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L egislacion Nacional

DECRETO 2370/1973CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINOM odificaciondel 28/3/1973; publ. 3/4/1973Visto € expte.
87/72 del Ministerio de Agriculturay Ganaderi-a originado como consecuencia de la presentacion efectuada por la Federacion
Argentinade la Industria Molinera; el expte. 81.318/72 del Ministerio de Comercio que incluye una solicitud de la Direccion
Nacional del Azlcar; el expte. 73.610/72 del Ministerio de Agriculturay Ganaderi-a, que se forma como consecuenciade la
presentacion efectuada por |os miembros, de la Subcomisién de Citricultura; 1os informes producidos por el Grupo de Trabajo de
Industria Alimentaria (Area Salud Publica) del Ministerio de Bienestar Social; yConsiderando:La facultad conferidaal Poder
Ejecutivo nacional por €l art. 28 delaley 18284.El presidente de la Nacion Argentina decreta:Art. 1.? Modifi-canse los arts. 661 ,
662 , 666 , 667, 768,996, 1001, 1006 y 1049 del Caodigo Alimentario Argentino, los que quedaran redactados en la siguiente
forma:Art. 661.? Con la denominacion de harina sin otro calificativo se entiende el producto obtenido de la molienda del
endospermo del grano de trigo que responda a las exigencias de éste.L as harinas tipificadas comercialmente con los calificativos:
Cuatro ceros (0000), tres ceros (000), dos ceros (00), cero (0), medio cero (1/2 0), harina por meray harinilla segunda,
corresponderan alos productos que se obtienen de la molienda gradual y metddica del endospermo, en cantidad de 70-80 por ciento
del grano limpio.Las harinas tipificadas comercialmente con los calificativos anteriormente mencionados, deberan responder alas
siguientes caracteri-sticas: Harinatipo Humedad g/100 g maximo Cenizas g/100 g maximo Absorcién g/100 g
Volumenpanmi-nimo 0000 150 0492 -62 550 000 150 0582 -63 520 00 14,7 0,678
-65 500 O 147 0873 6067 475 120 145 1350 - - Harinillatipo Humedad g/100 g
méaximo Cenizas g/100 g maximo Tamizado  Primera 145 1,-200 50,60y 8XX sinresiduo  Segunda
145 2,00-3,00 50y 60X sinresiduo 8XX hastal0% Lahumedad sera determinada en condiciones tipificadas a 130° C,
durante 1 hora.L as cenizas serén determinadas a 900-920° C y cal culadas sobre producto seco, admitiéndose unatolerancia de hasta
el tres por ciento (3%) sobre los valores establecidos.Por absorcion, se entiende la cantidad de agua potable que absorbe 100 g de
harina.Por volumen pan, se entiende el volumen de pan que se obtiene en 100 g de harina.La autoridad sanitaria nacional de acuerdo
con el Ministerio de Agriculturay Ganaderi-a podra modificar |os valores anali-ticos correspondientes cuando |as circunstancias asi-
lo aconsejaran.Estos productos se rotularan harina o harina de trigo, con latipificacion que les corresponda.L as harinas destinadas
exclusivamente a pastel eri-a o fideeri-a, s6lo complementaran las exigencias establecidas en o que respecta a humedad y
cenizas.Estas harinas se rotularan: Harina para pastel eri-a o fideeri-a formando una sola frase, con letras de igual tamafio, realcey
visibilidad. Por debajo y con caracteres que podran ser del mismo tamafio anterior, la tipificacién (0000, 000, 00, etc., segin
corresponda).Art. 662.? Se entiende por harinaintegral o harina de Graham, el producto que se obtiene por la molienda de grano de
trigo que responda a las exigencias de éste. Seglin el grado de la molienda se admiten y distinguen tres tipos: Gruesa, medianay fina.
Lahumedad de estas harinas no sera superior a 15,5 g/100 g y las cenizas no mayores de 2,30 g/100 g determinadas en lamisma
formaestablecidaen el art. 661 . Estos productos se rotularan: Harinaintegral o harina de Graham. Por debajo y con caracteres
semejantes a los empleados en su denominacion, latipificacion que les corresponda: Gruesa, mediana o fina Art. 666.? Se entiende
por sémola de trigo pan, a producto mas o menos grueso que se obtiene por laroturadel albumen del grano de ?Triticum vulgare? a
pasar a través de los primeros cilindros de molturacién libre de sustancias extrafias e impurezas. Para su comercializacion debe
responder ala siguiente granulometri-a:Malla22 G.G. (900 u.): Residuo nulo.Malla42 G.G. (450 u.): Residuo 80%.Este producto se
rotular& Sémola de trigo pan.Art. 667.? Se entiende por semoli-n de trigo pan, a producto granuloso de tamafio intermedio entre la
sémolay harina. Debe responder ala siguiente granulometri-aMalla’50 G.G. (355 u.): Residuo nuloMalla 10 XX (125 u.): Residuo
90%Este producto se rotulara: Semoli-n de trigo pan.Art. 668.7 Se entiende por sémolasin otro calificativo, €l producto més o
menos granuloso que se obtiene por laroturaindustrial del endospermo del ?Triticum durum desf?, libre de sustancias extrafias o
impurezas. Podréan comercializarse en tres tipos con las denominaciones que siguen, en tanto respondan alas granulometri-as
respectivas.1. Sémola gruesa.Granulometri-a:Malla 20 G.G. (1000 u.): Residuo nulo.Malla40 G.G. (475 u.): Residuo 80%.2.
Sémola fina.Granulometri-aMalla 40 G.G. (475 u.): Residuo nulo.Malla 66/64 G.G. (250 u.): Residuo 80%.3. Sémola
mezcla.Granulometri-aMalla 12 XX (100 u.): Residuo 90%Estos productos se rotularan: Sémola gruesa, mezcla o fina (seguin
corresponda), con caracteres de igual tamafio, realcey visibilidad.Art. 768.? Se entiende por azlcar blanco, |a sacarosa purificaday
cristalizada. Respondera segun su calidad, alas siguientes exigencias:Refinado: Polarizacién 99,9° S (mi-nimo); azlcar invertido
0,02% en peso (maximo); cenizas, por conductividad, 0,02% en peso (maximo); pérdida por desecacion (3 horas a 105°C), 0,04% en
peso (maximo); color (Icumsa); 60 unidades (maximo); anhi-drido sulfuroso cero (ausencia). La denominacién de refinado se
aplicara Unicay exclusivamente a azlicar blanco que, ademas de reunir las condiciones precedentemente establecidas, haya sido
obtenido por refundicion de azlcar y tratamiento fi-sico-qui-micos de clarificacion, decoloracion, filtracion y
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recristalizacion.Primera calidad: Polarizacion, 99,7° S (mi-nimo); azlcar invertido, 0,04% en peso (maximo); cenizas por
conductividad, 0,04% en peso (méaximo); pérdidas por desecacion (3 horas a 105° C), 0,10% en peso (maximo); color (Icumsa), 60
unidades (méximo); anhi-drido sulfuroso total 20 mg por kilogramo (méximo).Segunda calidad: Polarizacion, 99,5° S (mi-nimo);
azucar invertido, 0,10% en peso (Mé&ximo); cenizas por conductividad, 0,10% en peso (maximo); pérdidas por desecacion (3 horas a
105° C), 0,10% en peso (méaximo), color (Icumsa), 150 unidades (méximo); anhi-drido sulfuroso total, 70 mg por kilogramo
(méximo).El azlcar blanco (refinado, primera calidad o segunda calidad) no contendrd mas de un (1) mg/kg de arsénico (como As);
de dos (2) mg/kg de plomo (como Pb) y de dos (2) mg/kg de cobre (como Cu).Estos productos se rotularan: AzUcar blanco refinado;
azUcar blanco primera calidad; azlcar blanco segunda calidad, con caracteres de igual tamafio, realcey visibilidad. En el rétulo
principal se consignara con caracteres bien visibles el nombre del ingenio fabricantey la provinciade origen, paralos de fabricacion
argentina. Cuando se trate de azlicar importado debera declararse en el rétulo € pai-s de origen.Art. 996.? Con la denominacién de
bebidas anal cohdlicas o bebidas sin alcohol, no gasificadas o gasificada con anhi-drido carbénico, se entiende las soluciones acuosas
de jugos, extractos 0 esencias de plantas o de sus partes; jugos de frutas; leche o suero de leche; sustancias aromaticas de uso
permitido.Podrén:a) Ser adicionadas de edul corantes nutritivos (azlcar blanco, dextrosa, azlicar invertido o sus mezclas), los que
podran ser reemplazados total o parcialmente por jugos de frutas tratados por medios adecuados;b) Ser adicionados de &cidos:
Ci-trico, tartérico, glucdnico, l&ctico, fumérico, fosforico o sus mezclas;c) Colorarse con el agregado de colorantes naturales o
sintéticos permitidos.Art. 1001.? Con la denominacion de naranjada, naranja X (donde X significa marca o nombre de fantasi-a),
jugo de naranja con soda 0 agua seltz, bebida sin alcohol a base o con X% (por ciento) de jugo de naranja (donde X significael por
ciento en volumen del jugo empleado, debiendo ser reemplazada la denominacion si se trata del jugo de otra especie ci-trica), se
entiende la bebida sin alcohol elaborada exclusivamente con el jugo respectivo no fermentado (naranja, pomelo, mandarina, limén,
etc.).Estos productos estaran sujetos a las siguientes condiciones.a) Las bebidas sin alcohol preparadas con jugos ci-tricos deberan
contener no menos de diez (10) por ciento en volumen del jugo respectivo, excepto las bebidas elaboradas con jugo de limén;b) Las
elaboradas con jugo de limén deberén contener no menos de cinco (5) por ciento en volumen de jugo y la acidez del producto
terminado seré exclusivamente la que proviene del jugo empleado;c) En las bebidas elaboradas con jugos ci-tricos queda permitida
la uniformacion de laacidez, por el agregado de sustancias neutralizantes (hidréxido de sodio o de potasio, carbonato o bicarbonato
de sodio o de potasio,d) Podran ser adicionadas de |a esencia natural o aceite esencial correspondiente;e) Podran ser edul coradas con
los edul corantes mencionados en €l art. 996 , inc. a);f) Podran ser colorados, con uno de |os col orantes sintéticos hasta la cantidad
maxima que se establ ece a continuacion:Amaranto: 10 mg/kg (10 p.p.m.)Tarrazina: 30 mg/kg (30 p.p.m.)Amarillo ocaso F.C.F.: 25
mg/kg (25 p.p.m.)Laautoridad sanitaria nacional podramodificar lalistay cantidades de |os colorantes mencionada
precedentemente;g) Podra utilizarse una mezcla de los colorantes autorizados en el inc. f), en tanto la suma de los cocientes que
resulte de dividir la cantidad a emplear por la maxima permitida no sea superior auno (1);h) Estos productos se rotularan en la
formaindicada en su denominacion, consigndndose con caracteres bien visibles la porcentualidad de jugo que contienen.Art. 1006.?
En las bebidas anal cohdlicas, elaboradas a base de una determinada especie ci-trica, se permite lamezcla con hasta el diez (10) por
ciento (V/V) del jugo de otra especie ci-trica, sin que sea necesario su declaracion en el rétulo. Cuando se elaboren con jugo de
limén queda permitida la mezcla con el jugo de otra especie frutal en tanto no se modifiquen sensiblemente las caracteri-sticas
organolépticas, no siendo obligatoria la exigencia establecidaen el art. 1007 .Art. 1049.? Se entiende por jugo concentrado de...
(seguido del nombre de fruto u hortaliza del cual procede), el producto resultante de procesos de concentracion o deshidratacion
parcial de jugos, con o sin €l agregado de | os correspondi entes aromas recuperados.L os jugos concentrados estaran sujetos alas
siguientes condiciones:a) Ladilucion del jugo concentrado por medio del agregado de un volumen de agua semejante al extrai-do
debera proporcionar un producto con caracteri-sticas similares a original.b) Cuando los jugos ci-tricos concentrados se utilicen
exclusivamente para elaboracion industrial, se permitird una vez reconstituidos unatolerancia de hasta el diez (10) por ciento en
menos de los grados brix establecidos en el art. 1060 vy, en estos casos, no se tendré en consideracion larelacion solidos
solubles/acidez mencionada en el mismo arti-culo;c) Los jugos concentrados se expenderan en reci pientes bromatol 6gi camente aptos
Yy, parasu preservacion, haber sido sometidos a procedimientos fi-sicos (no se incluyen las radiaciones ionizantes) o a otros medios
permitidos;d) Estos productos se rotularan en el cuerpo del envase: ?jugo concentrado de...? (Ilenando el espacio en blanco con el
nombre del fruto u hortalizadel cual procede formando una o dos frases, con caracteres de igual tamafio, realcey visibilidad. En €l
rétulo se consignara el procedimiento de preservacion (por € emplo: Pasteurizado), debiendo indicarse ladilucion a operar para
cumplimentar las exigencias del ap. a).Cuando |os jugos concentrados se utilicen exclusivamente para elaboracion industrial,
[levaran laleyenda ?uso industrial ? con caracteres bien visibles, consignando los grados brix.Art. 2.? Modifi-case el parr. 1 del art.
1060 del Codigo Alimentario Argentino, el que quedara redactado en la siguiente forma:Art. 1060.? Los jugos ci-tricos: Frescos, |os
conservados por medios fi-sicos (excluyendo |as radiaciones ionizantes), los preservados por otros medios permitidos, 10s
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reconstituidos para consumo directo obtenidos por dilucién de jugos concentrados, deberan responder a las siguientes caracteri-sticas
anali-ticas.Art. 3.? Supri-mese €l texto de los arts. 664 y 665 del Codigo Alimentario Argentino.Art. 4.? InclUyese en el Cadigo
Alimentario Argentino el art. 668 bis el que quedara redactado en la siguiente forma:Art. 668 bis.? Se entiende por semoli-n, sin
otro calificativo, al producto granuloso de tamarfio intermedio entre lasémolafinay la harina, que se obtiene por la roturaindustrial
del endospermo del ?Triticum durum desf? libre de sustancias extrafias e impurezas. Debe responder ala siguiente
granulometri-a.Malla 66/64, (250 u.): Residuo nuloMalla 12 XX, (100 u.): Residuo 90%Este producto se rotular& Semoli-n.Art. 5.?
Comuni-quese, etc.Lanusse ? Puiggrés
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