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Documentos:

| CONTEC:
= Frutas y hortal izas: toma de muestras
- Esquema de Norma ICONTEC: descripcidn de las Normas de Clasifi-
cacién para la Cebolla Cabezona destinada al mercado nacional.
Arroz con céscara: clasificacién
Fri jol para consumo: clasificacidn
Granos y Cereales: Avena con céscara para consumo
Granos y Cereales: Toma de muestras
Granos y Cereales: Lenteja
Malz en grano para consumo
Esquema de Norma ICONTEC: Pl&tano de sonsumo para el mercado
nacional de Colombia.
Soya para Consumo
- Semilla de Ajonjoll: clasificacidn
- Granos Almacenados: clasificacién de insectos dafilnos

GARCTE\B., Pedro E. ~ Tipificacién de arroz en cé&scara

PNCA, -~ Calor adminlido para algunos productos esencial es.

PNCA, -~ OLARTE, Victor. - Uso de la carta psicrométrica

GROSSO, Guillermo. - Control de almacenamiento d e granos

PNCA, - Ejercicio: La pulga Toto
- Manejo, tratamiento y conservacidn de granos

CAMACHO, Publio. - E| almacenamiento de los granos

OLARTE 6., Victor A, - Control sanitario én granos

SBIC, ~ Manual para la escogencia y el uso de secadores: generalidades
-~ Anexo: Problemas y c&lculos en secamiento y aireacién de granos

VILLA V., Luis Gabriel, = El secado de productos agricolas, con refe-
rencia especial al secado de semil|las.

ROBAYO R,, Jairo Fernando. - Causas y prevencién de las pérdidas en
granos almacenados.

~ El tratamiento de cereales con atencidn a su calidad de organis-
mos vivientes,
~ Microorganimos y fumigantes modernos.

ANGULO MONTEJO, Lyis y COPETE PERDOMO, Eprique. — Generalidades sobre
hongos en granos almacenados.

CHUD, L. A., LOMBO V,, A,, HERAZO, F, = Mercadeo de hortalizas: un
caso en el Oriente de Cundinamarca,

ARANGO ACOSTA, H., Castro, Néstor. — Proyecto Mercadeo de leche:
San Bernardo.

TORRES S., Hugo. = Estudio de mercado y comercializacidn

RMCA., - Evaluacidn del Curso para Laboratoristas de granes, 1977.
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FRUl'AS Y HORTALIZAS FRESCAS *
b F ot ‘

TOMA DE ‘MUESTRAS

Ol

OBJETO

Rpt
1.l  Esta Norma tiene por objeto establecer el método pa para Ta extraccbn de
muestras en frutas y.hertalizos frescos eniems, para determingr la cali-
dad o sus caracteristicas particulares.

' DEFINICIONES

. -Para los efectos de esta Norma_-s'e establecen las siguientes:

2.] Remesa: Cantidod del producto objeto de la transaccion.

2.'i 'the: Cantidad definida de la remesa que se .asume, tiene las mismas
-caracteristicas (variedad, grade de madurez; clases de empaque), so-
bre la sual se va a juzgar su calidad,

2,3 Unidad de Muestreo: Nimero pequefio de unidades tomadas de una sola
posicion del lote; ync serie de unidades de muestreo de tamafio aproxi-
madamente igual , debe tomarse de diferentes:pesiciones del lote,

2.4 Muestra Global : Cantided de muestra formada por la mezcla de las -

SN umdodes de raestreo-

2.5 Muesh'a reducida: Congi§¢d de producto.gbtenide por reduccion de la
muesira global y que es representativa del lote,

2.6 Muestra para Andlisis: Cariiidad dodo de la muestra global, o de la -
muestra reducida, que va a ser destinada para andlisis.

Cie

TOMA DE MUESTRAS.

5.1 Condicignes Gererales.._..
- 5.1.1 El muestreo se efectuara al azar-cuando se frate de ensayos de
rutina o cuando se van a determinar caracterfsticas especiales.
Sinembargo en clgurios casos, por ejemplo para determinar la .
presencia de variedades diferentes o cualquier falta de unifor-
midad, debe hacerse un muestreo selectivo, en cuyo caso, el
- muestreo no debe ser al azar. Porlo anterior es nﬁ,gesono, an-
tes de comenzar el muesfreo, especnﬂccr las coracteristicas que
‘se vanaensayar. ;.

* lcontec - CDU: 634,1/7:001.4.
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5.1,2 El muestreo deberc efacrucrse de tal manera que las unidades
de muestreo sean ropresetativas de las ,Jropledcdes de todo
el lote, Una vez efechicdo el muestreo, debera prepararse
un Informe simiiar a! indicado en el numeral 5.3
' R petD
5.2, Proeedimienio. ,
f‘,'\‘("'\'j—- 3y “_r-‘l\ . l Lt ) ;
"5y l’reparcclon de' lote pdra el muesh'eo. e
5.2.1.1 Ellote de.bnra prepararse de tal forma que Ios muesh'cs
puedan tor. xse 5in obstaculos ni demora. - iiij=
_El represer.tante de la entidad encargada deberc to-
““tnar las muestras en presencia de’ las partes inferesadcs.

- 5.2,1527Cada loté deberd muestrearse por separado. En caso
de que el !ote presente dafio por transporte, las por-=
“clones dafiadas deberan separarse y muestrearse por -
separado; iguaimente si etidnvio no se considera uni-
forme, se dividira eri'lofés uniformes y ‘cada lote se

s muesi‘reara separ adcmente‘.

5.2, 2’ Extroccion de ld< umdoc‘ot de h\uesbeo. Los unidades de mues-

‘treo deberdn tomarse de diferentes sitios y niveles del lote.

5.2,2,1 Productos empacados., En caso de productss empacados
en caias de madera, empaques de cartdnoisacos, las
. unidodes de muestreo deberdn tomarse al azar de acuer-
" do con lo lnd:ccdo en'la Toblo 1 '

4o

et TABLAS T

S

Noimero de empaques similares en el Nimero de empaques o
lote, muestras (cada una consti-

tuye una unidad de mues-

tié6) que deben tomarse.
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3.

5.2.2,2 Productos a granel, Deberan tomarse.como minimo cin-
co unidades de rwesheo por lote, teniendo en cuenta
el peso total o-2!-nGmero fotal de arrumes, de acuerdo
con io xnd..cdo en la Tabla 2

T : .:L" ABLA 2
i
E’esd,rdel lote, en Kg. 0 nimero ' Peso total de unidades de mues-
total de arrumes en el lote : treo , en Kg. o niméro dn arru-
Lo mes que deben muestrearse ...
Hasta 200 R [
201 a 500 o200 0Tk
1001 5 900 60 |
Mayor  de 5 000 ‘ 100 ( Minimo )
: BREE TR IRt JTL

.<....| RIS

a) Para frutas y hortalizas de peso umtarfo supenor a.
2 Kg. la unidad de muesireo estara formada por -~

cmr'o ‘unidades como minimo. S, L
EEEYE v :°.

buf se obhene reuniendo > mezclando las unidades de muestreo
y |c| muestra redu da, po: reduccxon de la muesh’o globcl

5.2, 3 Preparocxon de las muestras gl lobal o reducida. La muestra glo~

5.2,3.! La muesira :'obal o redéida que se destitia para |a
determinacidn de manchas deberd tomarse tan pronto
e et como sea posible, con et flnds evitar cual‘quter' -
' ) camblo en las ce: octerfsﬂccs que se excmlnan.

P AR ’ x

5. 2 A4 Tamafio de la muestra para ensayo, Esi'crd dé ocuerdo con lo
- indicado en la Table 3.

Y Yy
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“io 24 (Cont) “- ‘
i ‘' TABLA 3
PRODUCTO! TAMANO MINIMO DE CADA
l,J CTos "MUESTRA PARA ENSAYO
Frutos_pequefias, nueces, pistachos,.. .. |- - .
almendras y vegetales diferentes a : ke
los enunciados abaijo, : 1 Kag.
Albaricoque, bananos, citricos,
duraznos, manzanas, pgras, uvas,
aguacates, remolachas, ajos, cohombro,
pimenton, cebollas, tomates, rabanos,
nabos, hongos frescos y alcachofas. 3 Kg.
" Cerezos y cirvelas, 2 Kg.
Melones, pifias, patillos y cala-
bazas.” o 5 unidades |
Repollos, coliflores, lechugas T 10 unidades *
Malz dules = | 10 mezorcas
Vegetales diferentes o los anteriores - 0,5 Kg.

5.2,5° Empaque, despacho y almacenamiento de las muestras pora -
- anallsis, :

5.2,5.] Empaque. Las muestras para ensayo que no se exa-
minan en el sit!s, deberan empacarse de modo que
aseguren su conservacion y enviarse a su destino lo
mas pronte posible, Los recipientes que contienen
las muestros debsran sellarse debidamente.

5.2,5.2 Marcado. Las muestras que se van a despachar de-
beran marcarse en forma legible e indeleble de ma-
nera que sz evite la adulteracion., Debera indicarse
la siguiente informacion: x



)‘ . - 5.2.5 .2 (Conto)

a) Designacion del producto, especie y variedad,
mcluyendo el grodo de colldod

b) :. NOmbre dei'vendedor.

A c) Lugar del muestreo.
- d) Pcm p"odtcfos perecederos ' fecha y hora del
muest.2o.

e) Marcc de identificacion para el _Iote y para
fa muestra. (Mota de'despacho, nimers del
vehmulo y smo de olmacenom'ento)

f) Numc-o de! lnforme del muestreo.

g) * Nombre y' flrma de |a perstmc que tomd la
muesita., :

-h) * Si es necesarlo,-la lista de i enscyos que-deben
 efectuarse. <

5.2,5.3 El almacenamiento y transporte de la muestra para
analisis debera hacerse en condiciones tales que -
impidan cualquier cambio en el producto, Es acon-
sejablé qus lds muestres se ‘ensayen inmediatomente
despues de hecho el muestreo..

5.3 Informe del Muestreo. En iodos Ios casos se levantara un acto de la
toma de vwestras , la cual deberd incluir la sigulente informacion:

5.3.0 :Designacién del producto y la! especie y, sl es necesario,: va-
riedad y grado de calided. it~ - .

5.3.2 Depositario del lote.
5.3.3 Fechay lugar del despacho y recepcion del producto.
5.3.4 Nombre y direccion del depositario.

5.3.5 Sitlo, condiclones y duracion del almacenamiento del lote e
identificacion del medio de transporte empleado.

~ 5.3.6 Dfay hora en que se tomé la muestra.
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5.3.7 Temperamrc y humedad relatlvo durcnhe el muestreo.
o, Se308 Iumufio del lote o mimero y peso de los empaques .

5.3.9 Propésito del muestreo e indicacién del tiempo limite entre el
muestreo y los analisis, bajo condiciones normales.

5.3.10 Descripcion de las condiclones para el transporte o almacena-
miento (Limpieza, olores extrafios, medios de transporte, con-

el ,diclones mecanicas e impermeabilizccién).

5.3.11 Uniformidad aparen:e del |ote.

5.3.12 lepIezo del iote.

5.3.13 Tlpo y calidad del empoque y dtsposiclon del producto dentro
del empaque.

5.3.14 Temperatura de los frutos 6 temperatura durante el transporte
y almacenamiento

5.3.15 Cantidad de hielo (o de diéxido de carbono sélido) y condi-
clones mecanicas de refrigeracion durante el transporte.

5.3.16 Nombres de las personas interesadaes, presentes durante el -
. mueshzeo.

5.3.17 Nurriero de muesfrcu para onchsis.
5.3.18 Nombre de la perscna que tomé la muestra.
9. APENDICE

9.1 Antecedentes. Norma Internacional I1SO No, 874 Fresh Fruits
and Vegetables. Sampling. ‘ ~

—l

V'|.27.76~gpp, : : - : : o . AR e



Esquema de Norma ICONTEC

f:ﬁhifﬂ Descrip¢ién de las Normas de Clasificacién para la

"Cebolla CTabezona Destinada al Mercado Nacmonal vV a
la Exportacibns

s
ey

ot S - (Para discusibn)
.l."ibbjeto

1.1 Estas normas tienen por ubjeto establecer los requisitos es-
eciflcos minimos para la clasificacibén comercial de las cebollas

"ALLIUM CEPA L" llamadas corrientemente "Cebolla de Bulbo'l/ o "Cebo-
lla cabezona".l/

2. Tipos establecidos

2.1. Tamafio. Establécense tres tipos dénomlnados gruesa, mediana
Yy pequefia, con las especifxcac1ones .contenidas en el Cuadro No. 1.

Cuadro No. 1 -~ Tamaﬂo de la cebolla

Denominacidén del tipo _ Difmetro en mm.
Gruesa . Mas de 70
Mediana ~ --.. . Entre 50 y 70
Pequefia , . “Bntre 30 y 50

2.2. Dusencia de dafios y defectos. Establécense los grados "A" o

de "Exportacién y "B" que se aplican para los tipos gruesa, mediana y
pequefia.2/

Tom: do da2 Instituto Latinozmericano de Mercadeo.pgrfcolz, ILMA.

Pérez A.
Grado "A" es la denominac16n utilizada en el mercado inter:o y que
corresponde al tipo de "Exportacidén".

*
Y/ Denominacidn dada en "Plantas Utiles de Colombla", por Enrique
2/



2.2.1. Grado "A".o de "Exportacién" Cuando cumple las condicio-
nes del numetral 4; teniendo en cienta las tolerancias establec1das en
el aparte 671.l.  TF -

2.2.2. Grado "B. Den-ro de esta categoria, la cebolla debe satig
~ facer los requisitos minimos dados en el aparte 3.l1., pero no cumplen
~ las tolerancias establecidas para el grado "A". Sin embargo cumpie 1z
condiciones del numeral 5, teniendo en cuenta las tolerancias estable
~cidas en el aparte 6.1.2. N

BT A TOR ot S SN o .
2.2-3,;¢No,clasificadas". La cebolla que no cumpla las exicencias
~del grado\tpgﬂﬁhﬁ_ . B

3. Requisitos

_ 3.1. La cebolla debe ser de una misma variedad con caracteristi-
- cas ‘externa e ;nterna -iguales, madura, firme, bien formada, sin tallo
largo, sana, . entena, limpia, suficientemente seca, de acuerdo al uso
a'que se destine, no brotadas, sin dafios mecdnicos, sin cortaduras y
magulladuras, sin decoloraciones externa e interna, libre de dafios
causados por patégenos, por insectos, libre de toda pudricién. El ta-
llo debe ser trenzado o cortado totalmente y no debe tener mis de cua
tro centimetros de largo. S

3.2. Definicibén de los requisitos™ | e

3.2.1. Una misma variedad: significa 51m111€ud en forma,

apariencia, color de 1la ple;, color y sabor de la carne. Pueden dis-
‘tinguirse diferen es formas de rulbos, espec1f1cadas en cada variedad.

AR

,// / \ Semi-ocafiéra

“ I

N Bermuda

%




—i:  3.2.2. Madura: bien desarrollada, pero no "dohla%.

3.2.3. Firme: la cebolla puede ceder ligeramente a la presibn
de 16s>dedos, pero no deben ser blandas,

3.2.4. Bien formada: los bulbos deben tener buena forma, sin de-
formaciones gruesas, sin excrecencias secundarias. (ver los apartes
4 y 5 sobre el anilisis de las calidades).

Cebolla “"doble" o "riltiple": cebolla con dos bulbos uni-
dos en la base o muchos bulbos cubiertos por una corteza externa.

3.2.5. Sin tallo largo: la cebolla que presenta un cuello grueso
con bulbo peguefio o deformado e insuficientemente desarrollado no so

permitidos.
. |

3.2.6. Sana: la cebolla no debe estar podrida, seriamente afecta
da por enfermedades o paradsitos (principalmente Botrytis).

3.3.7. Entera: la cebolla no debe tener daﬁos’causados durante
el crecimienio, en la cosecha, durante su secamiento al cortarse el
tallo, duran-e su manipulacién o en cualquier otra operacién.

Cuando la cebolla es almacenada en una atmésfera seca,la
corteza externa puede dafiarse o desaparecer; &sta se conoce como
"cebolla pelada", ésto puede ser permitido si la ausencia de la cor-
teza externa no representa mas de 1/3 de la superficie total y si
la pulpa no queda visible. '

3.2.8. Limpia: la cebolla ricbe es.ar libre de cualquier impureza
gue pueda alterar materialmente su apariencia o su calidad. -

3.2.9. Suficientemente seca para 2l uso a que esté destinada: aﬂ
principio de la estacibn, la cebolla es frecuentemente cosechada an+
tes de completar su desarrollo. Si se almacena en esta forma, la ce-
bolla se cubre una corteza seca, generalmente de color verde.

3.2.10. No brotada: los bulbos del lote no pueden estar brotado
sin embargo, en el grado "B" ligeros signos de germinacibén son perm
tidos. : . I

3.2.11. Sin dafios mec&nicos: los bulbos no deben presentar lesig
nes causadas por agentes fisicos. '




Cortes: porciones desprendidas o hendifuras gue presen-
tan los bulbos ocas1onados por . implementos. agricolas.
pf Lo ' S
Magulladuras; contusioriss o golpeaduras que presentan
los bulbos como resultado Ce :nanejo inadecuado.

“';f}uw .2 12 lere de dafios causz¢os por patbdgenos: sé;réfiéié a
aquellos oca51onados por hongos ¥ bacterLas. -

B 3.2.13. Libre de dafios causados por insectos: aquellos causados
por moluscos (babosas) o insectos.

, , 3»2.14. Libre de toda nudricidn: al momenio de cargarse la cebo
lla no debe tener pudriciones ocasionadas por causas no naturales
.(expos1c16n prolongada a la liuvia).

. 3.2.15. El tallo debe ser cor-ado o trenzado totalmente: en Co-
lombia el tél}q@es frecuentemente cortado, pero si no es cortado,es
necesario tener en cuenta la apariencia general del lote, pero no se
permite mds de un 20 por cien:o de tallos con una longi:ud superior
., a cuatro centimetros.

N
N
Trenzado  /\;
: )N
A
/ -

-

K

U4
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4. D:scripcidén del grado "A"'o de "Exportacidn"

~72 4,1 Forma: La cebolla debe teaer las caracteristicas propias
de la wvariedad tratada, pero puede ser ligeramente: deformada, si la
apariencia general de los bulbos o del empague no se perjudica.

2i-No'‘se. permiien:

_ a) La cebolla "doble" o "multlple" 1/ T
L0 b)  La cebolla que tiene, un cuello estrecho o un bulbo mal
©+  desarrollado, principalmente un bulbo que: presente una
doble convergencia iapando las raices. 2/ T
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4.2 Color. La coloracidn debe ser caracteristica de los bulbos
sanos en la variedad considerada.

' Una ligera decoloracidén puede ser permitida si la apariencia
general de los bultos o del empaque no se perjudica.

1/ Para verificar esta caracteristica los negociantes corta. el
bulbo y rechazan el lote, si la muestra presenta més de un 10
por ciento de bultos que tengan dos o tres grupos de hojas excén-
tricas, separadas y cubiertas con una corteza externa solamente.
2/ Necesario para la indus ria si hay una doble convergencia del
bulbo, la méquina alcanza a portar las rajices de la cebolla.

el R T



. -+.4.3. Firme y Compacta. La cebolla puede ceder ligeramente so-
_Ebre la ,presibén normal de los dedos, pero no debe ser blanda.

4;4. Germinacién. La cebolla brotada no se permi ‘e cuando los
vistagos son visibles. Los bulbos deben ser firmes y compactos.

4.5. PrActicamente libre de mechbén de raices. Generalmente, las
raices secas se caen durante el almacenamiento. Pero la.cebolla co
.sechada antes. .del desarrollo completo conserva generalmenhe parte
de sus raices.lo cual no es permitido.

4.6. Defectos permitidos. Se permiten pequefias hendiduras en la
corteza externa causadas por poca humedad en el ambiente.

Ausencia de corieza externa. Se permite si representa menos
de una :erncera parte de la superficie total y si la pulpa no queda
visible.

5. Descripcibn del grado "B"

5.1. Formas. Puede permitirse la cebolla que no tenga el tamafio
normal de la variedad correspondiente, ain la "doble" o "miltiple"
pero si esio no disminuye en forma notoria el valor comercial del
producto. No se permiie aquella cebolla que presenta deformaciones
muy pronunciadas.

e

A cbg tado
Excrecencia
Vegetativa

~

Lfmite admitido de deformacién del bulbo pafé’él'grédd”“B".



5.2. Color. La coloracibn:noiésiun factor muy importante en 1
variedad considerada. Las detcoléraciones causadas por tierra hGme
da (manchas negrasl/) o por cualquier agente externo son permitic
Estas variaciones no deben sin embargo afectar el valor comercial
de los productos.

5.3. Compleiamente firme. La cebolla puede ser mas blanda que
en el grado "A", pero no o-esponjosa.

5.4. Germlnac16n. Se permitcen ligeros 'signos de germlnac16n s
ro en no mis de un 10 por ciento de la muestra inspeccionada.

H /" /
5 5. Mech6n de raices. Mechdén de raices es permitido si la ar
riencia general de los bultos o del empaque no se perjudica.-

/ / Limite admitido

AN

5.6. Defectos Eermifidosf

5.6.1. Pequefias hendiduras. Las mismas qué para el gradc

IIA 11} .

5.6.2. Ausencia de corteza externa. La misma que para el
grado "A".

[ - A —

5.6.3. S¢ permiten ligeros dafios-causados: -por- “frotamien-
to duran:c la menipulacibén y las opcraciones de eibalaje. -

1/ Estas manchas son muy frecueantes en la cebolla :2xaminzada ea
las plazas de Bogota.



.5.6.4.-5Se permiten cicatrices por parésitos. o enfermedades si
la calldad del producto no es. afectada. : 3

o ‘6_.:,.To-1e1:am1as

6.1. Tolerancias-en la calidad
B

6 1 l. Gradoh“A“ o de Exportacidn". Se permlue que un 10
por ciento del peso del producto esté por fuera de las exigencias
minimas establecidas para este grado, pero satisfaciendo los requi
sitos minimos del grado "B" dados en el aparte 5. -

6.1.2. Grado "B". Se permite que un 10 por ciento del peeo
del producto esté por fuera de las exigencias minimos establecidas
para este grado en el aparte 5.

6.2. Tolerancia =n tamailo

Se2 permite que un 10 por ciento del peso de la cebolla

esté por fuera del intervalo 1nd1cado para el tamafio pero cuyo dié
metro mo sea mayor O menor “en mis de un 20 por ciento de los 1imi=

tes del intervalo.

6.3. Tolerancias totales: .

En ningln caso las tdlerancias:para calidad y tamafio pue
den ser en conjunto mayores a un 15 por cienio del peso del-lcte.

Y

6.4. Interpretacidén de las normas

. Las tolerancias se. determlnaran en basé.al peso neto. El
tamafio de la muestra a descontar es en proporcién al tamafio del lg
te en cada grado particular.

l/ Dado por 0.C.D.E. ‘"International Standardization of Fruit and
Vegetables". p. 225 :



Asi por ejemplo, la muestra puede ser de un tres por ciento
del lote considerado. Por consiguiente, por lote de 600 sacos se
tomarian 18 sacos de 10 kgs. = 180 kgs.

Después el inspector tomarid un 10 por ciento del peso de estz
muestra. Este porcentaje en peso corresponde a la tolerancia admi
tida para cada calidad.

a) Tolerancia admitida 10 por ciento = 18 kgs.
La inspeccibén se haré para precisar el porcentaje de defe
. tos que no se permitir&n en el grado considerado, a saber

1) Si se tiene m&s de 19.8 kgs. (o0 sea un 11 por ciento)
de bulbos no permitidos, es necesario rechazar el lote total.

2) Si se tiene menos de 16.2 kgs. (0 sea un nueve por cie
to) de bulbos no permitidos, el lote total es aceptado.

3) Si se tiene entre 16.2 y 18 kgs. (o sea entre un nueve
y 10 por ciento) de bulbos no permitidos, o entre 18 y 19.8 kgs.
'(o sea entre 10 y 11 por c1ento) de bulbos no permitidos, es nece
- sario tomar una muestra adicional de 18 sacos y repetir la opera-
cidén.

: El lote es aceptado si en el segundo anflisis, el peso tc
tal de los bulbos no permitidos en las dos muestras no es mayor
gue la tolerancia establecida (en el ejemplo - 36 kgs.).

\

Si este peso es mayor. el lote es rechazado.

7. Empaque v presentacibn

7.1. E1 contenido de cada empague debe ser uniforme, con cebc
lla de una misma calidad, variedad y tamafio. :

o 7.1.1. Uaiforme. Difercntes varledades de cebolla no pue
““den ser mezcladas en un mismo empaque:

7.2. Empaque. E1 empaque debe estar exento de sustancias extr
flas, como hojas, tallos, tierra. Sin embargo pueden admitirse cor
teza delgada y seca si no afectan la apariencia del lote para su
venta.
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’

. ,:..7-2.ks El empaque utilizado en la venta al por mayor y para
_#;'la”equrtac16n deben contener’ 50 kgs. o 25 kgs p 4

7.2.2. Para la venta al consumldor pueden utilizarse bolsas
., de.polietileno para 1 o 2,5 kgs.

Ol SR S S S0 ST i
8. ~ Rotulacibn

Cada bulto debe tener una etigueta reglamentaria con las si-
.?‘gulentes espec1f1cac1ones:

8.1. Identificacién: Nombre del empacador y marca del produc-
to.
Nombre del distribuidor.

8.2. Naturaleza del producto. Debe escribirse '"cebolla" cuan-
do el empague no -permita ver su contenldo.

8.3. Origen del producto. Zona de origen o nombre del mercado
' ' local. _

Para la~éxportacién es obligatorio
lndlcar' "PRODUCTO DE COLOMBIA".

8.4. Especificaciones comerciales. Tipo - Grado
Tamafio (indicado por dia-
" metro minimo y miximo).
 Peso  ”

v

1/ No se pueden emplear para la exportacidén las medidas locales
como carga (125 kgo.),‘bulto (62 5 kgs )7 y arrdba (12 5 kgs )
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13.

CATEGOR

IAS
Disposiciones I - II
Grado "A" o de - o
Tt "Exporiacidn Grado "B"
'—Pérmigidb”'”““*‘“‘ Pequefias hendiduras Pequefias -hendiduras
T N Sefiales de frotamiento
Cicatrices causadas por
B parisitos o enfermedades
3. Intervalos de ta-

mafios

Obligatorio

Obligatorio

Difmetro en mm.

Denominacidén del tipo

Gruesa

. Mediana

Pequefia

+ 70
50 -~ 70
30 - 50

4.

Tolerancias

Calidad
Tamafio
Acumuladas

Empaque y presen-
tacién

Empaque

.Presentacién

10 por cientbl
10 " n,_
15 (1} n

En orden en el empa-
que.

A granel en el empa-
que.

En manojos

Exento de todo cuerpo

extrafio

10 por ciento
lo [1] n .
15 " "
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_N,EP§QE94Q??w£§suW¢.l°S requisitps'establecidos para los grados

"A"y"B"
- T ) CATEGORIAS
Dispoesiciones I 1T
: " Grado "A" o de
- "Exportacidn" Grado "B"

“1}_Requisitos

* (Minimos, iguales
para los ‘dos grados
marcados con un as-
terisco) o

Misma variedad*
Madura*

Firme

Bien formada

Sin tallo largo

Sana*

Entera* .-

Limpia*
Suficientemente

seca* o

No brotadas

Sin dafios mec&nicos,en
particular:cortaduras
y magulladuras¥*

Sin decoloraciones

Libre de dafios causados
por patbgenos,por insec-
tos*- o
. Libre de toda pudricidn*
" Tallo trenzadd cortado*
2. Caracteristicas cualita-

tivas _ oo
Forma Tipica de la variedad. No. tipica de
‘ la variedad
- MDoble" o "miltiple" "Doble" "mal
no permitidos: ple" permiti
’ : : dos.
Coloracién Tipico de la variedad. No tipico de
g ' la variedad.
Defectos No brotadas , ‘Ligeros sig-
Sin excrecencias secun- nos de germi
) darias causadas por un nacién.Dis-_
desarrollo vegetativo tintamente
deformadas.

Mechdén de
rafiz permiti
do.

Pricticamente libre
de mechén de raices.

X



INSTITUTO INTERAMERICAMNO DE CIENCIAS AGRICOLAS - OEA
Oficina en Colombia

Programa Macional de Capacitacidn Agropccuaria = PNCA

ARROZ COM CASCARA - CLASIFICACION*

1. OBJETO

1.1 Esta Morma tiene por objeto establecer las definiciones y requi
sitos minimos que debe cumplir el arroz con céscara.

2. DEFINICIONES, CLASIFICACION Y DESIGNACION

2,1 DEFINICIONES., Para los efectos de esta Norma se establecen las
siguientes:

2.1.1 Arroz: Comprende los granos procedentes de cualquier va
riedad de 1a graminea Oriza sativa L.

2,1,2 Arroz con ciscara: Aquel al cual no se le ha removido
la céscara.

2.1,2,1 Arroz con cascara limpio: Aquel aue no conten-
ga mas de 1% de impurezas.,

2,1.2,2 Arroz con ciscara seco: Aquel cuyo contenido
de humedad no excede el 14%,

2.1.3 Arroz descascarado: Aquel al cual se le ha removido la
cascara sin someterlo a ningilin proceso de elaboracibn;
se le conoce también con el nombre de arroz moreno,

2.1.4 Arroz pilado (Blanco): Acuel al cual se le ha quitado
la céscara, el germen y las capas de aleurona que compo
nen el salvado. Se le conoce también con los nombres de
arroz pulido o arroz elaborado.

2.1.5 Grano entero: Grano o pedazo de grano de arroz pilado
que tiene 0,75 (3/4) o més de la longitud total del
grano.

2,1,6 CGrano partido: Pedazo de grano de arroz pilado menor
que 0,75 (3/4) de 1a longitud total del grano entero.

2,1.6,1 Arroz cristal: Grano partido que mide entre

0,25 (1/b4) y menos de 0,75 (3/4) de la longi=
tud total del grano entero.

*Tomado de TCONTEC 512 (1a. Revisién). CDU 633.18:001.3, C€15,3/68,
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2.1.7

2,1.8

2,1.9

2.1.10

2.1.11

2.1,12

2.1.13

2,1.14

2,1.6.2 CGranza de arroz: Granos partidos de arroz pi-
lado que miden menos de 0,25 (1/4) de 1a longi
tud total del grano entero.

Arroz infestado: Aquel que se encuentra invadido de in
sectos dafiinos al grano o que presenta residuos de in-
festacion tales como filamentos, huevos o larvas.

Grano yesoso (Yesado): Grano o pedazo de grano de arroz
pilado del cual la mitad o mis presenta aspecto opaco
como yeso o tiza,

Granos panzablanca o centro blanco: Grano de arroz plla
do, entero o partido, de apariencia cristalina que presen
ta en su parte ventral interna, una mancha blanca almido
nosa, inherentes de la variedad la cual no influye para
la clasificacion.

Arroz rojo: Grano de arroz pilado, entero o partido,
que presenta total o parcialmente color rojec visible,

Se considera también grano rojo aquel que molinado pre-
senta una estrfa roja que abarque la longitud del grano,
o dos o mas estrias que sumadas den la longitud del mis-
mo.

Grano daflado: Arroz pilado entero o partido, que apare-
ce evidentemente alterado en su color, olor, apariencia

o estructura como consecuencia del desecamiento inadecua
do, exceso de humedad, calor, ataacues de insectos, hon="

gos o cualquier otra causa.

2.1.11,1 Grano dafiado por calor: Arroz pilado entero o
partido que ha sido deteriorado notoriamente
en su color natural, presentando una coloracidn
que va del ambarino (amarillo pdlido trasparen-
te) al carmelito oscuro por efectos del calor
excesivo,

Granos contrastantes: Granos de arroz de tamaiio, forma
y color que difieren notoriamente de la variedad que se
considera.

Impurezas: Se entiende como tal todo material diferente
del arroz que puede ser removido facilmente por medio de
cribas apropiadas y otros medios de limpieza, Se inclu-
yen también dentro de esta definicidn los granos de arroz
inmaduros y alumas, asf como los pedazos de granos que

sean removidos en el proceso de limpieza y clasificacion,

Semillas objetables: Todas las semillas enteras o parti-
das, diferentes del arroz, que no sean removibles por me-
dios mecanicos de limpieza y las cuales afectan 1a cali-
dad del arroz pilado.

‘s
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2.1.15 Olores objetatles: Todos aquellos olores diferentes del
caracteristico del grano normal y que pueden ser causa-
dos por plaguicidas, fertilizantes, fermentacidn y otros.

2,2 CLASIFICACION, Los granos de arroz con cascara se clasifican,
segin su tamafio y forma, en las 5 clases siguientes:

2.2,1 Clase 1, Muy largo: Cranos muy largos y generalmente
delgados, con longitud minima de 7,0 mm, después de pu-
lidos. Se tclera miaximo 20% de mezcla de otros granos
largos.

2,2.2 Clase 2, Largo: Granos largos, gruesos o delgados, con
con longitud entre 6,0 y 6,99 mm, después de pulidos.

Se tolera midximo 20% de mezcla de otros granos medios.

2,2,3 Clase 3. Medio: Granos medios, gruesos ¢ delgados, con
longitud entre 5,0 y 5,99 mm, después de pulidos. Se
tolera maximo 20% de mezclas de otras clases.

2.2, Clase 4, Corto: Granos ligeramente redondeados pero no
toriamente cortos, con longitud menor de 5,0 mm, después
de pulidos. Se tolera maximo 20% de mezcla de otras
clases.

2,2,5 Clase 5. Mezcla: Comprende granos de arroz mezclados
de dos o mds de las cuatro clases mencionadas; pero ean
porcentajes superiores a las tolerancias maximas, Deben
especificarse los porcentajes que corresponden a cada
clase.

2.3 Cada una de las clases citadas se clasifica en 4 grados de acuer |

do con los requisitos indicados en la Tabla 1.

2.4 DESIGNACION, El arroz con ciscara se designa por su nombre,
clase y grado, Ejemplo: Arroz con cdscara, clase medio, gra-

do 3.

REQUISITOS
L,1  El arroz con ciscara deberd cumplir los requisitos indicados

en la tabla 1,
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TABLA 1

= SEM,0BJ, _______ TORCEWTAJE MAXTIO EN PESO DE

Y GPAMOS
Grados CO0} CAS- GPANOS DARADOS firanos franos (Granos
CARA EN “Por ca- lotales Rojos VYesados Partidos
100 g lor
1 1 0,1 2,0 0,1 2,0 7,0
2 3 1,0 3,0 1,0 4,0 15,0
3 6 4,0 6,0 3,0 8,0 25,0
4 8 8,0 10,0 6,0 10,0 30,0

4,1.1 Para las variedades dz arroz IR-8 y CIA 4, se aceptarén
hasta 2% mas sobre los porcentajes méximos de granos ye
sosos indicados en la Tabla 1,

4,2 Para el aaroz con cidscara con insectos causantes de dafios pri-

marios y secundarios (Ver Morma ICOMTEC 745), se fijardn los
niveles de infestacidén de acuerdo con la Tabla 2,

TABLA 2

Mo. de Insectos vivos en

1 000 cm3 de arroz Mo. tctal de
NIVEL BPRIFARTOS SECUNDARINS  insectos per=-
mitidos.

Primarios y
Secundarios

Libre 0 0 0
Ligera-
mente in-
festado 1 a2 tah L
Infestado Mayor de 2 Mayor de 4 Mayor de 4

5. TOMA DE MUESTRAS Y RECEPCION DEL PRODUCTO

5,1 TOMA DE MUESTRAS, Se efectuard usando una sonda de doble tubo
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5.2 ACEPTACION ORECHAZO. ¢Si la muestra ensayada no cumple con uno
o mds de los requisitos indicados en esta Morma, se considera-
ra como no clasificada. En casos de discrepancia se repetiran
los ensayos sobre la muestra reservada para tales efectos.
Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso, se-
rd motivo para considerar el lote como grado muestra.

5.3 GRADO MUESTRA, Serd aquel que no cumpla los porcentajes de
cualquiera de los factores de calidad del Grado 4 de la Tabla 1,

ENSAYOS

6.1  MUESTRA DE ENSAYO, De la muestra general aceptada se separa,
mediante el divisor o por cuarteo manual, una porcidn represen
tativa de aproximadamente 400 gramos de arroz y en forma inme-
diata se procede a efectuar los ensayos.

€.2 Los siguientes ensayos se efectlian de acuerdo con lo indicado
en la Norma ICONTEC en proceso C15.61/76,

6.2.1 Determinacidon de las impurezas
6.2,2 Determinacidn de granos dafados
6.2.3 Determinacidn de granos partidos
6.2.4 Determinacién de granos rojos
6.2.5 Determinacidn de la clase
6.2.6 Determinacidn ce semillas objetatles
6.2.7 Determinacidn de la infestacidn
6.3 DETERMINACION DE LA HUMEDAD, Se efectla de acuerdo con la Nor-

5

de 98 em, (39") de largo para arroz pilado embolsado, de acuer
do a lo indicado en 12 Morma ICONTEC 271,

ma ICONTEC 529.

EMPAQUE Y ROTULACO

7.1

7-2

EMPAQUE, E1 arroz con ciscara podrd comercializarse en sacos
de material apropiado y dcberd permitir su muestreo e inspec-
cién con sondas sin que la perforacidn ocasione pérdidas del
nroducto.,

ROTULAD). El vendedor deberd suministrar las siguientes infor
maciones basicas:
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7.2.1
7.2.2
7.2.3

702O4
7.2.5

5« APENDICE

(e W4

Procedencia
Hombre o marca del productor o vendedor

Designacidn, de acuerdo con lo indicado en el numeral
2.3

Peso neto, en kilogramos

Indicaciones scbre los tratamientos contra plagas efec-
tuados al grano.

9.1 HORMAS QUE DEBEN CONSULTARSE
9.1.1 ICOMTEC 271 Granos, harinas y almidones. Toma de mues-
tras.
9.1.2 ICONTEC 745 Granos almacenados. Clasificacion de insec
tos dafiinos.
9.1.3 ICONTEC en proceso C15.61/76 Arroz con Ciscara. Métodos
de ensayo.
5.2  ANTECEDEMTES
9.2.1 FAO. Sistema modelo recomendado de clasificacion de
arroz en el Comercio Internacional, 1972,
9.2,2 Proyecto de Morma IDEMA, Oficina de Planeacidn, 1975,

9.3 INDICACIONES COMPLEMETARIAS

9.3.1

X1.,8,76-rdeg,

Con el fin de facilitar la interpretacion de esta Norma,
a continuacidn se da la clasificacidn de las variedades
comerciales que se cultivan en el pafs actualmente:

~Clase 1, Comprende variedades tales como CICA 6, Costa

Rica, IR=22 y Blue Bonnet 50.
-Clase 2. Comprende variedades tales como CICA 4,

-Clase 3. Comnrende variedades tales como IR-8, Mono-
laya, Brillante, Guayaquil y Pablo Montes.






INSTITUTC INTERAMERICANC DE TIENCIAS AGRICCLAS-CEA

Oficina en Colombia

Prrgrama Nacional de Capacitaciin Agropecuaria

OBJETC

1.1

FRUCL PARA CONSUMC

Clasificacién

Esta norma tiene por objete establecer las definicinnes, clasificacién y
requisites que debe cumplir el frij~l para consumo.

DEFINICIONES Y CLASIFICACION

2.1

2,1.1

2.1.2

2.1.3

2.1.4

2.1.5

2.1.6

2'].7

Definicinrnes. Para los efectos de esta Norma se establecen las siguiente:

Frijol: Conjunte de granos procedentes de cualquier variedad
de los géneros Phaseolus y Vigna.

Crano dafiades Grano o pedazo de grane de frij~l que ho
sufride detericre en su color, olor, apariencia o estructura, a
consecuencia del desec amiento inadecuadn, exceso de humedad,
insectos, honges, caler ¢ cualquier otra causa.

Grano infestadn: El que se encuentra invadido de insectos
dafiinos al mismn o que presenta residuos de infestacién tales
come filamentos, hueves ~ larvas,

Grana partide: Grane de frfj~l sana al cual le falta 1/8 »
més de su tamarfio,

Grane abierto: Gran: sano de opariencia entera, con grietas
que separan las dos mitades o cortiledones. Igualmente,
aquellecs cuyns cotiledones estén completamente separados.

Impurezas: Terrones de cualquier tamaiio, cortezas, pedazos
de talles » vainas y todo grano distinte de frljcl.

Materias duras: Las piedras de cualquier tamafio y tode material
mineral de dureza similar que ne se desintegre fécilmente on
el agua.






N
2,2
2.3
o

2.1.8

2.1.9

2.1.10

2.1.1

13%)

Variedades contrastantes: Granns de frljol tamafo, forma y
coler que difieren noteriamente de la variedad que se consi-
dera.

Frijnl mezclade: El que contiene més del 9% en peso de va-
riedades contrastantes,

Frijel pequefin: Comprende variedades que en 100 g. contienen
m&s de 30 grancs.

Frijol grande: Crmprende variedades que en 100 g. contienen
entre 15 y 30 granos.

“Lasificacidn

4.  REQUISITCS

ol

2.2.1 El frfjol para consumo se clasifica en dos tipos de acuerdo con
les géneros y especificacienes indicados en la Tabla 1.

2.2.2 Para los dos tipes anteriores se establecen 4 grados, determina-
dos por los factores de calidad que aparecen en la Tabla 1.

Designacién

2.3.1 El frljnl para ccnsume se designa por el nombre de la varie-

dad, tipe y grade . Ej: Frljnl para consumo, variedad Carga-
mente "Petaco®, Tipe 1, Crado 2.

El frfjnl para consumn deterd cumplir con las requisitos indicadns en la
Tabla siguiente:
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TACL A
Cronns | Grancs | Granes  [Varieda
Dafiades | Partidos | Abiertos | des cor
TIPQ VARIEDADES SRADCO| % Max. | % Max.|{ % Max. |trastant
f en Pesn | en Peso | en Peso |% Max
en reso
>énera Phaseclus sp de
grann grande, comn
a) Cargamente "petaco ", 1 1 1 1 1
Cargamentn "carmefic ", 2z 3 2 3 2
Cargamente "guasabrén”, 3 5 3 5 4
Bala y Radical 4 7 5 9 9
k) Cargamente comdn, 1 1 1 1 1
Liberine, Limenefic, z 3 2 3 2
Culatefc, Uribes o Andincs, | 3 5 3 5 4
Pielroja, Hueve de pinzhe a4 7 5 9 9
y Estrada
|
¢) Nima, Calima, Cualf, 1 1 1 1 1
Tundama, Algarrebe, San- 2 3 2 3 2
gretero, Guarze Reje, 3 ) 3 5 4
Vallune ~ Zarzalefie 4 7 5 b 9
CGénero Phasenlus sp de gre
grano pequefic, comn :
Caranta, Falemite blance 1 1 1 1
& "arroz", Panamite rejo, 2 3 2 3 2
Panamite rosadn ~ & 5 3 6} 4
Michelite & 7 5 9 9
Génere Vigna sp. comn: 1 1 1 1 1
Lenteja Real - Munge, 2 3 2 3 2
] Bolfvar 17, Cabecita 3 5 3 5 4
Negra 4 7 5 % 9

4.2 Las bases de recib~ serén 1% de impurezas y materias duras y 16% de
humedad.
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TOMA
5.1

5.2

5.3

5.4

~

La variedad y el tip~ se determinard scbre una muestra limpia y libre
de gran-s partidns,

DE MUESTRAS Y RECEPCICHN DEL PRODUCTC

T-ma de muestras. Se cfectuaré trasegande el 10% de |-s bult-s,

t-mand~ apr~ximadamente 500 g. de frij~l de cada bult~ trasegad~.

Aceptaci®n ~ Rechaz-. El frfj-l para consum- que n- cumpla lcs

requisit~s especiticadrs @n cualquiera de | s grad-s onteri~res, que
tenga -l~r @ m~h~ - algin ~l-r ~bjetable, que esté infestad~, que
contenga mat erias duras ~ que prr cualquier ~tra causa sea de ca-
lidad evidentemente inferi~r, se c~nsiderard n~ clasificadn. En caos~s
de discrepancia se repetirén l~s ensay-s s~bre la muestra reservada
para tales efect-s. Cualquier resultad~ n-~ satisfacteric en este se-
gund- cas~ serd m~tiv- pora cr.nsiderar el I-te ¢-m- grad~ muestra,

Grad~ Muestra, Serd aquel que n~ cumpla |~s p~rcentajes de cual-
quiera de [~s fact~res de calidad del grad~ 4 de la Tabla 1.

Muestra de Ensay~., Se ~btienz separand~, mediante el divis~r ~ p~r

cuarte- manual, una p-rcidn representativa de 500 g de frij~l libre
de ~l~res -bjetables,

ENSAYCS

6.1

6.2

6.3

Determinaciin de la Humedad. Se efectla de acuerda con |~ indicad~

en la N-rma ICCNTEC, 529,

Determinaci®n de las Impurezus y materiales duras. Se t~ma la muestra
de 500 g h~m~genecizada y sucia y se s~mete a limpieza mediante un
pr-cedimient- oprrpiade pesénd-se lueg~ la muestra limpia para deter-
minar, p-~r diferencia, el p-rcentaje de impurezas y materias duras.

Determinaci’n del Grad~., C-mprende la determinacin de gran-s
daofiad-s, partides, abiert~s y variedades contrastantes. Se efecla ma-
nualmente en una p-rci?n h~m-gensizada de 200 g prrcedente de la
muastra seca, limpia y libre de ~l-res ~bjetchbles. Lueg- se prrcede
de acuerd~ c~n la N-rma ICCNTEC 669.







6.4  Determinaci’n de la Infestaci’n de Insectns. Ver numeral 9.2,2
Para trij~-les e~n insect s causantes de dafi~s primari-s (N rmc
ICONTEC 745), se fijon |-s niveles de infestaci’n de acuerd~
c~n la Tabla 2.

TABLA 2
Nomara de Insectrs Vives Nomaero t-~tal de
en 1000 ce. de frijal Insectos permiti-
INIVEL dos (Primari~s y
Primari-s Secundari~s Secundarins)
Libre 0 0 0
Ligeramente
infestade 1a3 1aé 5
Infestad- May r de 3 May~r de 6 May~r de 5
6.5 Determinacidn de |-s residu~s de Plaguicidas. (Ver numeral 9.2.1)

EMPAQUE Y ROTULADO

7.1

Empaque . El frfj~l para crnsuin- deberd empacarse en sac-~s de
material aprrpiad~ que permitan su muestre~ ~ inspeccidn c~n s~n-
das, sin que la perf~raci®n -~casi~rne derrames p-steri~res del pr~duct-.

R-~tulad~. En el ritul~ debe indicarse:

7.2.1 Pr-cedencia

7.2.2 N-mbre ~ marca del pr~duct~r ~ vended-r
7.2,3 Designacin, de ccuerd~ e~n el numeral 2,3
7.2,4 Pess net~, en kil~gram-s

7.2.5 Indicaci~nes s-bre tratamient~s c~ntra plagas efectuadns al
grann,






9. APENDICE

9.1

9.2

9.3

N-rmas que deben consultarse .

9.1.1. ICONTEC 271 Gran-s, Harinas y Almid~nes. T~-ma de muestras,
9.1.2  ICONTEC 529 Gran~s y Cereales. Determinaci’n de la humedad
9.1.3 ICONTEC 469 Olecagin-sas, Métnd~s de ensay-~.

9.1.4 ICONTEC 745 Grari~s y Cereales. Clasificaci‘n de insect-s

dafiin~s.

Indicaci~nes C-mplementarias

9.2.1 Mientras n~ se adrpte la Norma ICONTEC pora la fijaci’n
de l~s residu~s de plaguicidas permitid~s, se rec-mienda
seguir las indicaci~nes dadas p~r el F--d and Durg Adminis-
trati~n (FDA).

9.2,2 Mientras n~ se ad~pte la Norma ICONTEC para determinar
la. infestaciin p~r insectns, se recrmienda efectuarla p~r
inspecciAn ~culer,

Antecedentes. Institut- de Mercades Agr~pecuaris, Circular N-,

17888, May- 10 de 1570.

T-mad- de :

lCl'.“’

X1-9,1976

INSTITUTC COLCMEIANG DE NCRMAS TECNICAS, ICCNTEC.
N-rma N-.871. 1971, 4 p.



Digitized by GOOS[@

W



INSTITUTC  INTERAMERICANG & CIENCIAS AGRICCLAS -OEA
Oficina en Colombia
Programa Nacional de Copacitacién Agropecuaria

GRANCLY Y CEREALES
AVENA CON CASC/RA PARA CONSUMO

OBJETC

1.1 Esta Norma tiene por objcto establecer la terminclogia, clasificacién
y requisitos que debe cumplir la avena con céscara para consumo.

LEFINICIONES Y CLASIFICACIC N
2.1 Definicioness Para los efectos de esta Norma se establecen los siguienses;
2.1.1 Avena con céscara para consume : Conjunto de granos sin pelar,

procedentes de cualquier variedad comercial de las especies
Avena satival L. y Avena byzontina L.

2.1.2 Grano infestade: El que se encuentra invadido de insectos
dafiines al misme o que presenta residuos de infestacidn tales
como filomentos, hueves, larvas o heces de roedores.

2.1.3 Granos dafados: Granos de avena enferos o partidos, que no
tengan su color natural o que han sufrido deterioro por la accidén
de insectos, dcaros, hongos, roedores, calor, desecomiento ina-
decuado, germinacién, agentes climéticos o cualquier otra causa,

2.1.4 Granos dafiados por calor: Comprende los granos de avena enteros
o partidos que han sufrido deterioro en su coler, estructura o
apariencia.

2.1.5 GCranos pelados: Cemprende los granos de avena que han side
desprovistos de sus envclturas,

2.1.6 Granos partides: Comprende los granos de avena sanos a los
cuales les falta 1/8 ¢ més de su tamafio.

2.1..7 Materias extrafias: Comprende todo lo que no sean avenas culti-
vadas, ofros grancs y avenas silvestres, Este concepto incluye
también las piedras o terrenos de cualquier tamafo, paja, arenas,
polvo o cualquier ofro material diferente a la avena.






2.2

[N

Clasificacién. La avena con céscara para consumn, se clasifica en

4 grados segln las requisitos establecidos en la tabla 1.

2,3  Designacién . La avena cen céscara para consume se designa por su
n~mbre, variedad y grace. Ejemple: Avena con céscara para consumn,
variedad ICA-S~racd, Grade 1.
4.  REQUISITCS
4.1 La avena con céscara en sus diferentes grados, deberé cumplir con las
requisitos indicados en la takbla 1.
TAHBALAN
PESO HECTC-
LITRICO * | Granos pelados | Granes dafiades | Granns dafiados
CGRADC | MINIMO en partidos ¢ am= | por calar, en totales, en
(Kg.) bas, en %iviax. % Max. % Max.
i 42 4.5 0,5 2,0
2 39 6.0 1,5 4,0
3 35 8.0 4,0 5,0
4 32 10.0 7,0 7,0
4.2 El contenidn de humcdad méxime para todes los grades seré 20%. Igual-
mente se admitird un méxime de 7% materias extrafias para todos l-s
grados.
5. TCiMA DE MUESTRAS Y RECEPCICH DEL PRODUCTO

5.1

5.2

T~ma de muestras. Se efectuard de acuerde con la Norma ICONTEC 271

Aceptacién o rechazr, 5i la muastra ensayada ne cumple los requisites
especificados en cualesquiera de los grados anteriores, o que tenga
olar a mcho « algin oler cbhietable, ~ que esté infestada, ~ que con-
tenga materias duras o per cualquier ctra causa sea de calidad eviden-
temente inferior, se considerard ne clasificada. En caso de discrepancia







se repetirdn los ensayos sobre la muestra reservada para tales efectos.
Cualquier resultade ne satisfactorie en este segundo caso seré motivo
para c~nsiderar el lote come grade muestra,

5.3  Grado muestra, Serd aquel que no cumpla cen los percentajes de cual-
quiera de les factores de calidad del grade 4 de la tabla 1.

ENSAYQS

6.1 Determinacidn del grado. Se efectGa de acuverdo con la Narma
ICONTEC 449.

6.2  Determinccidn de la humedad. Se efect6o de acuerds con la Norma
[CCNTEC 529.

¢.3  Determinacién de la Infestacién. (Ver numeral 9.1.2)

6.4  Determinacién de les residuos de plaguicidas (Ver numeral 9.1.1)

EMPAQUE Y RCTULADO

7.1

7'2

7.3

La avena con céscara parc ccnsumo, pedré transportarse a granel o en
sacos de cualquier material resistente, que permita la conservacién y
el buen manejr del preducte hasta su destine {inal.

Rotulade. El preducte empacade deberd llevar en una tarjeta unida
al sacn las siguientes inscripcinnes, en forma legible a simple vista,
redactadas en espafiel y en ofro idioma si las necesidades de comer-
cializacién asi I~ dispusicran y de tal formo que no desaparezcan
bajr condiciones normales de almacenamiento y transporte.

7.2.1  Designacién, seg6n ¢l numeral 2.3

7.2.2  Procedencia

7.2.3 Nembre o marca del productor o vendedor

7.2.4 Peso neto, en kilogrames,

7.2,5 Indicacicnes sobre tratamientos contra plagas efectuados al grane.

Para el preducte a granel, las indicaciones de los numerales 7.2.1 a
7.2.5 deberén ir en la planilla de remisifn.
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9.  APE

9.1

O
N

9.3

NDICE

Indicacicnes complementarias

9.1.1

9.1.2

Mientras no se adopte la Narma ICCNTEC para la fijacién
de lns residucs de plaguicidas permitidos, se recomienda
seguir las indicaciones dadas por el Faod and Drug Adminis-
tration.

Mientras no se adopte la Norma ICONTEC para determinar
la infestacién, se recomienda efectuarla por inspaccidn
ceular,

Normas que deben consultarse

9.2.1 ICONTEC 271 Crancs, harinas y almidones. Toma de muestras.

9.2,2 ICONTEC 529 Grancs y Cereales. Determinacién de la humedad

9.2,3 ICONTEC en procesc C15.43/72 Granos, Cereales y Legum~
bres, Determinccidn de la Infestacién.

9.2.4 ICONTEC 669 Clearinasas. Método de ensayn.

Antecedentes

9.3.1  Nermas Oficicles para le tipificacién de granes de lrs Estades
Unides de América.

9.3.2 Publicacién N~., é4 de la Junta Nacional de Granos de la

Repiblica Argentina, Buenos Aires 1972.

Temade : INSTITUTC COLOMBIANC DE NORMAS TECNICAS. [ICONTEC. Norma

Cle=

806.

Xl8, 1976

1973. 3 p.
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SN ™ IANC DE CIENCIAS AGRICOLAS - EA
> ot « O ficina en C~lrmbia
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P RANCS Y CEREALES

; - T-ma de Muestras
- } por "Bféfa. tie.?.'l'ub,.l"ece.i' I-s procedimient~s que deben

extraccin’ de ‘muastras de gran-s y cereales.

a Narma se esfoblecen las siguientes:

Wl aspecifica de mafenol ya sea empacad~ en recipientes

de caracteristicas y capacidades similares, » a granel.
: 2.2 'Pr‘~dticf-s a g'ranel.' L-s que n~ e’sf&ﬁhempacadﬂ.

- 2.3 Muestra:  Unidad reoresenfchvo de un~ - vari~s l-tes que se utilizan
para deferminar su c~ f~rmidad e~n I~s requisit~s de la N-rma c~-
rresp~ndiente,

23,1 Muestra parcial : Cierta cantidad de product~ tomad~ en un
punt~ de un |-te ~ en un m-ment~ determinad~ durante la

descorga .

2,3.2  Muestra gl-bal: La suma de tadas las muestras pcrciales'.

2,3.3 Muastra reducida: Cantidad nbtenida a partir de la muestra
gl~bal p~r cuarte~ cuidadns~ u ~tr~ géner~ de fracei~namient-
que, en virtud de su ~rigen, es represan!ahvc del |- fe.

2.3.4 Muestra para anélisis: Cantidad ~btenida a parﬂr de la 'muesfrc
reducida y s-bre la cual se harén l~s anélisis.

5.  TOMA DE MUESTRAS

| 5.1 Productos Homogene-s

5.1.1 Empacados | ‘ .



5,111

5.1.1.2

El ndmere de sacos de los que se tomard la muestra
parcial, depende del nimero total de cllos. Se

escogerdn al azar perc repartidos sobre ¢l lote com-
pleto, los sacos de les cuales se tomarén las porcio=

" nes’ que sumadas fermardn una muestra global.

Para asegurarse de que la muestra se tcma al azar,
debe utilizarse una tabla de ndmeros oleatorios, para
lo cual se enumeran las unidades del lote y de la
tabla, obteniéndose al final una serie de nOmeros
igual al ‘nfmero de unidades a extraer, Esta serie de
nGmeros se ordena ascendentemente y en esta forma
se sondean los sacos.

a. Ejenplo aclaratorio. En un lote que comprende
400 sacos, se busca en la
olumnca 1 de la tabla 1 y se observa que esté entre
81 y 500, para lo cual corresponde una muestra de
50 unidades.

~El lote se enumera de 1 a 400 y de las tablas de

" nbmeros aleatorios se toman 50 ndmeros entre estos

limites, los cuales corresponde a los 50 sacos que
en su orden se muestreardn.

Tamafio del Lote

2

9

16

26

51

91

151
281
501
1201
3201
10001
35001

150001
500001

X 000000000000 0A0Q

FABLA 1
Tamafie de la Muestra

8 2
15 3
25 5
50 : 8
90 - 13
150 20
280 . 32
500 50
1200 80
3200 125
10000 200
35000 ; . 315
150000 500
500000 ' - 800
mé&s 1250




5.1.2

5.1.3

)j

Empacados y arrumados. Cuando se trata de tomar muestras

de un arrume recien conformado donde no sea pesible movi-
lizar la mercancia para efectuar la cperacidén, se procede a
muestrear las 5 caras visibles (4 laterales y una superior) en

la siguiente  forma: Si por eiemplo el arrume es de 2000 sacos,
el tamafio de ia muestra seré de 125 unidades, como este tiene
5 caras visibles, se procede a calcular el ndmero de sacos por
cada cara y las 125 unidades se reparten proporcionalmente

a éstas, procediendo a ~escoger aleatoriamente los sacor a son-
dear en cada cara,

5.1.2.1 Cuando el muestreo se vaya a efectuar scbre arrumes
que tieuen largo fiempo de haber sido cenformadas,
se recomienda seguir el procedumlenfo indicado en el
numeral 5.1.1 -

Extraccién de muestras de los sacos. -Se hace con sondas del
tipo de las figuras 16 2, Es necesario que la longitud de la
parte que penatra equivalga al menos a la mitad de la diagnone!

- del saco. Se infroduce la sonda en diagonal hasta la mitad de!

saco y se llena. Se introduce la sonda una vez mé&s, preferen-
temente por debajo del saco a lo largo de la otra diagenal,
hasta el cuario inferior. Si se infroduce la sonda indicada en

la figura 1, se hace’con la ventana hacia abajo en el sace y

luege se le da la wuelta y se llena.

, , ~
CE—— D >

FIGURA 1

5.1.3.1 Si sa utilizala sonda indicada en la figura 2, se in-
troduce ésta en posicién cerrada con las aberturas
hacia arriba. Haciendo girar el tubo interior, se abre
la sondc y, una vez llena, se cierra otra vez.

FIGURA 2




3.3 Producfos a Granel

5.2.1

5.1.3,2

Inmediatamente después de extralda la sonda se vacia
su contenido en la caja o saco destinade @ contener
la muestra global. En algunos casos (por cjemplo para
una determinacién ce impurezas) es preciso abrir el
saco antes de sondear. En el caso de tcmar muestras
de saccs de papei, una vez extrafdas las muestras,
deben cerrerse herméticamente los agujeros hechos.

Cuando se toman muestras de lotes pequefios, la mues-
tra global debe tenerse un volumen tal que se puedon
deducir de ella las muestras de expedicién y de reser-
va.

La extraccién de muestras de productos a granel se hace por
sondeos efectuades con regularidad y en dos tiempos. En el pri-
mer tiempo se hunde la sonda verticalmente lo més pesible; en
el segundo tiempo se introduce la sonda lo més oblicuamente
posible a derecha e izquierda de la direccién longitudinal del
vehlculo o vagén. El ndmero de sondeos depende del tamafio

5.2.1.1

del lote, de acuerdo con lo indicado en la Tabla 1.

Cuande se neceslta cbtener una muestra representativa
de un silo, se debe trasegar en su totalidad ya que
de lo contrario la muestra no- es representativa.

a- Puede utilizarse una sonda como la indicada en lo
figura 3, lo cual se compone de dos tubes uno de los
cuales entra ajustade en el otro. El exterior tiene
mango doble y el intericr sencillo. El tube exterior
puede tener una ventana a lo largo de toda su longi-
tud o bien aberturas que se correspondan con las ven-
tanas de los pequefios compartimientos de que estd
provisto en toda su longitud el tubo interior, las cua-
les han de estar incomunicadas para evitar que se
mezclen las porciones de muestra recogidas en cada
unc de ellos. Al efecto, la sonda puede estar dividida
en compartimientos por separaciones fijas. Si el tubo

interior es continuo, se puede proceder a la incom uni=-

cacién por medio de una cuerda de nudes ¢ de una -
cadena de kelsa. Los nudes o bolsa efectban las sepa~
raciones. |

a



5.2,.2

-

-

3 -\\ ke

i
!

FIGURA 3

b- La sonda se introduce dentro del granc en posicién
cerrada, se coloca en posicién horizontal y se comprue-
ba si todes los comportamientos estdn llenos,

c- La sonda de separaciones fljas se vacia scbre una
placa o tula y se vierte inmediatamente la muestra asi
obtenida en la caja-o saco -preparados para obtener la
muestra global. Se vacla la sonda eon cuerda de nudos
o con cadena dé bolas, sosteniendola oblicuamente sobre
el saco o la caja y sacando del interior de la sonda
cuerda de nudos (o la cadena de bolas). Si resulta que
un compartimiento confiene menos de la mitad de su ca-
pacidad, esto implica una diferencia local en el lote.

" Productos a grancl en movimiento. Cuando se trata de granos sin

empaque en buques, silos, vagones de ferrocarril, ctc., la mues-
tra se tomar§ al tiempo del desembarco o del trasiego para que
&sta sea representativa, Para aplicar el procedimiento eficiente-
mente, hay necesidad de reducir el nimero de toncladas a unidade:



de 50 Kg. El nbmero total de unidades resultantes se lleva
a la tabla 1 obteniéndose asf, la cantidad de veces que se
ha de muestrecr.

5.2.2.1 Cecneciende la capacidad de descarga, se procede o
determinar el tiempo total. El intervalo de tiempe
entre un cheque y otro se obtiene dividiendo el
tiempo total por el nGmero de cheques. La cantidad
de granc tomada en cada uno neo debe ser mayor de
200 g ni menor de 50 g.

a- Ejemple aclaratoric. Si en un silo hay 406 tonc-
ladas que se desean muestrear, se procede asl:

=Se reducen las toneladas o unidades:
400 x 1300 = 400.000 Kg; 400.00 50 = 8000 Unid.

-Se busca en la tabla 1 el tamafio de la muestra y
da 200 chequeos

-5i lo copacidad de descarga del sile es de 30 ton/h,
el tiempo de descarga seré:

(60 x 4C0) 30 = 800 minutos
=El intervalo de tiempo entre tema y toma seré:
800 200 = 4 minutos

Lo que indica que cada 4 minutos deben tomarse
muestra: parciales.

5.3 Lotes heterogeneos o diferentes

5.3..1 Deberd comprobarse per medio del tacto y del oler, que no hay
en el lote partes heterogéneas que deban muestrearse por separado.

5.3.1.1 Si el operador comprobase que ciertas fracciones del
lote presentan calidades diferentes, deberén separarse
estas fracciones. Al hacerse cargo del lote, el opera-
dor deber& determinar -la importancia de las cantidades
separadas y diferentes y mencionar en su declaracion
~escrita la razén para haber separado esas cantidades.



5.3.1,2 Cada una de estas cantidades diferentes se muestrearén
siguiendo las' indicaciones del numeral 5.1. Si la
‘composicién del lote no permite efectuar el muestreo
en esa forma, en la declaracién escrito deser§ men-
cionarse la manerden que se ha hecho.

5.4 Preparccmn de la muestra global. Se reunen inmediatamente y en su
totalidad Tas muestras parciales en. una caja o en un saco impermecble
al vaper de agua, Durante estas operaciones el empaque no deberé
quedcr cbierto y expueto al sol. La caja o el sace deberé ser suficien-
_temente grande para que la totalidad de- las muestras parciales ocupe
como 16xnmo la mitad. Tan pronto se hayan reunido todas las muestras
parcuqlos, se mezcla perfedamente el contenido de la caja o del saco,

5.5 Prepcxrc:c:on de la muestra’ réducldd o 'ravestra de expidicién,

5.5.1 La muestra de expedicién se deduce de la muestra global
mediante un aparate divisor adecuado. La cantidad c!e la
muestra reducida depende de las determinaciones por efectuar.
En general, basta con 1000 g por cada anélisis.

5.5.Z2 Los muestras de expedicién se embalon en recipientes de buen
cierre, impenetrables ¢ impermeables, La descripcién de la
muestra en papel no adhesivo. debe incluirse en el recipiente.
Tumbién se debe aplicar el exterior del empaque. La descrip-
cién completa de la muestra cofmpre nde-
5.5.2.1, Los nombres de los operadores que tomaron las muestras.
5.5.2.2 La fecha de la operacién,
5.5.2.3 El lugar
5.5.2,4 La designacién del producto

5.5.2.5 La designacién del ‘lote; es decir, nomkxe del navio,
ndmero de los vagones, -efc.

5.5.2.6 encién de que el procedimiento de muestreo se ha
hecho siguiendo lo presente Norma.

5.5.2 Inmedictamente después de llenar los envases, éstos se deben
precintar con lacre, o sellarlos convenientemente,



5.6 Preparacién de la iMuestra de Reserva. Si no se indica otra cosa, cl
- hacer ius wmuestras de expedicion se deben preparar muestras de reserva
que en vclumen y en nimero correspondan o las muestras de expediciér.
[Estas ruestras se preparan, se designan, se marcan y se precintan como
las muestras de expedicién. Las muestras cle reserva quedaréin bajo la
custociia de las partes interescdas, que las guardarén durante dos messs.

_5._7; :'Pregdrcscién de la Muestra para Anélisis

- 8,7.1  Las muestras que llegan al laboratorio se dejan el tiempo ne-
cesario para tomar la temperatura del local pues, de lo cori-
trario, lo humedad del aire serd absorbida répidamente, Hay
que eliminar las materios extrafias de gran tamafic (piedras,
trozos de bramante; etc.) y hoeer constar su presencia en una
nota. Las materias extrafios de famafio pequefio (cranos y
anélogos ) no deben eliminarse.

5.7.2 La muestra para cade anélisis debe deducirse por medic de
un aparato divisor adecuado.
9.  APENDICE

9.1 Antecedentes

9.1.1  Métodos aprobados per la Asarablea General de la Asociacién
Internacicnal de Givimica Cereal 1940,

9.1.2  Propuesta presentada por el Instituto de Mercadeo Agrepecucrio,
1975,

Tomadc-de : INSTITUTO COLCMBIANO DE NORMAS TECNICAS, ICOMNTEC.
MNorma No.271., 1963, p. 6.

|Cl’."
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INSTITUTO INTERAMERICANC DE CIENCIAS AGRICCLAS -CEA
Cficina en Colombia
Programa Nacional de Capacitacién Agropecuaria

Cranos y Cereales
LENTEJA

1. OBJETC

1.1 Esta Norma tiene por objeto establecer la terminologla, clasificacidn y re=
quisitos que debe cumplir la lenteja para consumo,

2.  DEFINICICNES, CLASIFICACICN Y DESIGNACICNM
2.1 Definiciones. Para los efectos de esta Norma se establecen las siguientes
2.1.1 Grano dafiado: Grano procedente de la especie Lens sp.

2,1.2 Grano dafiade : Grano de lenteja que ha sufrido deterioro en su
color, olor, apariencia o estructura, a consecuencia del deseca-
miento inadecuaclo, exceso de humedad, insectos, hongos, calor
o cualquier otra cuasa.

2.1.3 Crano partido : Grane de lenteja al cual le falta 1/8 0 més de su
tamafio .

2,1.4 GCrano abierto : Grane de lenteja de apariencia entera, con grietas
que separan las dos mitades o cotiledones. Igualmente aquellos
cuyos cotiledones astén completamente separados.

2.1.5 Materias duras: Se consideran como tales las piedras y el material
mineral de dureza similar que no se desintegra fécilmente en el
agua.

2.1.6 Naterias extrafias : Comprende las materias dusas' de cualquier
tamafie , cdscaras, pedazos de talles o vainas y en general todo ma-
terial y grano distinto de la lenteja.

2.1.7 Variedades contrastantes: Comprende los granos de lenteja de tamafio,
forma y color que difieren notoriamente de la variedad que se con=
sidera,






2.2 Clesificacién . La Lenteja se clasifica en dos tipos de acuerdo con el
tamafio.

2.2.1 Tipe | Lenteja graiide. Comprende los granos con tegumentos ex-
ternos de colores inarrén o verde mrmales, de los cuales méximo el 3%
3% pasan facilments a través de una criba con crificios circulares

de 5,95 mm (15/54"),

2.1.2 Tipo Il Lenteja pequefia. Comprende los granos con tegumentos
externos de colores marrdn o verde normales, de los cuales mini-
mo el 80% pasan facilmente a través de una criba con orificios
circulares de 4,48 mm (12/64") y méximo 3% pasan facilmente a
través de una criba con cfificios circulares de 3,51 mm (9,64").

2.3  Designacion . La lenteja se designa por el nombre, tipo y grado. Ejemplo:
Lenteja para consumo, Tipe |, Grade 2.
REQUISITOS

4.1 La lenteja de los tipos 1 y 1l debard cumplir con los requisitos indicados
en la tabla 1.

TABLA/
Porcentaje en Peso Méxime de
GCRADCS
GRANCQS Materias Variedades
cxtrafias Contrastan~
Dafiado Abiertos Partidos tes
1 1 1 1 1 2
2 3 2 3 3
3 3 5 3 5 5
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El contenido de humedad de la lenteja para todos los grados serd mini-
mo de 9% y méxime ce 15% para recibo.

El contenido méximo de materias duras para todos los grados serd 0,5%

TOMA DE MUESTRAS Y RECEPCIC:N DEL PRODUCTO

5.1 Toma de Muestras. Se efectuard de acuerdo con la Norma ICONTEC 271,
5.2 Aceptacién o Rechazo. La lenteja seca para consumo, que tenga olor @
mohe, o algun olor objetable, que estd infestada, que contenga materias
duras o que por cualquier otra causa sea de calidad evidentemente inferior,
se consideraré no clasificada. En casos de discrepancia se repetirén los
ensayos sobre la muestra reservada para tales efectos. Cualquier resultado
no satisfactorio en este segundo caso serd motivo para considerar el lote
como grado muestra,
5. Grado Muestra . Serpa aquel que exceda los porcentajes de cualquiera de
los requisitos del grado $ de la tabla 1.
ENSAYCS
6.1 Determinacién de la Humedad. Se efectia de acuerdo con la Norma
ICONTEC 529.
6.2  Determinacién del Grado. Se efectia de acuerde con la Norma ICONTEC 46
6.3  Determinacidn de la Infestacién por Insectos. Ver numeral 9.3.
6.3.1 Para la lenteja, se fijan los niveles de infestacién de acuerdo a
| la tabla siguiente:
TABLA 2 :
Nomero de Insectes vivos en Ndmero total de Insectos
NIVEL 1000 cm3 de lenteja permitides
Primarios Secundarios (Primarios_y Secundarios )
Libre 0 0 0
Ligeramentc
infestado 1a3 1 ab 5
Infestado \ayor de 3 | Mayor de 5 Mayor de 5
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7. EMPAQUE Y ROTULADO

7.1 Empoque. La lenteja se podré transportar a granel o empacada en

sacos de cualquier material resistente que permita la conservacidn

y el buen manejo del producto hasta su destisno final,

7.2  Fotulado. En el rétulo deberdn hacerse las siguientes indicaciones

bésicas ;
7.2.1 Precedencia
7.2.2 Designacién, de acuerdo con lo indicade en el numeral 2.3
7.2.3 Nombre o marca del productor o vendedor
7.2.4 Peso neto, en kilogramos.
7.2.5 Indicaciones scbre tratamientos contra plages efectuados al grano.

7.3  Los inscripciones en el rétulo se harén en el saco, en una tarjeta unida
al mismo o en la planilla de remisidn, en forma legible a simple vista
redactadas en espaficl y en otro idioma si las necesidades de comercia-
lizacidn asi lo dispusieran y de tal forma que ne desaparezean baje con-
diciones normales de alimacenamiento y transporte. :

9.  APENDICE

9.1 Normas que deben consultarse
9.1.1 ICONTEC 271 Granos, harinas y almidbnes, Toma de muestras.
9.1.2 ICONTEC 529 Cranos y cereales., Determinacién de la humedad,
9.1.3 ICCNTEC 669 Clieaginosas. Métodos de ensayo

9.2 Norma Peruana INANTIC 205,022 ivienestras: Lentejas.

9.2,2 Inpection handtook HB-1 U.S. Department of Agriculture,
Consumer and marketing service.

0
.
w

Indicaciones Complementarias. ivilentras nc se adopte la Norma ICONTEC
para la determinacién de la infestacién, se recomienda efectuarla por
inspeccién ccular.

ler.
XI-8-76






INSTITUTO IMNTERAMERICANO DE CIEHCIAS AGRICOLAS - OEA

Oficina en Colombia

Programa Nacional de Capacitacidn Agropecuaria - PMCA

1. OBJETO

MAIZ EN RRAMO PARA CONSUMO*

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos que debe
cumplir el mafz en grano para consumo.

2, DEFIMICIONES, CLASIFICACION Y DESIGMACION

2,1 DEFINICIONES, Para los efectos de esta Norma se establecen las
siguientes:

2,1,1

2.1.2

2.‘.3

2,14

2.1,5

2.1,6

2.1.7

2."8

2.1.9

MAIZ: Conjunto de granos procedentes de cualquier varie
dad de la graminea Zea mays, L.

MAIZ EN GRANO PARA CONSUMO: El desgranado que contiene
50% o mas de granos enteros.,

MAIZ INFESTADO: Aquel que se encuentra invadido de in-
sectos, roedores y organismos macroscdpicos dafiinos.

GRAMOS PARTIDOS: Pedazos de grano de mafz, a los cuales
les falta a lo sumo la mitad de su tamafio normal.

GRAMOS DAFANOS POR CALOP: Granos o pedazos de grano de
maTz que por autocalentamiento toman coloracidn distin-
ta a la normal o presentan dafios o quemaduras aprecia-
bles por exceso de calor en el desecamiento u otra cau-
sa.

GRANOS DARADCS: Granos o pedazos de grano de mafz que
han sufrido deterioro por accidén de insector, hongos,
germinacion, pudricion, suciedad o han sido materialmen
te dafiados por otras causas.

IMPUREZAS: Pedazos de grano de mafz que pasen a través
de una criba con orificios circulares de 4,76 mm, de
didmetro (12/64''), o material diferente al grano de mafz
que quede retenido o no por la criba,

MAIZ BLANCO: El de grano blanco o con un ligero matiz
pajizo claro o rosado.

MAIZ AMARILLO: El de grano amarillo o amarillo con lige
ro matiz rojizo.

*lomado de IGO0 TEC 3.7 Primera Tevisidn, CDU 633.15, C15,4/69.

s






2.2,

2.3

2,1,10 MAIZ SECO: El quec no contiene mis del 14% de humedad.

2,1.11 MAIZ LIMPIN: E1 que no contiene mas del 1,0% de impure
zas.,

2.1.12 MEZCLA DE COLOR: MaTz blanco aue contiene mis del 2%

- en peso de mafz amarillo o mafz amarillo cue contiene
més del 5% en reso de mafz blanco, dentro del mismo ti-
po. Ejemplo: Blanco duro con amarillo duro, o blanco
blando con amarillo blando.

2,1,13 MEZCLA DE TIPN: Tipo duro que contiene mas del 30% en
peso del semiduro o a la inversa, En el tipo blando sé
lo se acepta un 3% en peso de cualquiera de los otros
tipos.

CLASIFICACION, El mafz en grano para consumo se clasifica en
los siguientes tipos:

2,2,1 Tipo duro: El cue incluye todos aquellos mafces cuyos
granos tengan forma redondeada o dentada, consistencia
dura y apariencia translicida o vfitrea.

2,2,2 Tipo semiduro: El gque incluye todos aquellos mafces cyu
yos granos tengan forma redondeada o dentada, consisten
cia porosa y apariencia opaca.

2,2,3 Tipo blando. El que incluye todos aquellos mafces cuyos
granos tengan forma redondeada o dentada, consistencia
blanda y apariencia opaca.

2,2,4 Los tipos de mafz en grano para consumo se clasifican
en cuatro grados segiin los requisitos indicados en la
Tabla 1.

DESIGNACION, El maiz en grano para consumo se designa por su
nombre, tipo, color y grado. Ejemplo: Mafz en grano para con
sumo, tipo duro, amarillo, grado 1.

L, REQUISITOS

b,1

En el maTz en grano para consumo, los grados se fijardn en ba-
se a mafz seco y limpio de acuerdo con los requisitos indica-
dos en la tabla siguiente:
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TABLA 1
GRADO  “Por ca“l‘or Total GRANOS PARTI-
DOS
1 0,5 3,0 1,0
2 1,0 5,0 5,0
3 3,0 7,0 10,0
4 5,0 10,0 15,0

L,1.1 En l¢s grados anteriores no se aceptard el mafz mezcla-
do, infestado o el mafz que tenga cualquier olor comer-
cialmente objetable,

4,1.2 El grado se fijard teniendo en cuenta el porcentaje del
factor de calidad mads bajo.

5.  TOMA DE MUESTRAS Y RECEPCIOM DEL PRODUCTO

5.1

5'2

5.3

5.4

TOMA DE MUESTRAS. Para el mafz empacado deberd usarse una son
da doble tubo de 99 cm (39'') de largo de acuerdo con lo ind:ca
do en la Horma ICOMTEC 271; igualmente, la toma de muestras a
granel se efectuari d¢e acuerdo con dicha Norma.

ACEPTACION O RECHAZO, Si la muestra ensayada no cumple con

uno o mas de los requisitos establecidos en esta Norma, que ten
ga olor a moho o algiin olor objetable, que esté infestada, que
contenga materias duras o que por cualquier otra causa sea de
calidad evidentemente inferior, se considerard no clasificada.
En casos de discrepancia se repetiridn los ensayos sobre la mues
tra reservada para tales efectos. Cualquler resultado no satls
factorio en este segundo caso, serd motivo para considerar el
lote como grado muestra,

GRADO MUESTRA. Serd aquel que no cumpla uno o mds de los porce
tajes especificados en el grado 4 de la tabla 1,

MUESTRA DE ENSAYN, Deberi obtenerse de la muestra general, me-
diante el divisor o por cuarteo manual, una porcidn representa-
tiva de 500 g. de mafz libre de olores objetables.
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ENSAYOS

6.1

DETERMINACION PE LAS IMPUREZAS, Se toma la muestra de 500 g,
homogeneizada y sucia, y se somete a zarandeo con criba de 13-
mina de aluminio de 0,08 cm., (0,0319") de espesor y orificios
circulares de 4,762 mm (12/64") a 68 vaivenes por minuto, en
zaranda eléctrica durante un minuto, limpidndose después con
aspirador eléctrico y a mano si se considera necesario., Des-
pués se pesa la muestra limpia y por diferencia se determina
el porcentaje de impurezas.

6.2 DETERMINACION DE LA HUMEDAD, Se efectlia de acuerdo con la Yor
ma ICONTEC 282,

6.3 Los siguientes ensayos se efectlan de acuerdo con la ‘lorma
ICONTEC 6€9:

6.3.1 Determinacién de granos partidos
6,3.2 Determinacidn de granos daiados
6.3.3 Determinacidn de granos dafiados por calor

6.4 DETERMIMACIUN DE LAS MEZCLAS DE COLOR Y DE TIPN, Se efectian
manualmente en una porcidn homogeneizada de 200 gramos proce-
dentes de la muestra seca, limpia y libre de olores objetables,
AsT mismo, para estas determinaciones la muestra debe estar i
bre de granos partidos.

6.5 DETERMINACION DE LA It!FESTACION DE IMSECTOS. Ver numeral 9.3.
Para mafz con insectos causantes de dafios primarios y secunda-
rios, o ambos (Norma ICONTEC 745), se fijan los niveles de in-
festacidn de acuerdo con la tabla 2,

TABLA 2
No, de insectos vivos en No. total de
1 GUC cm clvicos de mafz insectos per-
Mivel Primarios Secundarios mitidos (Pri-
marios y Se-
cundarios
Libre e 0 0
l.igeramen=-
te infest, 1a3 1aé g

Infestado Mayor de 3 Mayor de G Mayor de 5
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7. EMPAQUE Y ROTULADO
7.1  EMPAQUE, El mafz para consumo se podr3 comercializar a granel
o empacado en sacos de material apropiado. El maTz empacado
en sacos deber3d permitir su muestreo e inspeccidn con sondas,
sin que la perforacidn ocasione derrames posteriores del pro-
ducto,

7.2 ROTULADO. El vendedor deberd suministrar las siguientes indi-
caciones basicas:

7.2.1 Procedencia
7.2.2 MNombre o marca del vendedor o del exportador
7.2.3 Designacidn de acuerdo con el numeral 2.3
7.2.4 FPeso neto, en kilogramos
7.2.5 Indicacidon sobre tratamientos efectuados al grano con-
tra plagas durante el almaceramiento
9. APENDICE
9.1 MORMLS QUE DEBEM CONSULTARSE

S.1.1 ICONTEC 271, Cranos, harinas y almidones. Toma de mues
tras.

9.1.2 ICCNTEC 232, i48todos de ensayo de la harina de trigo.
9.1.3 ICONTEC 662, Nleaginosas. Métodos de ensayo.

9.1.4 ICOMTEC 745. Granos almacenados. Clasificacién de inscc
tos dafinos.

9.2  ANTECEDENTES
G.2.1 HNorma Centroamericana ICAITI 34036 2a. Propuesta.

9.2.2 Mormas oficiales para la clasificacion de granes de los
Estados !lnidos.

9.2.3 Cartilla de Tipificacion de firanos. ALMAVIVA,
9.3 INDICACIOMES COMPLEMEMTARIAS., Mientras no se adopte la Horma

ICONTEC para determinar la infestacidn por insectos, se reco-
mienda efectuarla por inspeccidn ocular,

X‘ 09076-rdegv






Fsquena de Yorma ICONTEC

PLATAIN DT CONSUWO PARA EL MERCADO -NACIONAL PR COLNTIA%
( 3a§a'di§cu9i5n).

1, Nbjeto: UZsta norma tiene nor o“;cto ectahklécer lac hases de la- c1331t1c3h10n.
de nlitanos para <¥imercadd’ hacional de folombia, Al nismg. tlenoo, esta normsa |
debe dar los datos oromedids de dir~roftes asnectos de los plitanos como on,e,
reso nor widad, nesr por racimo, etc., datos que tacilitan la lectura de las
ectadisticas y que son la base para cualcuier calculo econdmico.

2. Detiniciones o T
2,1, Variedad:' Todas las unidades de plitanos cue tienen las mismas carfcte-
-7 risticas’ ‘exteriorese, ‘certenecen a una variedad, ;
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