Instrumentacion.
7.5.7.4.3 Obtencién de resultados de §13Cyppg para el CO, obtenido por el método de combustion

El CO; producto de la combustion de las muestras de solidos disueltos y sélidos no solubles (pulpa), sila
contiene, es empleado para la determinacién de las relaciones isotépicas de 13C/12C mediante un
espectrometro de masas con caracteristicas definidas en el inciso 7.5.4. (Ver subincisos 7.5.7.2 a)y 7.5.7.2
b).

La determinacion de las relaciones isotdpicas se realiza con las especies isotopicas 13C160160/12C160160
proveniente de las correspondientes intensidades de los haces de iones moleculares masa 44 y 45 uma
corregidas por contenido de 170 segln Santrock et al. 1985.

7.5.7.4.4 Obtencién de resultados de 815N, g para el N, proveniente de materia organica obtenido
por cualquiera de los métodos de combustion y reduccién con cobre metélico

Empleando el analizador elemental, los 6xidos del nitrdgeno obtenidos en la combustion de los sélidos no
disueltos (pulpa), se convierten a N, mediante una reduccién con cobre metalico. Se deben programar las
condiciones del espectrometro para obtener el analisis isotopico de N, producto de la pulpa empleado para la
determinacion de las relaciones isotopicas de 14N/15N mediante un espectrometro de masas con
caracteristicas definidas en el inciso 7.5.4

La determinacion de las relaciones isotépicas se realiza con las especies isotépicas 14N14N/14N1SN
proveniente de las correspondientes intensidades de los haces de iones moleculares masa 28 y 29 uma.

7.5.7.4.5 Calculos

La unidad de reporte 5 es el sistema de unidades empleado para indicar el contenido isot6pico. Los
valores & son usados para indicar las variaciones en la abundancia isotdpica.

La 813C de un compuesto esta expresada mediante las relaciones isot6picas de la muestra con la relacién
isotopica del patron de acuerdo a la ecuacion 1 en partes por mil (%o).
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Donde la 813Cypps estad expresada por los cocientes de los isétopos estables (13C/12C) de la muestra
contra el patron internacional VPDB el cual es un carbonato de origen marino de la formacion cretacica Pee
Dee en Carolina del Sur (Craig, 1957). Cuya relacién isotépica absoluta de (13C/12C)ppg = 0,0112372. Este
valor es el punto de referencia en la escala de PDB de 5 que se calculan con la ecuacion 1 (Ec 1).
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El espectrémetro de masas de is6topos estables da el resultado de cada andlisis directamente en
unidades de 813C incluyendo en el resultado varias correcciones; entre ellas estan las correcciones por efecto:
de presion, de masas parasitas, efecto de memoria, gas residual, mezcla de gases por cambio de véalvulas y
por abundancia isotopica, (Mook, W.G. y Grootes P.M. 1973).

Como se mencion6 anteriormente, el resultado que entrega el espectrometro estara en la escala VPDB, si
y solo si, el CO> utilizado como patrdn interno esta calibrado previamente con respecto a VPDB. Sin embargo,
para cumplir con la recomendacién de la IUPAC del 2014, el resultado del andlisis de 513C, posteriormente se
normaliza utilizando al menos tres de los materiales de referencia de la Tabla 3, con el Unico requisito de que
cubran la escala de medicién de las muestras problema.

Para el caso de jugos, agua de coco, néctares y bebidas no alcohdlicas, como ejemplo, los materiales de
referencia pueden ser IAEA-CH7 (polietileno), NBS-22 (aceite) y IAEA-CH6 (Sacarosa). Tanto para la
normalizacién como para la verificacién se realiza una regresion por minimos cuadrados, en la cual, en el
eje de las “x” se colocan los resultados experimentales obtenidos del espectrometro de masas de relaciones
isotépicas y en el eje de las “y” se colocan los valores de 313Cyppg asignados para cada uno de los
materiales de referencia mostrados en la Tabla 3. El coeficiente de correlacién lineal R2 no debe ser menor a
0,9999. Por ejemplo, una ecuacién de calibracién resultante de esta normalizacién podria ser: d13Cyppg =
1,004* 313Cyppg (experimentay + 0,06. A partir de esta calibracién verificada se calcula el resultado final del

valor de 813Cyppg Normalizada de acuerdo a la recomendacion de la IUPAC de 2014.

Al igual que el carbono, la IUPAC recomendd que la relacion isotdpica de cualquier material que contenga
nitrégeno se debe medir y expresar en 815N la cual se calcula por los cocientes de los isétopos estables
(15N/14N) de la muestra relativa al patron internacional, que es aire, de acuerdo a la ecuacién 2, las unidades
de reporte estan en partes por mil (%o). Al igual que el carbono, la normalizacion se realiza empleando
materiales de referencia (USGS 24, USGS 25) para la verificacion de la escala de la 815Nar se realiza al igual
que en el ejemplo anterior utilizando para ello los materiales de referencia de la Tabla 1 de este
Procedimiento.
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7.5.7.4.6 Materiales de Referencia

SN yr = —1/-103 Ec2

Los materiales de referencia de la Tabla 1 de este Procedimiento, han sido aprobados por el Subcomité de
Medidas en Abundancia Isotopica (Subcommittee on Isotope Abundance Measurements, SIAM) de la IUPAC y
se adquieren en el Organismo Internacional de Energia Atdmica (IAEA International Atomic Energy Agency) o
a través del National Institute of Standards and Technology (NIST).

Los materiales de referencia para calibrar el CO. que se utilizara como patrén de trabajo y determinar
013Cyppg Y la 8180vpps son el NBS-19, L-SVEC y el NBS-18 que se preparan utilizando la técnica de J. M.
McCrea (1950) y normalizados de acuerdo a Tyler Coplen, 1988. O puede utilizarse un tanque de CO; o Nz
calibrado, como por ejemplo los fabricados por Oztech Trading Corporation.

Tabla 1. Materiales de Referencia

Nombre 813Cyppp (%) * S13NAR (%0) £ & Comentarios
NBS-19 carbonato de calcio +1,952 Sin incertidumbre
Cuarentena
L-SVEC carbonato de litio -46,6 Sin Incertidumbre
NBS-18 carbonato de célcio -5,01 + 0,03
IAEA-CO-1 carbonato de célcio +2,49 £ 0,03
IAEA-CO-8 carbonato de célcio -5,76 + 0,03
IAEA-CO-9 carbonato de bario -47,32 + 0,05
NBS-22 aceite -30,03 £ 0,05
IAEA CH7 pelicula de polietileno -32,15+ 0,05
USGS24 grafito -16,05 £ 0,07
IAEA CHG sacarosa -10,45 % 0,03
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Air-N aire ob Sin incertidumbre
USGS40 acido-L glutamico -26,39 £ 0,08 -4,52 +£0,12
USGS41 acido-L glutamico +37,63+0,1 +47,57 + 0,22
IAEA-CHS3 celulosa -24,72 + 0,04

IAEA-600 cafeina -27,77 £0,09 +1+0,2
IAEA-601 acido benzoico -28,81 + 0,09

IAEA-602 acido benzoico -28,85 + 0,09

IAEA-N1 sulfato de amonio (NH4)2SO4 +0,43 + 0,07
IAEA-N2 sulfato de amonio (NH4)2SO4 +20,32 + 0,09
IAEA-NO-3 nitrato de potasio KNO3 +4,72 + 0,13
USGS32 nitrato de potasio KNO3 +180+0
USGS34 nitrato de potasio KNO3 -1,8+0,1
USGS35 nitrato de potasio KNO3 +2,7+0,1
USGS 25 sulfato de amonio (NH4)2SO4 -30,41 + 0,27
USGS 26 sulfato de amonio (NH4)2SO4 +53,75+ 0,26

aValor exacto que define la escala de §13Cyppe-Lsvec (Referencia 72 en el Articulo)
bReferencia Primaria que define el origen de la escala de 55Nare
7.5.7.4.7 Precision

La precisién del método para un jugo en particular se puede derivar de los resultados obtenidos a través
de un estudio de validacion del método que se llevo a cabo entre varios laboratorios. Los resultados de la
validacion se encuentran en la norma europea ENV 12140 y ENV 13070.

7.5.7.4.8 Repetibilidad (de los resultados de mediciones)

Se expresa como la proximidad de la concordancia entre los resultados de las mediciones sucesivas del
mismo mesurando, con las mediciones realizadas con la aplicacion de la totalidad de las siguientes
condiciones, esto es en dos analisis para la misma muestra, el mismo instrumento de medicion utilizado en las
mismas condiciones; el mismo lugar; la repeticién dentro de un periodo corto de tiempo.

El andlisis isot6pico de d13Cypps €n materia organica tiene una repetibilidad de:
e  Para sdlidos disueltos el limite de la repetibilidad es 0,21%o
e  Para sdlidos no solubles (pulpa) el limite de la repetibilidad es 0,38%o

Esto significa que, si una muestra fuese enviada nuevamente al laboratorio para un andlisis de 813Cyppg,
existe una probabilidad del 95% que el nuevo resultado de la muestra sometida estaria en un intervalo de +
0,21%o para solidos disueltos y + 0,38%o para solidos no solubles (pulpa).

7.5.7.4.9 Reproducibilidad (de los resultados de las mediciones)

Se expresa como la proximidad de la concordancia entre los resultados de las mediciones del mismo
mesurando, con las mediciones realizadas haciendo variar las condiciones de medicidon por diferentes
laboratorios.

Para el andlisis isotépico de 813Cyppg €n materia organica se debe alcanzar una reproducibilidad menor
de:

° Para sdlidos disueltos el limite de la reproducibilidad es + 0,25%o
e  Para sdlidos no solubles (pulpa) el limite de la reproducibilidad es + 0,68%o
7.5.7.4.10 Reporte de resultados

Para el reporte de resultados se debe emplear el formato sugerido en el inciso 5.10 de la NMX-EC-17025-
IMNC-2018 “Requisitos generales para la competencia de los laboratorios de ensayo y calibracion”.

7.5.7.4.11 Expresién de Resultados



Jueves 11 de febrero de 2021 DIARIO OFICIAL 21

Las plantas C3 (naranja, manzana, toronja, uva, mandarina, mango, pera, ciruela, durazno, chabacano,
guayaba, papaya, guanabana, fresa, tamarindo, etc.) tienen un intervalo de 813Cypps €n los sélidos disueltos
de -24%o a -28%o., en sdlidos no solubles (pulpa) de -24%. a -28,5%0 y en etanol derivado de la fermentacion
de los correspondientes sélidos disueltos de -25,5%o a -28%o.

Nota 2: Estos intervalos de 613Cyppg N0 aplican para el caso de agua de coco (familia: Arecaceae), los
cuales se especifican en la Tabla 1 de esta Norma Oficial Mexicana.

Nota 3: Para el caso de la pifia y frutas, vegetales, verduras u hortalizas y sus mezclas similares que
formen parte de la familia CAM, se debe verificar conforme a lo establecido en el capitulo 8 de esta Norma
Oficial Mexicana.

Para estimar con mayor precision el porcentaje de fruta contenida en un jugo, se debe recordar que para
esto se requiere determinar en la misma muestra, la 813Cypps €n los sélidos disueltos, asi como, la 313Cyppg
en pulpa, donde la inclusion de este dltimo pardmetro, es con el fin de emplearlo como patrén interno. Esto
tiene como objeto corregir los resultados de 313Cyppg en los sdlidos disueltos por diferentes factores como
son: la variacion en el tipo de fruta y/o por la variacion de las diferentes condiciones ambientales en las que
crecieron las frutas. El fundamento de este hecho radica en que, en las frutas tanto los carbohidratos solubles
contenidos en el jugo como otras moléculas organicas mas complejas que forman la pulpa, se generan
simultdneamente durante el proceso del crecimiento de un tipo de fruta dada y por lo tanto tienen un valor de
513Cyppg casi idéntico, por lo que podemos definir la siguiente ecuacion.

13 h X —F13 . . .
o f-.'fuhn'a.-;dr.nmfl‘u:::!F.ua,ﬂ'-::- & Lpromedio{Azicarcana/Maiz) + 100

boFruta =

{ﬁ 13 r--F' wlprir +0.2 '1':'_6 12 f-F' romediol AzicarOahoa /Maiz)
Ec 3

A través de una gran cantidad de andlisis reportados en la literatura internacional, asi como de muestras
analizadas en el laboratorio, se encontré que el valor numérico de -11,45%0. es un buen estimador para el
promedio de 313Cpromedio(azicar Caia / Maiz) Para ser empleado en las ecuaciones 3 y 4. Las cuales, representan al
promedio historico de varios tipos de carbohidratos provenientes de plantas C4 (cafia de azlcar y/o azlcares
provenientes de maiz) que son empleados como azlcares exdgenos que comunmente se adicionan a los
jugos.

La 013Cyppg de solidos disueltos de la fruta se denota como la 313Csgiidos disueltos jugo. FiNalmente, la 313Cypps
de la pulpa se representa como 3 13Cpyipa. Por Ultimo, el valor de +0,24 en el denominador de las ecuaciones 3
y 4 es una constante que ha sido obtenida experimentalmente a partir de resultados analiticos realizados en
diferentes tipos de fruta, que estad relacionada con el valor promedio de la d3Cypps de los sdlidos
disueltos de la fruta con la 313Cyppg de la pulpa que tiene una correlacién cercana a 1. Esta constante se
utiliza en la ecuacion 4 de la siguiente manera:

6‘130 ol isLe iugo -11!45
% Fruta = Solidos disueltos jug ( } * 100 Ec 4
{613CPqua+ 0!24) - ( -11!45}

Para el caso especial de los jugos clarificados (que por elaboraciéon no contienen pulpa como son el jugo
de manzana y el jugo de uva), agua de coco, néctares clarificados y bebidas no alcohdlicas, el porcentaje de
sélidos disueltos fruta se puede calcular por medio de la ecuacion 5:

813C srraos disuertos jugo + 11,45
% Fruta = * 100 Ec 5
-14.55

7.5.7.4.12 Criterios para interpretar los resultados de 8'3Cyppg en fruta

Los criterios para interpretar los resultados al aplicar las ecuaciones 3 y 4 de % de sélidos disueltos fruta
son los siguientes:
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La aplicacion de la ecuacion 4 para jugos, agua de coco, néctares y bebidas que contienen pulpa, se
requiere de la calificacion de la pulpa como un patrén interno para lo cual se aplican las siguientes
condiciones:

e La313Cyppg en pulpa se debe encontrar en el intervalo de plantas C3 (-28,5%o a -24%o)
e La 313Cypps en pulpa de coco se debe encontrar en el intervalo (-23,0%o a -27,5%o)
e El andlisis de la 815Nare en pulpa debe ser detectable y tener un valor mayor a cero.
Una vez que se acepta a la pulpa como patrdn interno, se deben tener las siguientes consideraciones:

e Sila diferencia numérica d13Cvppg en pulpa - 313Cyppg en los sélidos disueltos es menor que 1,
y los valores de la 413Cypps en sdlidos disueltos y la pulpa se encuentran en los intervalos de las
plantas C3 se puede considerar como un producto en el cual los sélidos disueltos provienen
100% de la fruta y se puede asumir como un jugo auténtico. En este caso, al aplicar la ecuacion
4 resulta un valor de 98% o inclusive mayor al 100%.

e Si la diferencia numérica de 613Cypps €n pulpa - 813Cyppg en sdlidos disueltos es mayor que 1,
se aplica la ecuacion 4 para determinar el % de sélidos disueltos de la fruta, para el caso de
néctares y bebidas.

e Sila 813Cyppg €n pulpa no se encuentra en el intervalo de plantas C3 y no hay valor de 815Nare
(presencia de nitr6geno), entonces la pulpa no se puede utilizar como patrén interno y no se
podra emplear la ecuacion 3. Sin embargo, es posible emplear la ecuacion 5 para determinar el
% de solidos disueltos de la fruta.

Para el calculo del contenido de °Brix de sélidos disueltos en la fruta se puede aplicar la ecuacion 6:

o . Yo Fruta
_Br!-ld'u Fruta en ol producte = Er!x}’rudur!u s 100 Ec 6

°BriX producto: SON determinados experimentalmente mediante una medicién directa de los °Brix del producto
que se esta analizando (Determinado conforme a la NMX-F-103-NORMEX-2009).

Se debe Cotejar el valor °Brix de la fruta obtenido de la ecuaciéon 6 contra el valor de °Brix que
corresponda al 100% del jugo de que se trate y que aparece en la Tabla 1 de esta Norma Oficial Mexicana y
calcular el valor % de jugo de la muestra analizada Ec 7, con lo que el error de las ecuaciones 4 y 5 (debido al
uso del promedio de los intervalos de variacion natural de d13C de las plantas C3 y C4) se reduce.

T | _ OBI"I-.I";,_. Fruta en el Producto
Yo de JUgop,oducto = % 100 Ec 7

DB”xdr Fruta en Tabla 1

7.5.7.4.13 Tolerancias

En la aplicacion de la ecuacion 4 con la metodologia descrita, estudios de validacién han mostrado que se
tiene un error probable maximo hasta de 5% en la determinacion del % en fruta.

En la aplicacion de la ecuacion 5 con la metodologia descrita, estudios de validacién han mostrado que se
tiene un error probable maximo hasta de 10% en la determinacion del % en fruta.

7.6 Determinacion volumétrica del contenido de pulpa en Néctares
7.6.1 Objetivo

Determinar por centrifugacion el contenido de pulpa (% v/v) en néctares que contengan pulpa, con la
finalidad de revisar que se cumple con los parametros descritos en la Tabla 2 de esta Norma Oficial Mexicana.

7.6.2 Materiales para centrifugacion

Para la centrifugacion se deben utilizar los siguientes materiales:
e Tubos de centrifuga graduados.
e Balanza analitica o granataria con sensibilidad de 0.1 g.

e Centrifuga analitica, la cual debe ser capaz de producir una aceleracion centrifuga de 370 g en
la base del tubo de centrifuga graduado.

NOTA 4: La frecuencia rotacional requerida para tener una aceleracion centrifuga correcta puede
calcularse de la siguiente ecuacion:

a = (11.18) (r) (n/1000)2 Ec 8
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Donde:
a, es el valor de la aceleracion centrifuga.

r, es el radio del rotor de la centrifuga en centimetros, determinado desde el eje central de la centrifuga hasta
la parte baja del tubo de la centrifuga cuando se encuentra extendido.

n, es la frecuencia rotacional por minuto (rpm).
7.6.3 Procedimiento de centrifugacidn (balanceo de muestras en el rotor)
e Se deben utilizar tubos para centrifuga de fondo conico graduados.

e Una cierta cantidad de muestra previamente homogenizada, se debe colocar por duplicado en
los tubos para centrifuga.

e Utilizando una balanza analitica o granataria, se debe verificar que ambos tubos posean el
mismo peso, para asegurar el perfecto balance en el rotor de la centrifuga.

e Los tubos para centrifuga se deben colocar en el rotor en una disposicion de 180°.

e Se debe determinar el tiempo de centrifugacién necesario para obtener una clara separacion de
la pulpa, de modo que permita obtener una lectura del volumen que ocupa la pulpa separada.

e Calcular el contenido de pulpa (% v/v) en néctares que contengan pulpa, en relacion al volumen
inicial de la muestra.

7.7 Constancias de resultados para la evaluacion de la conformidad
7.7.1 Unidades de Verificacion

Para emitir un Dictamen de cumplimiento, las Unidades de Verificacion deben observar lo descrito en la
Referencia normativa 2.4 de esta Norma Oficial Mexicana, ademas de constatar el cumplimiento en la etiqueta
de la informacion comercial descrita en el Capitulo 6. Informacion comercial de esta Norma Oficial Mexicana.

7.7.2 Laboratorios de Prueba

Para emitir un informe de resultados que debe servir como base para determinar el cumplimiento de los
productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana, los Laboratorios de Prueba deben observar lo dispuesto en
los incisos 7.5y 7.6 de este Procedimiento.

7.8 Vigilancia

La vigilancia a las Unidades de Verificacion y Laboratorios de Prueba descrita en este Procedimiento, se
debe llevar a cabo por la Secretaria de Economia en los términos de las disposiciones juridicas aplicables.

7.9 Concordancia del procedimiento de evaluacion de la conformidad con normas y lineamientos
internacionales y normas mexicanas

El presente procedimiento toma como base los procedimientos descritos en la norma internacional
ISO/IEC 17020:2012, Evaluacién de la conformidad: Requisitos para el funcionamiento de diferentes tipos de
organismos que realizan la inspeccién, y la norma mexicana NMX-EC-17020-IMNC-2014, Evaluacion de la
conformidad - Requisitos para el funcionamiento de diferentes tipos de unidades (organismos) que realizan la
verificacion (inspeccion) y la ISO/IEC 17025: 2017, Requisitos generales para la competencia de los
laboratorios de ensayo y calibracion y NMX-EC-17025-IMNC-2018, Requisitos generales para la competencia
de los laboratorios de ensayo y calibracion.

7.10 Bibliografia del procedimiento de evaluacion de la conformidad

7.10.2 ISO/IEC 17020:2012, Evaluacion de la conformidad: Requisitos para el funcionamiento de
diferentes tipos de organismos que realizan la inspeccion.

7.10.3 NMX-EC-17020-IMNC-2014, Evaluacién de la conformidad - Requisitos para el funcionamiento
de diferentes tipos de unidades (organismos) que realizan la verificacion (inspeccion), publicada
su Declaratoria de Vigencia el 6 de junio de 2014.

7.10.4 ISO/IEC 17025:2017, Requisitos generales para la competencia de los laboratorios de ensayo y
calibracion.

7.10.5 NMX-EC-17025-IMNC-2018, Requisitos generales para la competencia de los laboratorios de
ensayo y calibracion (Cancelard a la NMX-EC-17025-IMNC-2006), publicada su Declaratoria de
Vigencia en el Diario Oficial de la Federacion el 9 de agosto de 2018.
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8. Verificacién y vigilancia

La verificacion y vigilancia de esta Norma Oficial Mexicana se llevard a cabo por la Secretaria de
Economia y la Procuraduria Federal del Consumidor, de acuerdo con sus atribuciones conferidas en la Ley
Federal de Proteccion al Consumidor, la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion, o las que las
sustituyan, y demas ordenamientos juridicos aplicables.

9. Concordancias con normas internacionales

Esta Norma Oficial Mexicana es modificada (MOD) con respecto a la Norma Internacional del Codex
Alimentarius siguiente:

CODEX STAN 247-2005, Norma general del Codex para zumos (jugos) y néctares de frutas.
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Consultivo Nacional de Normalizacion de la Secretaria de Economia, Alfonso Guati Rojo Sanchez.- Rabrica.



