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Mtro. José Daniel Jiménez Ibafez
Coordinador General de Proyectos Especiales
Encargado de la Comisién Nacional de Mejora Regulatoria (CONAMER)

PRESENTE

REF. 03/0025/050321

ASUNTO.- Manifestaciones al Dictamen final,
correspondiente a la propuesta regulatoria

OMISION NACIONAL DE

denominada PROYECTO de Modificacion a la

I WZJORAREGULATORIA Norma Oiiclal Mexicana PROY-NOM:LT3-SE-2020),
CONTROL DE GESTION

Jugos, agua de coco, néctares, bebidas no
alcohdlicas con vegetales o frutas, agua de coco o
coco, verduras u hortalizas y bebidas no alcohdlicas
saborizadas-Denominacion Especificaciones-
Informaciéon comercial y métodos de prueba
(cancelard a la Norma Oficial Mexicana NOM-173-
SCFI-2009, Jugos de frutas Preenvasados-
Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas,
informacién comercial y métodos de prueba,
publicada el 28 de agosto de 2009).

Reciba un cordial saludo, y con el debido respeto a su H. Cargo, nos permitimos
a través del presente escrito realizar manifestaciones sobre el asunto al rubro citado,
con la finalidad de que se revise y reconsidere su dictaminacion, para lo cual
exponemos:

/

/

EDUARDO PELLICO TRUEBA y MARINA LOPEZ MERLOS, en representacion legal
de las empresas denominadas DERIVADOS E INDUSTRIALIZADOS DE COCO L
PLAMAS DE TECOMAN, S.P.R. DE R.L. Y JUGOS Y BEBIDAS DEL VALLE DE MEXICO. S.
DE C.V, ambas empresas lideres en el mercado nacional de la produccion y elaboracion
de bebidas hechas a base de Coco, sefalando domicilio comun para oir y recibir
notificaciones el ubicado en Rio Guadiana 23, 3er piso, Colonia Cuauhtémoc, Alcaldia
Cuauhtémoc, en esta Ciudad de México, y privilegiando la comunicacion electronica,
ante la Pandemia que nos encontramos cursando, los siguientes correos electrénicos:
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jcsuverza@solonis.com.mx, acampos@solonis.com.mx, rzavala@solonis.com.mx,
edifu27@hotmail.com, y contacto@solonis.com.mx, autorizando para tales efectos a
los profesionistas: Juan Carlos Suverza Amador, Alejandro River Cano, Arely Elizabeth
Campos Bernal, Rosa Isela Zavala Miranda, Vania Carvallo Ruiz, Luis Martin Contreras
Gama, Rosa Angela Bernal Jasso, Carlos Alberto Grajales Gutiérrez y Karen Alicia Grajales
Marquez; con el debido respeto comparezco para exponer las siguientes:

MANIFESTACIONES:

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 alcohdlicas saborizadas-
DenominacidnEspecificaciones-Informacion 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).

Para lo cual se expone:

El PROYECTO de Modificacion a la Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-173-SE-
2020, textualmente sefala:

1. Objetivo y campo de aplicacion.

La presente Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer las
especificaciones de las denominaciones de producto y la informacion 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, aqua de coco, néctar
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 sabo

de vegetales o frutas, agua de coco o coco u hortalizas o verduras.

3. Términos y definiciones
3.2 Agua de coco

Es el liguido que se extrae directamente del fruto (Cocos nucifera L.) sin exprimir
la pulpa.
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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% mds 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.
3.13 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 afadir sustancias aromdticas, aromatizantes voldtiles, 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. 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 verdyras
concentrados reconstituidos (o en conjunto), siempre que cumplan con Igs
especificaciones descritas en esta Norma Oficial Mexicana. Se considera al jug
congelado dentro de esta definicion (ver inciso 3.18).

3.15 Jugo de vegetales o frutas u hortalizas o verduras concentrado
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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% mds 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 mds jugos y jugos de
concentrados de diferentes tipos vegetales o frutas u hortalizas o verduras y que
cumplen con las definiciones establecidas en el inciso 3.14, 3.15 y 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 congelacion durante el almacenamiento.

3.19 Nectar

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 pardmetros establecidos en la
Tabla 2 de esta Norma Oficial Mexicana, pudiendo ser adicionado de agua
potable, azucares afadidos, 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 mas vegetales o frutys

u hortalizas o verduras o agua de coco o coco y que cumplen con las definicion
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
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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 @ 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 Pureé de vegetales o frutas u hortalizas o verduras

Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido mediante
procedimientos iddneos, 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% mds que el valor Brix establecido para el
jugo reconstituido.

3.25 Sdlidos 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.

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 ademds cumplir con
las siguientes especificaciones.

5.1 Denominaciones

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

a) Jugos.

b) Agua de coco.
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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.

Con base en lo anterior, resulta de mucha importancia sefialar que esta industria
cuenta con diversidad de productos y hay diferencia entre: jugos, néctares de fruta y
agua de coco.

De acuerdo con las definiciones antes sefialadas los jugos deben ser 100% fruta,
mientras que los néctares, son “el producto elaborado con pulpa y jugo de frutas,
adicionado de agua potable, aztcares, acidulantes, aromas naturales y antioxidantes”.
Es decir, en un néctar el contenido total de azlcares es la combinacién de los aztcares

provenientes de la fruta y los adicionados, y cada fabricante los puede tener en
cantidades diferentes.

Por su parte el agua de coco tiene su propia definicion: Es el liquido que se extrae
directamente del fruto (Cocos nucifera L.) sin exprimir la pulpa: no encuadrando esta
definicion en la sefialada para jugos o néctares.

Ahora bien, en el PROYECTO de Modificacidn a la Norma Oficial Mexicana PROY-
NOM-173-SE-2020, establece:

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. "
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
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Parametro | Nara | Mandar | Manza | Toro | Pifi | Uv | Agu | De Método
nja ina na nja a a |a Frutas |s de
de | Multip | Prueba
Coc | les
0
* Sélidos | 11,2 11,8 11,5 10 112,116 | 5 10 Inciso
disueltos 8 7.5
minimos de ver
la fruta Referen
correspondi cia
ente (°Brix) Normat
iva
2.6
Relacion <24 | -24a- |-24a-|-24 a| N. |- - N.A. | Inciso
Isotopica de | a-28 28 28 -28 A. |24 | 21. 7.5
Carbono | a-|5a
13C/ 120Q), 28 | -
expresada 26.
en 6 0
13CvPDB
(%).

* 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 sera el normado internacionalmente por el Codex
Alimentarius.

Por su parte, NORMA GENERAL PARA ZUMOS (JUGOS) Y NECTARES DE FRUTAS (CODEX
STAN 247-2005), establece solamente definiciones para jugos y néctares, sin

contemplar el agua de coco, la cual conforme a las definiciones anteriores NO es jugo ni
néctar.

/

En dicha Norma General, se establece una tabla en la que se determinan lgs
grados BRIX para los jugos y néctares, de la siguiente manera:

ANEXO
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NIVEL MINIMO DE GRADOS BRIX PARA ZUMO (JUGO) RECONSTITUIDO Y PURE
RECONSTITUIDO Y CONTENIDO MINIMO DE ZUMO (JUGO) Y/O PURE EN NECTARES DE
FRUTA (% V//V) 15 A 200C

Al no ser el agua de coco un jugo o néctar, no le resulta aplicable el nivel minimo
de grados Brix establecidos en el anexo de la Norma General para Zumos (jugos) y
Néctares de Frutas (CODEX STAN 247-2005). En la citada Norma General se hace
referencia a que el Cocos nucifera L. se le conoce como “agua de coco” la cual se extrae
directamente del fruto sin exprimir la pulpa, por lo que con base en las definiciones
sefaladas en el proyecto de NOM que nos ocupa y en las contenidas en esa Norma
General: NO es jugo ni néctar; por lo que no debe aplicarse el mismo método que se
aplica a estos productos para determinar su minimo de grados brix al agua de coco para
determinar el minimo de grados brix que ésta debe contener. Asi las cosas, la Norma
General en comento (Norma Internacional) no constituye un medio eficaz o apropiado
para cumplir con las finalidades establecidas en el articulo 40 de la Ley Federal Sobre
Metrologia y Normalizacion, esto de conformidad con el articulo 44 del mismo
ordenamiento.

Por lo anterior, para dar una mayor seguridad y certeza juridica a los interesados,
como a nuestras representada, el pardmetro con el que se pretende interpretar la
denominacion de “Agua de Coco” -esto en razon a que la fruta producida dentro de las
diversas zonas de produccién nacional del coco (Guerrero, Colima, Campeche, Chiapas,
Jalisco, Michoacan, Tabasco, Nayarit y Veracruz)-, dificilmente podrian contar con un
parametro cerrado propuesto en grados brix [5] como se sefiala en el proyecto de NOM
que nos ocupa; sino que se solicita que la propuesta de modificacion a dicha NOM,
deberia contemplar un andlisis detallado de todas y cada una de las zonas de produccién
del coco del pais, para manejar un parametro que contenga un rango de entre [3.9 a 5]
grados brix y que con ello aun se contemple como “Agua de Coco”.

Lo anterior, maxime que en numeral 7 del PROYECTO de Modificacién ala Norma
Oficial Mexicana PROY-NOM-173-SE-2020, en el punto que nos atafie se sefiala lo
siguiente:

Para el cdlculo del contenido de °Brix de sdlidos disueltos en la fruta se pugde
aplicar la ecuacion 6:

% Fruta

GB’.L"-!« Fruta en el producto = oB"fo'rqudn B -—W Ec ©
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°Brix Producto: son determinados experimentalmente mediante una medicion
directa de los °Brix del producto que se esté analizando (Determinado conforme
a la NMX-F-103-NORMEX-2009).

Se debe Cotejar el valor °Brix de la fruta obtenido de la ecuacién 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 Mexicanay 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 d 13C de las plantas C3 y C4)
se reduce.

o d i OB”‘"‘:!:' Fruta en el Producto Ec 7
/0 ej"gol’rnduﬂu = % 100 c

*BriX e pruta enTabla 1

El procedimiento establecido para determinar los grados Brix que debe contener
el agua de coco, se reitera, se realiza con base en considerar el % de jugo del producto,

lo cual no es aplicable al agua de coco al no ser ésta jugo ni néctar como anteriormente
se manifesto.

Por lo anteriormente expuesto y fundado, respetuosamente se solicita a usted
Mtro. José Daniel Jiménez |bafez, Coordinado General de Proyectos Especiales,
Encargado de la Comisién Nacional de Mejora Regulatoria (CONAMER):

PRIMERO.- Se sirva a tener por presentadas las manifestaciones aquirealizadas, a fin de
dar certeza y seguridad juridica a nuestras representadas, respecto de los grados brix
que debe contener el agua de coco, considerando que éste debiera ser en un rango de
entre [3.9 a 5] grados brix y que con ello atin se contemple como “Agua de Coco”;

SEGUNDO.- Se indique al Director General de Normas y Presidente del Comité
Consultivo Nacional de Normalizacion de la Secretaria de Economia, somet
nuevamente a estudio y valoracion el proyecto de modificacion de la Norma Oficjal
Mexicana PROY-NOM-173-SE-2020, en conjunto con la camara Nacional de Productores
del Coco, para establecer un parametro en grados brix que se adecue a la fruta
producida en el pais, considerando la situacion real y directa de la fruta que se produce
en el mercado nacional; y con base en ello se realice un estudio y dictamen debidamente
motivado y circunstanciado en el cual, considerandose las manifestaciones detalladas
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en el presente escrito, se realice el Impacto Regulatorio en cada uno de los conceptos
contenidos en las fracciones | a la VI, referidas en su oficio CONAMER/21/3604.

TERCERO.- Esperamos que la informacién presentada pueda ser de utilidad para la
emision del dictamen correspondiente al Analisis de Impacto Regulatorio de la Comision
que se encuentra a su digno cargo, quedando atentos a su 6rdenes en caso de requerir
apoyo o informacion adicional, y;

CUARTO.- Se acuerde de conformidad a la presente.

ATENTAMENTE

Ciudad de México, a 6 de octubre de 2021.

JUGOS Y BEBIDAS DEL VALLE DE
MEXICO, S.A. DE C.V.
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