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La Norma Técnica Nicaragiiense 03 01-99 ha sido preparada por el Grupo de Trabajo para Bebidas
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Ministerio de Salud (MINSA)
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Ministerio de Fomento, Industria y Comercio (MIFIC)

Esta norma fue aprobada por el Comité Técnico en su tltima sesion de trabajo el dia 11 de Julio de 2000.

1. OBJETO
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Esta Norma tiene por objeto establecer las especificaciones que deben cumplir las bebidas refrescantes
no alcohdlicas, que contienen dioxido de carbono (anhidrido carbonico), destinadas al consumo
humano.

2. CAMPO DE APLICACION
La presente norma se aplica a bebidas carbonatadas, no alcoholicas que contienen diéxido de Carbono
disuelto, las cuales se envasan en recipientes apropiados, cerrados adecuadamente para evitar su

descomposicion.

3. DEFINICIONES Y TERMINOLOGIA

3.1 Bebidas carbonatadas. Es una bebida no alcohdlica que se obtiene por disolucion de
didxido de carbono (Anhidrido Carbdnico) disuelto.

32 Agua mineral o soda. Es una bebida carbonatada que se obtiene por disolucion de
dioxido de carbono (Anhidrido Carbdnico) en agua tratada que contiene solidos minerales disueltos
(cloruros, bicarbonatos y sulfatos) y es sometida a un proceso tecnologico apropiado.

33 Agua gaseosa con sabor, Es una bebida carbonatada que se obtiene por disolucion de
Azlcar en agua tratada y adicion de dioxido de carbono (anhidrido Carbénico), acidificantes,
colorantes naturales o artificiales, preservantes y sabores naturales o artificiales permitidos, sometido a
un proceso tecnoldgico apropiado. En algunos de los paises del area también se le llama “gaseosa”.

34 Agua tratada. Es el agua que se trata en la planta por diferentes métodos y la cual se
destina para la elaboracion de bebidas carbonatadas.

3.5 Sabores artificiales. Son sustancias cuya funcion es dar o acentuar el sabor de los
alimentos, los cuales se preparan artificialmente a base de hidrocarburos, alcoholes, acidos, aldehidos,
cetonas y esteres diversamente asociados y no a partir de productos naturales.

3.6 Colorantes. Son aquellas sustancias que dan color o intensifican el color del producto
dependiendo de su procedencia pueden ser colorantes artificiales o naturales.

3.7 Lote de producto. Es una cantidad determinada de envases que se somete a inspeccion
como conjunto unitario, cuyo contenido es de caracteristicas similares o ha sido fabricado bajo
condiciones de produccion presumiblemente uniforme y que se identifican por tener un mismo c6digo
o clave de Produccion.

4. CLASIFICACION Y DESIGNACION

4.1 Clasificacion. Las aguas gaseosa con o sin sabor se clasificaran en un solo grado de
calidad en cuanto a sus escritos de presentacion.

4.2 Designacién. El producto se designara en la forma siguiente:
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“Agua gaseosa 0 refresco carbonatado (o simplemente “gaseosa”) de sabor a (nombre de la fruta,
cuando este sea el caso)”, también se podra designar, con un nombre especifico comercial y marca
registrada segln sea el caso.

S. ESPECIFICACIONES Y CARACTERISTICAS

5.1 Caracteristicas generales

5.1.1 La gaseosa con o sin sabor deberan presentar el color, olor y sabor caracteristico del
producto, el sabor no debera ser afiejo, mohoso, ni fermentado caracteristica que denoten procesos
defectuosos de fabricacion se declaran no aptas para el consumo humano.

5.1.2 El producto final no deberd contener materias extrafias a su composiciéon normal tales
como fragmentos metalicos, particula de vidrio u otros sedimentos.

5.1.3 El producto final no deberd contener insectos o fragmentos de estos huevos larvas de
insectos.

5.2 Requisitos fisicos y quimicos

5.2.1 El agua mineral o soda debera contener un minimo de un volumen de gas absorbido en

un volumen de agua (véase nota) Nota: El volumen de gas, es el volumen didxido de carbono
(anhidrido carbonico) que absorbe el agua a la presion atmosférica normal (101,133 Kpa = 760
mmHg) y a temperatura de 15.56 °C.

52.2 El agua gaseosa con sabor debera cumplir con los requisitos especificados en el cuadro
1.
CUADRO 1
Requisitos fisico-quimico de las aguas gaseosas con sabor
CARACTERISTICAS REQUISITOS
MINIMO MAXIMO
Grado Brix (porcentaje en masa de solidos solubles 8.0 15.0
COMoO sacarosa.
Alcohol en porcentaje en volumen a 15.56 °C 0% 0.5%
Diodxido de carbono (anhidrido carbonico) en volumen 1.0 volumen 5.0 volumenes
de gas absorbido por cada volumen de agua.
Acidez expresada en gramos de acido citrico anhidrido 0.003 0.5
por cada 100 cm® de muestra.
PH 2.4 4.5

5.2  REQUISITOS MICROBIOLOGICOS:

Continta



NTON 03 030 - 00 5/10

El producto debera cumplir con los requisitos microbiolégicos especificado en el cuadro 2.

CUADRO 2
Requisitos Microbiologicos
Punto de Muestreo Microorganismos Recuento Maximo
Permitido

Agua de lavado de los|Recuento total de bacterias ( UFC/ml) 50
contenedores y equipos

Agua de proceso Recuento total de bacterias ( UFC/ml) 50
Jarabe simple Levaduras (UFC/ml) 3
Jarabe terminado Levaduras (UFC/ml) 3
Bebida terminada Recuento total de bacterias ( UFC/ml) 50
Bebida terminada Mohos (UFC/ml) 5
Bebida terminada Levaduras (UFC/ml) 50
Bebida terminada Coliformes (UFC/100 ml) 2

54 Contaminantes

No deberan estar presentes en el producto terminado, en cantidades mayores a las expresadas en el
Cuadro 3, las sustancias que alli se indican.

CUADRO 3
Contaminantes Metales Toxicos

Metales Toxicos Maximo en mg/Kg
Arsénico, como As 0.2

Plomo, como Pb 0.3 (*)0.03

Cobre, como Cu 1.5

Hierro, como Fe 5.0(%)0.5

Zinc, como Zn 5.0
Mercurio, como Hg 0.05

Estafio 125 (%)

* Bebidas Enlatadas
6 MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES

6.1 Los ingredientes y aditivos utilizados en la preparacion del producto deberan cumplir
con los requisitos establecidos en las disposiciones sanitarias correspondientes o en su defecto por las
normas de identidad y pureza para Aditivos Alimentarios del CODEX ALIMENTARIUS.

6.2 Edulcorantes. Se permitira la adicion de los siguientes edulcorantes nutritivos: dextrosa,
fructosa, jarabe de fructosa de maiz, miel jarabe de almidon hidrolizado, sacarosa y sacarosa invertida.
Se permitird la adicién de los siguientes edulcorantes intensos: isomalta, maltitol, manitol, sorbitol,
xilitol, acesulfame potésico, aspartame, sacarina y sucralosa.

6.3 Acidulantes. Se determina la adicion de uno o mas de los siguientes 4cidos:

Continta



NTON 03 030 - 00 6/10

6.3.1 Citrico, adipico, fumarico, tartarico, lactico, malico y acético en cantidad no mayor a
5000 mg/Kg.

6.3.2 Fosforico, en cantidad no mayor de 700 mg/Kg en el producto terminado.

6.3.3 Cualquier otro aprobado por la Autoridad Sanitaria.

6.4 Colorantes

6.4.1 Artificiales. Se permitira la adicion en cantidad no mayor a la indicada en el producto

terminado, de los siguientes colorantes:

e Amaranto (FD & C rojo N° 2), 100 mg/kg

Azul Brillante ( FD & C azul N° 1), 100 mg/kg
Indigotina (FD & C azul N° 2) 100 mg/kg

Amarillo Ocaso F.C.F (FD & C amarillo N° 6) 100 mg/kg
Tartrazina ( FD & C amarillo N° 5), 100 mg/kg
Eritrocina (FD & Rojo # 3)

Rojo Alura (FD & C rojo N° 40), 200 mg/kg

Verde (FD & C verde N° 3), 100 mg/kg

Ponceau 4R, 100 mg/kg

Negro brillante PN, 100 mg/kg

6.4.1 Naturales.. Se permitira la adicion en cantidades limitada por practica correctivas de
fabricacion, de los siguientes colorantes:

Amarillo Carotenoides tales como Curcuma, Onoto, Beta- Caroteno

Rojo : Remolacha, Uva, Cantaxantina
Verdes : Clorofila
Marrén : Caramelo

Cualquier otro aprobado por la Autoridad Sanitaria.

6.5 Sabores Naturales y/o Artificiales. Se podrd usar sabores naturales y/o artificiales en
cantidades suficientes para lograr el efecto deseado en el producto.

6.6 Agentes Enturbiantes. Se podran usar los siguientes agentes que producen turbiedad:
goma acacia, aceite vegetal, aceite esenciales citricos.

6.7 Agentes Estabilizadores: Se podran usar los siguientes aditivos cuando sea necesario
estabilizar una emulsion: almidon modificado alimenticio, goma arabiga, goma karaya, goma de
algarrobo, goma ester, goma glatti, goma guar, goma tragacanto, goma xantanica, carragenina, celulosa
modificada, dextrinas, pectinas, aceite vegetal bromado (dosis méaxima de 15 mg/l), lecitina,
sacaroglicéridos, acetato isobutirato de sacarosa (dosis maxima de 300 mg/kg), almidones modificados.

6.8 Agentes Antioxidantes y Secuestrantes Se permitira la adicion de las siguientes
sustancias.

Continta



NTON 03 030 - 00 7/10

6.8.1 Cloruro Estafoso: En bebidas enlatadas en cantidad no mayor a 30 mg/Kg, en el
producto terminado, calculados como estafio.

6.8.2 Acido Ascorbico y Ertitérbico y sus respectivas sales de sodio, calcio y potasio en
cantidades limitadas practicas correctas de fabricacion

6.8.3 Sales disodica vy célcica del acido etilen diaminotetracético ( EDTA) en cantidad no
mayor a 100 mg/Kg en el producto terminado.

6.8.4 Propil galato en cantidad no mayor a 200 mg/kg.

6.8.5 Tocoferol en cantidad no mayor a 200 mg/kg.

6.8.6 Carboximetil celulosa. en cantidades limitadas a practicas correctas de fabricacion.

6.8.7 Enzima glucoxidasa. Catalasa, en cantidad limitada por practica correcta de fabricacion.
6.8.8 Palmitato de ascorbilo, en cantidad no mayor a 200 mg/kg.

6.8.9 Estereato de ascorbilo, en cantidad no mayor a 200 mg/kg.

6.8.10 Hidroxianisol butilado (BHA) en cantidad no mayor a 0.2 mg/kg.

6.8.11 Hidroxitolueno butilado (BHT) en cantidad no mayor a 0.2 mg/kg.

6.8.12 Citrato isopropilico en cantidad limitada por practica correcta de fabricacion.

6.8.13 Hidroquinona terbutilica en cantidad no mayor a 0.2 mg/kg

6.9 Sustancias Conservadoras. Se podra usar

6.9.1 Acido Benzoico y Sorbico o sus sales correspondientes de sodio o potasio (solo o

mezclado) en una dosis maxima de 1000 mg/kg expresados como acido benzoico para sales de este
acido y 1500 mg/kg como acido sorbico para las sales de este acido.

6.9.2 Dioxido de azufre, en cantidad no mayor a 115mg/kg.

6.9.3 Sulfito, bisulfito y metabisulfito de sodio, potasio o calcio en una dosis maxima de 115
mg/kg expresados como dioxido de azufre.

6.9.4 p-metil y p-propil hidroxibenzoato en cantidad no mayor a 1000 mg/kg

6.9.5 Acido formico y sus sales de sodio y calcio en cantidad no mayor a 100 mg/kg.

6.10 Antiespumante.  Se permitird la adicion de dimetil-polisiloxanol o metil fenil
polisiloxanol en cantidad no mayor a 10 mg/kg en el producto terminado.

6.11 Otros Ingredientes y Aditivos
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6.11.1 Cafeina. Se permitird su presencia en el producto terminado en cantidad no mayor a
200 mg/kg.

6.11.2 Sales de Quinina no mayor a 100 mg/kg expresado como quinina.

6.11.3 Sal, Vitaminas, Bicarbonato de Sodio, minerales y otros permitida por el Ministerio de
Salud.

6.12 Agentes Espumantes. Se permitira el uso de glicerina amoniacal, proteina de soya

modificada en un soporte de propilénglicol, extracto de liquido, yuca, regaliz y quillaia.

6.13 Reguladores de Acidez Se permitird el uso de las siguientes sales de calcio, magnesio,
potasio y sodio: acetatos, bicarbonatos, carbonatos, cloruros, citratos, fosfatos, gluconatos, lactatos y
sulfatos.

7. MUESTREO

Para el cumplimiento de los requisitos microbioldgicos, todas las plantas embotelladoras deben de tener
un Programa de Monitoreo y Muestreo Microbiologico . Este programa debe de ser capaz de
monitorear puntos criticos en el proceso de manufactura para asegurar que la integridad microbiologica
es mantenida a través del proceso para obtener al final un producto terminado microbiol6gicamente
inocuo. Se debe muestrear el producto en sus diferentes etapas dentro del proceso de manufactura en
los puntos criticos en los que se puede producir contaminacion del producto. Coémo minimo se deben
tomar muestras del agua de lavado de los contenedores y el equipo, agua de proceso, jarabe simple (que
contiene so6lo azlcar) u otro edulcorante utilizado, jarabe final y bebida terminada. Los requisitos.
microbiologicos para cada uno de los mencionados puntos criticos se pueden observar en el cuadro 2.
Las muestras deben de ser representativas y tomadas aleatoriamente cerca del punto en uso.

El muestreo y aceptacion por parte de las autoridades sanitarias serd llevado a cabo de acuerdo al
documento de ‘Planes de muestreo para alimentos preenvasados CAC/RA 42-1969 del CODEX
ALIMENTARIUS’.

7.1 Limites de Contaminantes Metalicos

Los analisis de contaminantes metalicos de los cuales se da un limite en el cuadro 3, se deben realizar
cada tres meses.

8. METODO DE PRUEBA

8.1  Andlisis microbioldgico: Las caracteristicas microbioldgicas se determinan de acuerdo a las
normas ICAITI 34 155 h2, 34 155 h3 y 34 155 h4.

8.2 Analisis quimico: El cumplimiento del producto con los requisitos quimicos
especificados en esta norma, se determina mediante los andlisis quimicos descritos en las normas
ICAITI 34 003, con las siguientes salvedades.

a) Para la preparacion de la muestra se sigue el mismo procedimiento indicado para jugos de
frutas, asi como lo referente a las cantidades a tomar para el analisis.
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b) Para el calculo de la acidez se aplica la siguiente formula:

_0.06404 VIxN

Ac 100

Donde:

AC = Acidez expresada como gramos de 4cido citrico anhidro por cada 100 cm’® de muestra.

V = Volumen de la muestra, en centimetros cubicos.

V1 = Volumen de la soluciéon de hidréxido de sodio empleados en la titulacion en centimetros cubicos.
N = Normalidad de la solucion de hidréxido de sodio.

0.06404 = Miliequivalente del 4cido citrico anhidro.

c) La concentracion de sacarosa en las gaseosas con sabor, se determina midiendo el indice de
refraccion de las mismas a 20°C, de acuerdo a la norma ICAITI 34 003 h10, tomando en cuenta
que los grados Brix corresponden al porcentaje en masa de sélidos solubles.

8.3 Determinacién del diéxido de carbono (anhidrido carbonico). La determinacion del
volumen de diéxido de carbono (anhidrido carbonico) contenido en las aguas gaseosas con y sin sabor,
se lleva a cabo de acuerdo con lo descrito en la norma 34 155 hl.

9. ENVASE, ROTULADO Y EMBALAJE

9.1 Envases. Los envases para las aguas gaseosas con y sin sabor deberan ser de material de
naturaleza tal que no reaccionen con el producto, ni se disuelva en el, sin embargo, en el caso de
producirse reaccion y disolucion, estas solo podran ser en grado tal que no alteren las caracteristicas
sensoriales ni produzcan sustancias toxicas en concentracion mayores a las establecidas en la presente
norma.

9.2 Rotulo o Etiqueta. Para los efectos de esta norma, los rétulos o etiquetas seran de papel
o de cualquier otro material que pueda ser adherido a los envases o bien de impresion permanente sobre
los mismos.

9.3 Las inscripciones deberan ser facilmente legibles en condiciones de vision normal,
redactadas en espafiol y adicionalmente en otro idioma si las necesidades del pais asi lo dispusieran y
hechas en forma tal que no desaparezcan bajo condiciones de uso normal.

9.4 El rotulo o etiquetado debera cumplir con lo especificado en la Norma Técnica
Obligatoria Nicaragiliense 03 021-99 Norma Técnica de Etiquetado de Alimentos Preenvasados.

9.5 Embalaje. Los embalajes deberan cumplir con las normas establecidas.
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10. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Las condiciones de almacenamiento y transporte cumplirdn con las normas higiénico sanitarias
vigentes.

11. REFERENCIA
Para la elaboracién de la presente Norma se han tomado en cuenta los siguientes documentos:

a) Norma Cubana (Sistema de Normas Sanitarias de Alimentos y Bebidas (NC 38-05: 87)

b) Norma COVENIN Bebidas Carbonatadas

c¢) Norma ICAITI 34154 Bebidas Carbonatadas

d) Norma ICAITI 34155 hl. La determinacion del Volumen dioxido de Carbono (anhidrido
Carbonico)

e) Norma ICAITI 34155 H2 Analisis Microbioldgico Recuento total de Microorganismos
Mesofilicos.

f) Norma ICAITI 34155 H3 Analisis Microbiologico Deteccion y recuento de Bacteria.

g) Norma ICAITI 34155 H4 Analisis Microbiologico Recuento de Mohos y Levaduras.

h) Norma ICAITI 34003

i) FEMA

j) JECFA

k) CODEX ALIMENTARIUS FAO/OMS - Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados
(NCA 6,5) CAC/RM 42 — 1969.

12.  OBSERVANCIA DE LA NORMA

La verificacion y certificacion de esta Norma estara a cargo del Ministerio Salud a través de la
Direccion Control de Alimento.

13.  ENTRADA EN VIGENCIA

La presente Norma Técnica Obligatoria Nicaragiliense entrara en vigencia con caracter Obligatorio de
forma inmediata después de su publicacion en la Gaceta Diario Oficial.

14. SANCIONES
El incumplimiento a las disposiciones establecidas en la presente norma, debe ser sancionado conforme

a lo establecido en las Disposiciones Sanitarias; Decreto No. 391 y No. 432 y en la Ley de
Normalizacion Técnica y Calidad y su Reglamento.

ULTIMA LINEA



