CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

El Cédigo Alimentario Argentino fue puesto en vigencia por la Ley 18.284, reglamentada
por el Decreto 2126/71, y cuyo Anexo I es el texto del C.A.A. Se trata de un reglamento
técnico en permanente actualizacidon que establece las normas higiénico-sanitarias,
bromatoldgicas, de calidad y genuinidad que deben cumplir las personas fisicas o
juridicas, los establecimientos, y los productos que caen en su érbita.

En el caso del Arroz y sus productos derivados se encuentran definidos en el
CAPITULO IX "ALIMENTOS FARINACEOS - CEREALES, HARINAS Y DERIVADOS",
a través de los siguientes articulos:

Art 647 - (Res 1547, 12.09.90) "Se entiende por Arroz entero o Arroz integral el grano
de Oryza sativa L. descascarado, con pericarpio, duro, seco, libre de impurezas y
parasitos.

Podra contener como maximo: 14,0% de humedad y 1,2% de cenizas (500°-550°C).
Este producto se rotulara en el cuerpo del envase: Arroz integral, con caracteres de igual
tamafo, realce y visibilidad y se consignara con caracteres bien visibles el nombre del
tipo al que pertenece.

Art 648 - (Res 1547, 12.09.90) "Los distintos productos derivados del arroz deberan
responder a las definiciones consignadas a continuacion. Su denominacidn debera figurar
en el cuerpo del envase con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad, junto al Tipo
(Articulo 649) y Calidad (Articulo 651) que corresponda.

a) Arroz pulido o Arroz blanco: es el grano sin pericarpio.

b) Arroz perlado o Arroz glaseado (Glasé): es el que se presenta sin pericarpio ni
aleurona, que se abrillanta por friccion con aceite, glucosa y/o talco.

c) Arroz quebrado: es el que presenta el grano partido en cualquier sentido, siempre que
tenga un tamafo mayor al 50% del grano entero y que cumpla con las normas de
"Segunda Calidad" respecto a porcentajes de granos defectuosos (excepto granos
fragmentados).

En el rétulo se indicara el tipo al que corresponde.

d) Arrocin o Arrozin: es el producto constituido por fragmentos de tamafo menor del
50% del grano entero y la harina que se separa durante el pulido o abrillantado.

Los productos derivados del arroz podran contener como maximo 14,0% de humedad y
0,60% de cenizas (500-550°C).

No deberd contener mas de 0,04% de diéxido de azufre, 0,50% de talco y 0,10% de
semillas y/o cuerpos extrafios".



Art 649 - (Res 1547, 12.09.90) "El arroz se clasificara de acuerdo con sus
caracteristicas morfoldgicas en los siguientes tipos:

a) Tipo Largo Ancho (Doble Carolina):
Corresponde a los granos de arroz cuya relacién largo ancho es mayor a 2:1 y menor a
3:1 cuya longitud media es igual o mayor a 7 mm (similares a la variedad Fortuna).

b) Tipo Largo Fino:
Corresponde a los granos de arroz cuya relacién largo ancho es mayor o igual a 3:1y
cuya longitud media es mayor o igual a 6,5 mm (similares a la variedad Blue Bonnet).

¢) Tipo Mediano (Mediano Carolina):

Corresponde a los granos de arroz cuya relacion largo ancho es mayor a 2:1 y menor a
3:1 y cuya longitud media es igual o mayor a 6,0 mm y menor a 7,0 mm (similares a la
variedad Blue Rose).

d) Tipo Corto (Japonés):

Corresponde a los granos de arroz cuya relacién largo ancho es igual o menor a 2:1y
cuya longitud media es menor a 6,9 mm (similares a la variedad Yamani).

Art 650 - (Res 1547, 12.09.90) "A los efectos de establecer calidad, seran considerados
como defectuosos los granos de arroz que presenten una o mas de las siguientes
caracteristicas:

a) Granos colorados o con estrias rojizas: los que presenten una coloracion rojiza o con
estrias de color rojizo.

b) Granos enyesados o muertos: los que presenten un aspecto almidonoso opaco.

c) Granos panza blanca: los que presenten una mancha almidonosa que abarque no
menos de la mitad del grano.

d) Granos manchados: los que presenten puntos negros u obscuros en la superficie.

e) Granos coloreados: los que presenten cualquier color distinto al normal, excluidos los
colorados o con estrias rojizas.

f) Granos partidos: los que presenten un tamafio menor del 75% de su estructura
normal (promedio de 20 granos representativos).

g) Granos picados: los que presenten picaduras de insectos o acaros y tengan una
mancha circular penetrante de color mas oscuro que el grano".



Art 651 - (Res 1547, 12.09.90) Los arroces que en sus diversos Tipos se comercializan
con las designaciones de calidad Cinco Ceros (00000) o Cuatro Ceros (0000) y Segunda
Calidad, podran presentar las siguientes porcentualidades maximas de defectos (en
peso):

Granos defectuosos Calidad 00000 | Calidad 0000 | 2° Calidad
Colorado o con estrias rojizas 5 10 15
Enyesados 2 4 6
Manchados o coloreados 1 4 6
Panza blanca 4 7 10,5
Partidos (o Fragmentados) 15 25 37,5
Picados 0 1 1,5

Art 652 - (Res 1547, 12.09.90) "Con la denominacién de Arroz Parboil se entiende al
arroz que ha sido totalmente gelatinizado por inmersion del arroz con cascara o del arroz
entero en agua potable a temperatura superior a la ambiental, y luego, sometido a un
proceso de autoclavado y secado.

Presenta un color amarillento y debera contener como maximo 14,0% de humedad.

No debera contener mas de 0,5 a 1% en peso de granos no gelatinizados totalmente
(granos que presenten areas blancas o enyesadas como resultado de la gelatinizacion
incompleta del almidén) ni mas de 0,5% de granos sin parbolizar.

Se rotulara "Arroz Parboil" a "Arroz Parboil Entero" segin haya sido pulido o no, junto
con la indicacion del Tipo (Articulo 649) y Calidad (Articulo 651), con caracteres de igual
tamafo, realce y visibilidad".

Art 652bis - (Res 1547, 12.09.90) "Con la denominacién de Arroz Glutinoso (Waxy
Rice) se entiende el arroz de variedades especiales (Oryza sativa L. glutinosa), cuyos
granos tienen una apariencia blanca y opaca. El almiddn del arroz glutinoso consiste casi
enteramente en amilopectina y por coccidn los granos tienen tendencia a adherirse entre

m

SI.

Art 652tris - (Res 101 del 22.02.93) "Con la denominacion de Arroz aromatico se
entienden aquellas variedades cuyos granos poseen aroma y sabor natural debido a una
mayor concentracion del aceite esencial cuyo principio activo es 2 acetil 1-pirrolidona,
gue se encuentra presente en todos los érganos de la planta".



