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Vil CONTROL DE CALIDAD DE FRUTAS Y HORTALIZAS

] CALIDAD DEL PRODUCTO

La calldad de una fruta u hortaliza es una combinacidn de caracteristicas,
afributos y propiedades que le oforga valor como alimento para el hombre,
© caracterisiicas que determinan que un clerto producto sea del gusto de un
consumidor medio o de un segmento al cual se desea satisfacer con dicho
producto.

2 CALIDAD TOTAL

Para mantener nuestros consumidores satisfechos, los productos gue le
ofrecemos deben cumplir con todas las exigencias de él. Con el anime de
legrar una produccion de alta calidad y constante, todas las actividades
deben ser realizadas pensande siempre en como hacefio mds
eficientemente. Esto implica que la mentalidad de todo el personal
involucrado en el proceso piense posifivamente en favor de la empresa,

El personal debe estar instruido completa y claramente en &l desamollo de
su acfividad, ademds se le brinda la capacitacién necesaria para que su
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actitud sea positiva, Son basicas estas acfitudes: el auto-control, evitar perder
su concenfracion y/o la de los demds, las discusiones serdn moderadas con

fundamento y calma, hablar siempre con base en dafos de buena fuente,

mantener el conirol de su actividad, corregir los errores y no repetirlos.

Hay varios conceptos a tener en cuenta:

tl producto, debe estar orientado a satisfacer un cliente, que tenga su
aceptacion y que sea asequible. El cllente es lo mds importante.

La calidad del producto debe ser constante en el tiempo incluyendo
los componentes de filempo y seguridad.

Mantener la produccion dentro de las capacidades demostradas de
fodo el equipo de trabajo.

Tomar los datos que permitan en futuro cercano verificacion del
proceso.

Mantener un confrol de los proceso de produccion, manipulacion
post-cosecha, mercadeo, siguiendo e manual de procedimiento o los
procedimientos de operacion.

Evitar que las medidas de control aumenten su dispersion, prever y
minimizar este factor que influye directamente en la homogeneidad
de la produccion. En algunas casos no se puede controlar por fuerza
mayor como cuando las condiciones ambientales son adversas.

Los comentarios de cliente sobre sus expectativas son de gran utilidad
para enfrar altemnativas en la sclucion de problemas y satisfacer
expectativas.

Mantener el bien estar de los empleados, variar las tareas, ajustar las
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Caracteristicas generales de los hongos

Los hongos carecen de clorofila, y por lo fanto deben obfener sus nulrientes
ya elaborados. La pared celular de los hongos esta formada por quifing,
celulosa, 0 ambas, permitiéndoles un alto grado de interaccién con el
substrato; en el caso de los hongos fitopatégenos esio tiene gran
importancia, tanto para la absorcion de nutrientes como para la secrecion
de enzimas y metabolitos. Las células ienen uno, dos o mas nucleos, bien
definidos, con membrana, nucléolo y cromatina. A diferencia de los nicleos
de las plantas superiores, los de los hongos son haploides durante la mayor
parie del ciclo vegetativo.

Sin entrar en conifroversias sobre la posicién taxonémica de los hongos,
puede aceptarse que éstos pertenecen a la Division Mycota, que a su vez
fiene dos subdivisiones; Myxomycotina (mixomicetes o mohos mucilaginosos)
y Eumycotina (hongos verdaderos). Algunos autores incluyen las bacterias
(clase Schyzomycetes) deniro de los hongos.

Antes de detallar las diferentes clases de hongos, es necesario describir
algunas de sus esiructuras.

a. Micelio: cuerpo vegetativo o talo, generalmente formado por
ramificaciones filamentosas llamadas hifas.
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b. Hifa: cada uno de los flamentos que forman el micelio.

cC. Haustorio: apéndice o proyeccién especializada de la hifa, que
sive a ciertos hongos para extraer nutrientes de las células del
hospedante.

d. Esclerocio: cuerpo vegetativo macroscépico, de consistencia
dura, que generalmente sirve como medio de sobrevivencia en

condiciones adversas.

e. Estroma: aglomeracién compacta de hifas, a manera de col-

chén, en la cual se forman las fructificaciones del hongo, ya

seq en su superficie o dentro de cavidades especiales.

f. Rizomorfo: haz compacto y elongado de hifas, en forma de
cordon, resistente a condiciones adversas del ambiente. Esta

estructura es caracteristica de ciertos hongos del suelo.

g. Espora: cuerpo formado por una o varias células, que puede
separarse del micelio y, bajo condiciones favorables, producir
un nueve micelio; sive como medio de diseminacion y repro-
duccién.

h. Conidio: espora asexual, generaimente no resistente (decidua),
que se forma sobre hifas especializadas, llamadas conididforos.
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Reglamentaciones adicionales tienen los paises importadores sobre la
sanidad v la tolerancia de residuos de pesticidas.

Las normas de calldad permiten identificar el grado de calidad de un cierto

producto, con base en la cual se establece su uso y valor. Su importancia

en la comercializacion de frutas y horalizas radica en las siguientes razones

principaimente:

. Proporcionan un lenguaje comun de comercializacion enfre los
productores, manipuladores, procesadores y comercializadores.

. Ayudan a los productores o preparar y efiquetar adecuadamente los
productos frescos para el mercado.

. Permiten entregar de pagos extras para Incenfivar la produccion de
una mejor calidad.

. Sirven como base de informes estadisticos de mercado, precios y
ofertas cofizadas en diferentes mercados, que solo son significativos
s estan basados en producios de calidad comparable,

. Ayudan a solucionar problemas por reclamos ccasionados por danos
y discusiones enfre compradores y vendedores, si la norma ha sido
ulilizada como marco confractudal.

Quienes las deferminan

£n Colombia estas normas deben ser promulgadas por el ICONIEC, previo
estudio para ser acordadas en Comités Técnicos, en los cuales parficipan
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que se acepta en fitopatologia.

Clase Ficomicetes

La caracteristica principal de los Ficomicetes es la de tener un micelio
cenocifico, es decir, sin paredes fransversales o septas; el micelio es un tubo,
generalmente ramificado, lleno de protoplasma. Los Ficomicetes producen
esporangios, estructuras de reproduccion asexual gue se forman sobre los
esporangioforos. Los esporangios pueden germinar directamente, mediante
la produccién de un fubo geminativo, o indirectamente, produciendo un
numero variable de esporas, llamadas zoosporas cuando son flageladas y

esporangiosporas cuando no poseen flagelos.

Reproduccion sexual

Las estructuras de reproduccion sexual de los Ficomicetes varian en cada
grupo. En los mas simples, dos gametos libres, idénticos, se unen para formar
una cigospora libre, que puede tener flagelos. En grupos miceliares mds
complejos, dos micelios compatibles producen gametos, idénticos en forma,
al exiremo de ramificaciones especializadas; estos gametos se unen entre si
y forman una cigospora que, al menos al principio, permanece unida a
ambos micelios. Finaimente, en los grupos mds evolucionados se producen
gametos masculinos y femeninos de diferente forma, en el mismo micelio o
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Esquema Base para Comunidad Europea CE

Este esquema define los criterios minimos necesarios en la normalizacion de
un producto hortefruticola para ser consumido en fresco. Por su diseho
sencillo y facil comprension este esquema se puede aplicar para cualquier
producto horficola, siguiendo sus criterios bdsicos y sustentando la
informacion técnica con dates reales estadisticamente probades para una
regién determinada. Es de gran utilidad en la definicién de la calidad de un
producto al cual no se le conoce Norma de Calidad.

La fraduccion del esquema fiene algunas modificaciones solo de forma no
en su contenide.
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una hoja de papaq, las zoosporas pueden germinar y penetrar directamente
por la epidermis. Una vez establecido el nuevo micelio en la hoja, la lesién
se desarrolla rapidamente, y en pocos dias pueden producirse nuevos
esporangiéforos y esporangios. Este ciclo aéreo puede repetirse muchas
veces en un mismo papal; si las condiciones ambientales permanecen
favorables, y la variedad afectada es susceptible, el follaje puede ser
totaimente destruido.

Si el esporangio esta en el suelo, muchas de las zoosporas que libera son
arrastradas por el agua hasta los fubérculos e inician infecciones en éstos.
El hongo puede causar pudricién del tubérculo en el almacenamiento, o
bien permanecer latente e inconspicuo; en el caso de tubérculos usados
como semilla, muchas infecciones se activan al desarrollarse los brotes, y el
micelio vuelve a producir esporangiéforos y esporangios, que reinician la
enfermedad en un nuevo papal.

La fase sexual de Phyfophthora infestans sblo se ha encontrado en México,
pero es posible que ocurra en ofros paises. Requiere que coexistan dos
micelios diferentes y compatibles, y que estos micelios se encuentren en el
mismo tejido. Entonces, uno de ellos forma un anteridio y el ofro un cogonio;
un nucleo (haploide) del anteridio pasa al cogonio y se une con el nicleo
de éste para formar un nicleo diploide; el oogonio se convierte asi en
cospora, rodedndose de una pared gruesa que le permite sobrevivir por
periodos prolongados en el suelo o en tefido muerto. Después de un tiempo,
la cospora puede germinar; al hacerlo, se produce la meiosis, y se forma un
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ESQUEMA DF NORMAS PARA UN/CEE DE MORMAS

ESQUEMA DE NORMAS REVISADO PARA UN/CEE DE NORMAS

Concemienfe al mercadeo y ol control de calidad comercial
de fiuta fresca y hortalizas en el intercambic comercial
entie y hacialos palses Europeos

(adoptado en 1985)

Nola

Este esquema de riormx fue adepiade por un Grps de Trabajo sn cimmmcién de Producos
FPeiecaderos en sy’ tetragésima primera sesion en Octubre 1985 y aprobado por el Comité de
Problemas Agricolas en su trigésima sépfima sesién en 1986, Esta fue slaborada en estrecha
coordinacién con la revisibn del Protocolo de Ginebia sobre la Clasificacion de tutas frescas
y horalizas y fruta seca y deshidiatada. Este esquema modelo proporcionard un marco de
referencia para frabajo actual y fufuro con nomas de UNICEE para frutas frescas yvegsiales,

|. DEFINICION DEL PRODUCTO!

Esia norma se aplica @ ........... de variedades (cultivares) obtenides de ... *oara ser
suministrado fresca al consuMidor ... slends exclulda la desfinada al procesamiento
Industrial.

Il. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

El proposiio de esta nerma es definir 10s requerimientos de calidad de .............. &N la stapa

' Pusden incluirse bajo este mismo titulo, disposiclones adiclonales concemientes a ka definicién
del producto.

? Nombre Cientifico proporcionande come feferencla donde sea necesario el nombre del autor
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otros; P. capsici en chile o qjl y P. citrophthora en citricos.

Peronospora, Bremia, Sclerospora, Plasmopara, Peronoplasmopara

y Basidlospora. Estos géneros pertenecen a la misma familia y se

diferencian de los anteriores, principalmente, porque fienen

esporangidforos bien diferenciados; se distinguen entre si por el fipo

de ramificacion de los esporangidforos . Los seis géneros son pardsitos

obligados y causan la "mildius vellosos', caracterizados por un

crecimiento velloso espeso del hongo en el envés de las hojas.

Albugo. Los esporangioforos en este género son cortos y se forman en

grupos compactos (pustulas) bajo la epidermis del hospedante. Al

romperse la epidermis, las pustulas liberan un polvo blanco formado

por los esporangios. Todas las especies del género Albugo son pardsi-

tos obligados y causan las enfermedades llamadas "royas blancas'.

Rhizopus. Las especies de este género tienen esporangidforos aéreos

largos y gruesos, sin ramificaciones; los esporangios son globosos y de

gran tamane, producen al madurar masas polvosas y oscuras de

esporangiosporas. Las especies de Rhizopus crecen abundantemente

en materia orgdnica y a menudo causan pudricién de érganos

vegetales carnosos (frutas y ofras estructuras) y de productos

elaborades como pan, jaleas, efc..(Ver figura No.IV.1.6.).
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ESQUEMA DE NORMAS  PARS, UN/CEE DE NORMAS

= resistir fransporte y manipuiacion. v

llegar en condiciones safistactorias ol lugar de desting.

B. Clasificacion
................ - 5 clasifican en dos o fres categorias definidas a continuacian” «
() Categoria “Exfra”

« en esta calegoria deben ser de cahdcd superior. Deben ser carocteristicos de
Iu varledcd y/6 tipo comercial, Eflos deben ser® ..o vvrcmsios . N NS AATION

Hlos ceben esiar exerties de todo defecto con excepdidn de pequenas alferacionss
superficiales de la epidermis, procurande gue ellas no ofecten la aporencio general del
producto; la calldad, el mantenimienic de la calidod v la presentacion en & smpoque

(i) Categoriall

- - eh esta categofia deben $ef de buena calldad, Deben ser camciaﬂsﬂcas de
a varleddd vfoﬂpo comercial. Ellos deben ser: ..

Los pequenios detecios Que son admitidos no deben afectar en general la apariencic de)
producto, la cdlidad, &l mantenimiento de o caolidad y o Dl’eseﬁ?ﬂCKﬁFl e 8l empaque’“

et e e T T T e e e Y R R

ili} Categariall

Este calegora INCIUYE ... las Gudles no fienen lacdlidad comp para incllillas &n ias

" Para normas especiales donde no aparece necesariamente una clasificacién establecida,
deben fener las caractelisticas minimas antericres.

* Ofras posibles disposiciones dependen de lo natiuralezs del preducto.
’ Las disposicionss dependen de la nalualeza del producto.
" Los derecios aependen de la naturaleza del producto.
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ESQUEMA DENORMAS PARA UINICEE DE NORMAS

categonas supeﬂoret pero sallstocen ias earocterisﬂcqs minimas especiﬂcadcs antariarmente,

Ellos deben set ° S S~ == 20 =7 7
Los sigulentes defectos pueden ser admitidos si &l .. w COREBIVE SUS caructeﬂsﬂ‘c_:ua
esenciales en cuanro d cqlldmﬁ manlenimlento de lu culldcd y presentacion ™ 2 iiss

IIl. DISPOSICIONES RELATIVAS AL CALIBRADO-
El calibre s determinado Por ... ...i i

Los infervalos del Sallbre SON: ..

IV. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

Tolerancias respecto a la calidad y al calibre deben ser admitidas en cada empaque [oen
cada lote para el producto presentade en gran volumen) para productes gue ne satistacen
g caractefisticas de ke categoria Indicada,

A Tolerancias de calidad

(i) Categaria Extra

5 porf cien &N Peso ¢ en NUMEeNS ge ... Gue no cofrespondan a las caracteristicas de la
categoria, pero gue comespondan a ia categoria | o, excepcionaimente, Cor Ias tolerancias
de esia Categoria, s

(i} Categoria |

10 POt clén en Peso © SN NUMEIS T8 ... QU NG COlEspondan a las caracteristicas de

' pidmetro, longitud, peso, circunferencia dependlendo de la naturaleza del preducto.

2 |as disposiclories sabre los calibres méximos y minimos'y el intervato del callbre depende de
la naturaleza del producto, varedad, el tipo comercial y posiblemente de la ccfegorh Individueat.

¥ posibles tolerancias para defectos Individuales dependen de la naturaleza del producto,

VIL12



MARLIL O FISERTEI, PATCH 2614 ST RGIE0HAY CONTTIOL DE GALIDAD DE FRLITAS Y HORTALIZAS SENA - REING UNIDG) FHEss) 55 1 556

la categoria, pero gue comespondan a la cafegora || o, excepcionalmente, con las
lolerancias de esta categoria, ...,

(i} Categoria I
10 por clen en peso © en NUMEIS U8 .. GUE N0 Safisfaga filngung de 103
caracteristicas de esta categoria i las caracferiéficas minimas, con excepcion de productss

afectacdos por podredumbre © cualquier ofio deterioro que lo haga Improplo. para sil
CONSUMIO. s ees cmresns B

B. Tolerancias de calibre

Para todas las cotegorias'™, 10 ot Cien en AMBIE Y SN PEST 88 v, GUE MO
satisfaga las caractensticas en cuanto & CaDIATS. ... s

V. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION

A, Uniformidad

Los confenidas de cada empaque (0 lofe para producte @ granel) deber ser uniformes y
contener solomente ........... del mismo origen, calided y calibre (si esta callbrado)™. ..........

la parte visible del contenide del empaque (o lote de prodicio a granel) debe ser

representativo de tode ef conjunto.

B. Empoque

“ Pora nomeas individuales, sin embargo, las diferentes disposiciones de acusrde a las categorias
Individuaies pueden ser colocada

" Posibles dispesicionies concermlentes a los limites admitides de desviaciones para proguctos
callbrades o no calibiados.

" Adicionaiments pora normas Individuales (a Urifomidad se refiere o la varledad yio tipo

comerclal'y se debe colocar dependiende de la naturaleza del products. Oas posibles disposicliones
dependen de la naturaleza dsl producto. '
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conidiéforos, son hialinos y multicelulares (fipo género Cercospora, de los
Hongos Imperfectos). Se diseminan por el salpique del agua de lluvia, y de
esa manera confribuyen a que la enfermedad se extienda a las hojas
vecinas, peferentemente jovenes.

En tanto, las lesiones han seguido expandiéndose y empiezan a secarse en
el cenfro; en las dreas de la hoja donde hay muchas lesiones (dpice y borde)
se forman grandes parches necréticos. El vigor de la planta, asi como el
peso y la calidad de la fruta, se reducen proporcionalmente al drea foliar
necrosada.

En las lesiones maduras, donde el tejido seco aparece casi blanco,
empiezan a desarrollarse los peritecios y los espermagenics; ambas son
eslructuras, de forma globosa, inmersas en el fejido seco. Los espermagonios
producen espermacios, pequenas esporas no infecciosas, que funcionan
como gametos masculinos. Cuando llueve, el agua anasira los espermacios
y muchos van a dar a los protoperitecios (peritecios sin fertilizar); entfonces
ocurre la feriilizacion, formandose nicleos diploides en las células madres
ascales. En los peritecios ferfilizados se desarrollan entonces varias ascas,
cada una con ocho ascosporas. Cuando maduran las ascosporas y se
mojan los peritecios, las ascosporas son expulsadas una a una. Este ciclo se
repite una y ofra vez durante la estacién lluviosa, simulténeamente con el

ciclo asexual de conidiéforos y conidios.
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ESQUEMA DE NORMAS REVISADO PARA UN/CEE DE NORMAS

- Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior
-Nombrée de to varedad y/o tipe comercial de acusrdn a lo naturaleza de| producto.
C. Crigen del producto

- Pals de origen y vpclonalmente, distife dande se cultivd, régidn o localidad.

D. Especificacidn comercial

e ategoria
- Calibrade (st esta calibiado)
- 2&'“--.--\4---'\-

E. Marca oficial de control (opelonal)

* Onas posibles Informaciones dependiendd de la nallraleza del producto,
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Legislacion, Beneficios - Costos (implicaciones para los diferentes

Productores, Comercializadores y Consumidores)

Colombia

En Colombia no existe el confrol de calidad obligaterio para los producios
hortofruticolas, las Normas de calidad son emitidas por el Infiiute de Normas
Tecnicas Colombianas (ICONTEC). Los Ministerios de Agricuitura, Salud y de
Comercio Exterior, emiten decretos los cuales defines el marco nermativo
sobre el confrol de calidad, pesos, medidas, y metrologia, el control y
vigilancia sobre la produccion de alimentos, reglas para la comercializacion
especial, sus trdmites, y Normas minimas de Fitosanidad y Tolerancia de
Residuos las cuales estan ligadas infimamente a las exigencias

Internacionales.

Teniendo en cuenta la evolucion de la Comunidad Econdémica Europea y de
nuestra apertura, es necesario para Colombia impiantar un Sistema Nacional
de Cerlificacién vy asi ayudar a aumentar |la calidad y compefitividad de
nuestros productos frente a los extranjeros en el territorio nacional o fuera de
el

La Superintendencia de Industria y Comercio estd liderando este proceso
para la implantacion del Sistema Nacional de Cerfificacion y entre ofros
contempla la autorizacion de:

VIL16
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. Organismos normalizadores, apoyados en ceniros de metro-
logia.
¢ Laboratorios acreditadores apoyados en organismos normaili-

zadores, normas y métodos.
. Empresas cerlificadoras apoyadas en laboratorios acredita-

dores.

Estas empresas cerificadoras pueden ser qutorizadas por la Comunidad
Econdmica Europea para ceriificar la calidad de los productos hortofruticolas
que tenga como destine la Comunidad Econémica Europeq, este es el caso
de la Corporacion Celombia Internacional.

Los Estados Unidos

Para la comercializacion, la norma de calidad que se exige es la adoptada
por el comprador. Para el mercado americano se debe satisfacer las normas
por-ellos establecidas. El Servicio de Comercializacién Agricola (AMS) del
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos mantiene 156 nomas gue
cubren 85 productos, asl como instrucciones para la inspeccién.  Las normas
y las instrucciones dan orientacién en cuanto a famanie, color, forma, textura,
madurez; impieza y defecios. Las normas son voluntarias con excepcion del
caso de |os productos mencionades a continuacién.

Segun los acuerdos intemos de comercializacion del Departamento de
Agricultura de [os Estados Unidos ('marketing orders’), Unicamente los
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siguientes productos estan sujetos a reglamentos obligatorios en lo referente
a la clasificacion, famano, calidad © madurez acellunas maduras
enlatadas, aguacates, avellanas, cebollas, ciruelas pasas, datiles, kiwi,
limones. naranjas, nuez de nogal, papas, pasas, tomates, toronja, uvas de
mesa.

Los regiamentos para la iImportacion de estos productos deben conformarse
a los acuerdos intemos de comerciallzacion y aplicarse Unicamente cuando
estan en vigor los acuerdos de comearcializacion,

Algunos gobilemos estatales de los Estados Unidos v asociaciones gremicles
industriales flenen normas o reglamentos de clasificacion para ciertos
productos. Algunos sjemplos son las clasificaciones de Hawai para el
jengibre, la papaya y la pifia; las clasificaciones de Puerto Rico para el
coco! y las clasificaciones de la industia para el banano.

Inspecciones sobre clasificacion, condicién, tamarnic o madurez pueden
solicitarse por los embarcadores, recibidores, importadores, o cualquier ofra
persona financieramente inferesada. Las inspecciones pueden llevarse o
cabo en el punio de embarque, mercado destino vy en el case de
impertaciones, en el puerto del ingreso. Sin imporar que la Inspeccion sea
voluntaria u obligatoria, la inspeccién serd efectuade por empleados de los
organismos agricolas federales o federales/estatales autorizades, quienes
extendsidn un cerfificado oficlal de inspeccién. Se cobran honoraries por
asas Inspecciones,
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Todas las frutas v verduras producidas en los Estades Unidos e importadas,
procesadas o no, estén sujetas a la inspeccién de la Administracién de
Alimentos y Drogas de los Estados Unidos (FDA) por residucs de pesticidas
llegales u ofros contaminantes de acuerdo con las folerancias establecidas
por la Agencia para la Proteccion Ambiental (EPA). Estas tolerancias se
llaman "niveles de accién de defectos’. Los productos con residuos de
pesticidas o contaminantes prohibidos ¢ en exceso serdn re-acondicionados,
re-exportados o destruidos.

Todas las frutas, verduras, plantas, flores cortadas y ofros materiales vegetales
importados estan sujetos a la inspeccién del Servicio de Inspeccién de
Sanidad Animal y Vegetal (APHIS) por insectos dariinos, enfermedades y
productos prohibidos en el puerfo de ingreso de los Estados Unidos. APHIS
requiere un aviso con 12 hofas de anficipacion a la llegada del barco,
avién, o camién para poder fener inspectores presentes. Mediante arreglos
previos, APHIS inspecciona los productos en el pais de origen bajo un
programa de auforizacion previa (Preclearance Program). Se cobran
honorarios por ese servicio.

Dependiendo del fipo de producto, insecto o enfermedad, los embargues
son admifidos, o fratados con pesficida y después admitidos, destruidos o re-
exportados. Los Importadores que intenten introducir productos prohibidos
estdn sujetos a multas. El Servicio Aduanero de los Estados Unidos ayuda a
APHIS para asegurar que los productos agricolas sean debidamente
despachados del puerto de ingreso.
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Cuando el pais destino solicita, exportaciones de frutas, verduras, plantas o
flores cortadas cultivadas en los Estados Unidos son inspeccionadas por
insecios o enfermedades, y se les exiiende un cerfificado fitesanitario de
parte de APHIS o de Departamentos de Agricultura Estatales de los Estados
Unidos. El Servicio de Comercializacion Agricola (AMS) del Departamento de
agricultura de los Eatados Unidos (USDA) properciona certificaciones de
clasificacién v calidad para productos frescos y un programa de verificacion
para productos agricolas congelados o procesados de oha forma.

£l control de calidad con la clasificacion ayuda a los cultivadores y a los
embarcadores a satisfacer las necesidades de diferentes mercades, pasar
las inspecciones, converfirse en proveedores confiables; y recibir altos precios
por sus productos. El confrol de calidad reduce el riesgo de perdida
financiera resultante de embarques cuya clasificacion ha sido reducida o

gue han side rechazados.

La Comunidad Europea CE

A confinuacion se presenta un demotero del Reglamento CE 2251 / 92 de la
Comunidad Europea: relativo a los controles de calidad de las frutas y

hortalizas frescas (Previsia tambien para las frutas y horfalizas frescas
importadas de terceros paises.).
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Reglamento CE 2251 /92 de la Comunidad Europea

Articulo 1
Cita el reglamento 1035 / 72 para efectuar los controles.

Articulo 2
Definiciones.
CAPITULO |
Metodo de control.
Articulo 3
. Controles de conformidad,
B El inspecior y el lote.
. Identificacion del lote.
B Comprobacion de un lote.
. Inspeccion.
. Muestra reducida (0.1% a 5% o si hay duda puede superar el 10%).
» Evaiuacion de la madurez (segln normas).
. Decisién en funcién de resulfados, comprobacién.
. Expedicion de certificado.
. Mussfreo para comprabacion.
o Autorizacién de muestreos diferentes a los pre-establecidos.
. Expedicién de acta de no conformidad,
» Entrega de la muestra global.
CAPITULO (I
Aplicacién del control de conformidad @ jas frutas horfalizas  producidas en  la
comunidad.
Arficulo 4

Forma de aplicacién, exenciones y cuando se expedird el certificado de control.

Arflculo 5
Designacién, delegacién para la efecucion de los controles (3 anos) y condiciones.
Comprobacion perlddica de la ejecucion, numero y eficacia de los controles.

Articulo 6
Mecanismo para eximir de control a operadores que ofrezcan garantias para
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Reglamento CE 2251 [ 92'de lo Camunidad Eurepe

mantengr la caildad invariable de la produccién que comercializan y que redna Ias
condiciones de  personal copaciiode, disposicién de equipos y regisiios de

opsTacien.
. Mecanismes de comprobacién perlddica.
¥ Ssllo del operador experto,
Aiculo 7
Centios de confrol,
CAPITULO NI
Contioles de conformidad de Ias frutas y horallzas en el momento de la importacion
&n o comunidad.
Addlculn B

Previo control de conformidad para frutas y hortalizas provenientes de ferceros paises,
destinades al consumo en fresco y para os aue exjstan normas comunes de calidad,

Arfioule 9
Mecanismo de autdrizacion al fercer pais para practicar el control te conformidad
previo al embargue en ef pals de origen (3 ancs).

- Promogas de auionzacion.
v Cerificado,
* Perlcdo de validez del cerlificado.
. Comprobanion peliddica pol parfe de 1os Estados mismuos de os prociuctos
procedentes de teiceros palses.
CAPITULD IV

Control de los productos destinados a la industria

Articulo 10
Cerfificade de destino indusirial y maneje del mismo.

CAPITULOY  DISPOSICIONES FINALES

. Difuskdn de Informacién particular.
. Matiicula de operadores e importadores,
__® Publicaciién en el Diarle Ofickal d& kit Comunidades Europeas asic
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; Las oficinas centrales de os servicios de canfrol.
. Lok entios de control,

. Loscrganismos autarizades de cada esfade miemibro.

. Los servicios oficiales de confrol autorizados de telceros paises..

B regiamento CEE 638 /93 madifica el feglamento CEE 1035/ 7 adiciona el platans Horaliza,

_ -Plﬁﬂ*ﬁ-:uguﬂCmﬁﬁs;-QUﬂchﬂiy manges y mangaesfines.

5 NORMAS DE CALIDAD
A continuacién estan las normas de calidad de la Comunidad Europea de

aguacate, cifricos, esparragos, fresa, mango, platane y zanahoria, como
Herramientas para el andlisis y su aplicacién en las practicas.
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Norma de la Cornunidad Buropea FRV-42 UN/CEE U.R, 1988 de aguacates.

Norma de la Comunidad Europea FFV-42 UN/CEE UR. 1988 de aguacates.

FFV-42 UNJCEE
U.R. 1988

AGUACATES
NORMA DE CALIDAD

1. NORMA TECNICA
1.1. Definicion del preducte

Esta nicrme se aplita a los gguicates de |as variedodes (cullivares) obtenidos de Persea
americana Mill, destinados o ser entregados al consumidol en esiado fresco, lruta
partenocanpica y excluyéndose los destinades a fa transformacion industrial.

1.2. Disposiciones rejotivas a la calidad

La presenité riorma tiene por objefo definll los caracierislicas ge calidad de los aguacates en
la etapa del control, &n lo comercializacién nacional o en I expenacion, despuss de sy
acondicionamiento y empacue.

1.2.1. Caracteristicas minimas

En fodas las cotegorias, sin peruicic de ' los disposicionss parficulares previstas para cada
calegoria y a las tolerancias admitidas, los aguacates deben presentarse:

Erfercs, Infacios.

- Sanos: se excluyen los productos afectados de podredumbre o alteraciones gue 10§
hagan Impropics para el consumeo.
Limpios; praciicamente desprevistos de materias axiranas visibles.

- Lipres de dafnos causadas por baja temperatura,

- Desprovistos de humedad extenor anormal.

Desprovistos de olor y/o sabores extiranos’,

Llos pedinculos deben tener Un core limpla y no ser superior @ de 10 mm. Sin

smbargo, su ausencia ne ss considera un defecio, sliempis y cuondo el lugar del

. Bl uso de ugeniss preservallyes o cuaiquier oha sustancla quimica responsable de dejar un aiema oxtianc.an la
supamchdommnsssepemlhcuandommm:m s nommas del pals imporiador.
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Norma de la Comunidad Europea FRV-42 UN/CEE U.R. 1988 de aguacates.

iallo se'encuenire seco & INacio.

Los aguacales deben ser cofados euldadosaments. Sudesaroilo debe estar en' un esfado
fslalogico tal gue asegure un completo proceso de maduraclén. B fruto maduro no debe sef
amargo.

£l desamalic y condicion de ios aguacates, debe serf tgl que:

. permita su ransporte y manipuiacion; y
- llegue en condiciones satisfactorias o el lugar de destine.

1.2.2, Madurez.

Les palses exportadones deban prohibir & despacho de aguacates inmaduros, Elles deberén
aplicar sus normas nacionales de ocuerdo dl erteric objefive estableckio a nivel
Intermacional,

1.2.3. Clasificacion

Los aguacates estan clasificados en tres categorias definidas asi:

a) Categoria "extra”.

Los aguacales clasificados en esta cafegorio debern ser de calldad superior, La forma y la
coloracion debe sef caracieristico de la variedad.

Deberan estar exentos de fods defecto, aceptondo llgeras alteraeiones supediciales de la
apidermis. esta disposicion ne debe afeciar la apailencia general del producto, la calidad,
manteniendo ke calldad y presentacion en el empaque. §i esta presente ef pedinculo deberd
estar infacto.

b) Categoria 1.

Los gguacates en esta calegoria deben ser de buena calidad, Debe tener ta forma y el color
fiplco Qe la varledad.

Los aguacates podrdn presentar ligeros defectos, siempre-que no afecten al aspecto general
del producto, la calldad, mantenimiento de la calidad y presentacién en el empagqus:
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Norma de la Comunidad Europea FFY-42 UN/CEE U.R. 1988 de aguacates.

- Ligeros defectos en la forma y el color.

- Ligeros defectos en la epidermis y quemaduras gue no sobrepasen el drea maxima
total de 4 cm?,

En ningln caso el defecto debe afectar la pulpa del fruto.

Si el pedunculo esta presente puede estar ligeramente danado.

) Categoria Il.

Esta categoria comprende los aguacates que no pueden claslficarse en las categorias
superlores, pero deben cumplir con las caracteristicas minimas anteriormentie definidas.

Podrdn presentar los siguientes defectos, siempie que conserve las caracteristicas minimas en
cuanto a la calidad y mantenimiento de la calidad y presentacion:

- defectos en la forma y el color.

- defectos en la epidermis y quemaduras por el sol un drea fotal que no exceda l0s &

cm?,

En ningtin caso el defecto debe afectar la oulpa del fiufo.

Sl el pedlncule esta presente puede estar ligeramente danado.
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Norma: de la Comunidad Europsa FRY-42 LINJCEE U.R. 1988 de aguacates.

1.3, Disposiciones relativas al calibrado.

El collbre de los oguacates esta determinado por el peso del fruto; la escalg de calibre as o

sigulenite®:
Escala por peso Cédigo del Calibre
(gramos)
7811220 4 P
576 780 é
461 a 575 8
366 a 460 10
306a 365 12
266a 305 T4
236a 265 16
211.a 235 18
191 a 210 20
171a 190 22
186a 179 24
146a 155 26
136a 145 28
126a 135 30

El peso minimo ve'les aguacates no debe ser menor de 125,
1.4, Disposiciones relativas a las tolerancias,

Se admiten tolerancias de calidad y de callbre en cada emEique para'los preductos que
no satistagan las exligencias de la cotegeria indicada.

1.4.1. Tolerancias de calidad.

a) Categoria "Extrar

’_-_s_m smbargo, pociian et fomados para un fiufe dado con una desviackdn de mds o menes 2 por clen con respedtt
<l nimero del codige Indicade,
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Norma de la Comuriidad Europea FFV-42 UN/CEE U.R. 1988 ds aguacates.

la uliizacidn de materiales, en especial, de papeles ¢ sellos con Indicaciones comerciales,
siemipre que la Impresion o efiquetade se haya realizado con Una tinta o ¢ola rio fexicas.

Les empadue deben estar exentas as fodo cusrpo extiaho.
1.6, Disposiclones relativas al rofulado,

Cada amp:a'qu_é" debea |EeVaj'r an SL_I parte exterior visible, y en un mismao ' lade en caractengs
agrupados, |legitles-€ indeleblemente marcados, los sigulentes mencionss:

A} ldentificacian.

- Empatador | Narvibie v difeccion o e permiss

vic | oficiol o el codigo de marca aeepiada®.
Dsspachador |
B) Naturaleza del producto,

- IAgGliacates" s el contenide no es Visiele.
- Nombre de lovanedad,
C) Origen del producto,

- Pals de arigen y; opeionalmente, 2ona de produccién o denominacion nacional; regional
e _ i i1 I

D] Especificaciones comerclates.

Callbre exprasado en peso maxime y minime.

*
Loy unidodes e ampaaue de estos frufes para venla dirsela ol consimidor o debien eslar sulstos a estas dpesiclones de

‘milade, peto sl debeh estar conforme con los requermisntos noclondales. Sih emborgo, ks rokilcs feterddes deben modnar of
contstiide de cada una de las unidodes empacodas cuando 3s Ironspofan.

4 .
La legisiacion noclonal de un numers d6 paises Euopees reqguiers la declarocicn explicha del nombre yila direccian,
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Nofma e o Comunidad Europsa FFV-42 UN/CEE U.R. 1988 de aguacates.

Namero: del cédigo de la sscaia del calitre yrdmere de fiutas cuando estas sean
diferentes del numsio de isterencia.

E) Marca oficial de conltol (opciondal).
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Norma de la Comunidad Eufopea FFV-T4 UN/CEE WR, 1988de citlcos.

Noma de la Comunidad Europea FFV-14 UN/CEE U.R. 1988de citricos.

FFV-14 UN/CEE
U.R. 1983
CITRICOS
NORMA DE CALIDAD

1. NORMA TECNICA

1.1. Definicion del producio

La presente norma se refiere a los sigulentes, conocidos bajo la denominacion generica de
citficos, destinodes a ser eniregacdos al consumidor en sstado fresco, excluyéndose 'los
destinados a latfransfofmacion.-

- Umones: Frutes cultivades procedentes de la especis Clirus (Imén (L) Burm.

- Mondarings, clementinas, satsumas, wilkings: frutos cultivados procedentes de [0 especies
Cltrus reficulata Blanco.

- Naranjas: frufos cultivados procedentes de 10 espedie Cifrus sinensis Osbeck.
- Pormetos: Fratos cultivades procedentes de las especies Ciirus paradisi Mac Fariane.
1.2. Disposiciones relativas a la calidad

Lo presente norma tiene por objete definir las caracteristicas de ealidad (snvasadsa y
pressniacién) que deben raunit los oiifices, después de su acondicioramiento y manipulacion
para su comerciallzacion.

1.2.1. Caracierfsticas minimas

En fodas 10s categorias, sin perjuicio ds las disposiciones pariculares previstas para cada una
de elias y da las tolerancias admifidas, los frutas cltricos aeben preseniarnse:

- Entercs.
S

clor frescos.
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Nerma de la Comunicad Eurcpea FRV-14 UN/CEE U.R. 1988de cfiricos.

= Sanos; se-excluyen (os cificos atectados de podredumbre © alteraciones que los
leagan imprepios para el CONSUMO:

- Exentos de alagues de roedores o de insectos.

. Pracficamente exentos de maguliaduras.
Limplos; préctieamente desprovistos de materias exiranas visiles.

= Desprovistos de hurmedad extesion anormal,

- Despirovistes de olor y/o sabores extranos’.

Los frutos deberdn ser culdadosamente recolectados Y presentar un cesarraiio y ufy estado
de maduez convenientes, asi como las caraciensticas tipleas de la vanedad,

Los frutos deberdn estar exentos de desecacién.anormal y de herdts o rezaduras extensas.

1,2.2. Contenido minime de jugo y coloracion
[contenida minlma en comparacion con &l tofal del truto - extraccién manual)

Limones:
Verdell y Real 20%.
Los demds 25%

Coloration: Se admite una colorocién ligaramente verde sempre gue cumplan con el
contenido minima en 2umo. Los limones "Verdalll" podrat tener cefor verde slempre-que noe
$60 OSTUrD.

Clementinas, Monreales y Satsumas:
Monrealss y Salsumas 33%
Clerentings 40%

Coloracitn: Presentardn la coloracién tipica, al menos en 1/3 de su supeiticle.

Mandarinas, Wilkings y ofras varedades:
Contenids minimo del jugo 33%
Coloracikin: Presentardn la coloracion tipica de la varledaa, al menos en 2/3 de su superiicie.

- Sepermie el s deagenies freservativos o de sustanaus:quinueas capsees de daior vlores eximafios e la superficle del Inuto sisnpre QU=
este de-aguendo von I regulsaimes. det pats imporiador
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Nomma de la Comunidad Europea FFV-14 UNACEE U.R: 198Bde citricos.

Naianjas:
Nave! Thomson 0%
Las demdis del grupa Navel 33%
Ofras varledades 35%

Coloracion: Podrdn presentar Una celoracidn verde claro, sismpre que o exceda de 1/5 de
la superficie del ffifc.

Confenide minime def jugo 35%

Coloraelén: Se admite uno coloracion verdosa, siempre que cumplan con @l confenido
minime de zumao.

1.2.3. Clasificacion
Los frutos citficos & elasiticardn en las fres cdfegorias siguientes;
a) Categoria *extra®,

Los frutos citricos ciasificados en esia categoria deber ser de calidad supetior v estar bien
formados. Esto debe ser caracteristico de la variedad i fipo comercial.

Deberan estar exenfas de todo defectn, aceptande ligeras alteraciones superficiales de o
apidenmis.

b) Categoria ,

Los fiutos officos clasificades an esta categoria deben ser de buena Galidad y estar bien
formados. Teniendo en cuerita las caracteristicas normates del grupe a que perenecen yio
tipo comercial.

Los frutes podran presentar los sigulentes defectos, sismpre que no alecien al aspecto general
ni @ la conseryacion de un lote determinado:

- Ligero detecto de coloracion,

- Ligeto defecto de forma,

- Ugermamwmdebwwmmmoelmoenfemed@des

s heridas o rozaduras cleatizadas o magulladuras debldas fodas elias a causas
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Norma de la Comunidad Europea FFV-14 UN/CEE UR, 1988de cifrics.

mecanicas.
) Categeria Il.

Esta categora comprende 1os frutos citicos que ne pueden clasificarse en jas cotegonas
sipericres, pero deben cumpllr con las caracteristicas minimas anteriormente aafinidas.

Fodrdn presentar los sigulentes detectos, siempre que no perjudiquen de forma imporarie
al aspecto general nl & K consenacicén de un lofe determinaao;

i Defecto de caloracion,

- Defecto de lorma.

- Corfeza rugosa.

Alteraciones epidérmicas superficicies cicatizadas.

- separacion ligera y parcial del pericarplo para las naranjas (este desprendimiento

es normal para el grups de mandarings, clementinas,. safsumas: y. wilkings. y
excluyendo 1os lImones y porneios).

1.3, Disposiciones relativas al calibrado.
1.3.1. Tamaho minimo

Frutos de didmetio menor  os sigulentes se excluyen:

Limones 45 mm
Nararijas 53 mm
Pomelos 70 mm,
Satsurmias. wilkings, afras mandarinas y ofios hibridos 45 mm
Clementinas y monreales 35 mm
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Noma dela Comunidad Europea FFV-14 UN/CEE UR. 1988de cifricos.

1.3.2. Escalos de calibres
Las escalos de calibres admifidas son los sigulsntas

o ]
Clemenfinas y
Calipre: | Narapjas Lmanes Monreakes Setsumas, | Pemeios
s Wilkirigs y: otras
mandarinas y sus
hibricdos® |
Dlamietros (milimetios)
1 87~ 100 72 - 43 mds de 63 106 - 139
2 84 - 96 66 - 78, 58 - &9 00 - 119
3 B1-92 63 -72 _ 54 - &4 93 - 110
4 77 - 88 58 .67 50 - 60 #8 - 102
5! 73-84 58 - 62 _ 4656 84 - 97
6 | 70-80 48 -57 43 - 52 8] - 93
7 6776 45-52 a1 - 48 77 - 59
8 &4-73 39 - 46 73 = A5
| 62-70 _ A7 - 44 70 - 80
10 60 - 68 35-42
1] | 58-66
12 56 - 63
18 | 53-60

" para Seisumas, Wilkings, siras mandarinas y oios hibidos, de mos de 63 mm de diimets. lo clasicacién ez ka
sigulsrite:

Neo1-X 63~ 74
N 1 - XX &7- 78
Na, T - X000 78 ymés

A L .
Para Safsumas, Wiikings, ofras mandarings v ofras hibidos sl lomano minima es de 45 mm.
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El colot es el cambio mds notorio en muchas frutas durante su maduracion
y con frecuencia es el criterio mas utilizado para decidir sobre la madurez de
esta. La fransformacién mas importante es la degradacion del color verde,
Las frutas climatéricas pierden el color verde en su maduracion pero hay
excepciones comao los aguacates, las feijoas, la manzana Granny Smith y la
guandabana las cuales presentan un cambio perceptible solo para la éptica
del cultivador que la frecuenta la plantacion en todos los estados de su
desarollo. Los productos no climatericos presentan cambios en su coloracion
al franscurrir el tiempo sin embargo fambién existen excepciones como los
citicos en zonas demasiado cdlidas.

La peérdida del color verde es consecuencia de la degradacién de la
clorofila se debe a uno o a varics procesos secuenciales, los mas relevantes
son el cambio: de pH, los procesos oxidativos y la accién de las clorofilasas.

Esta desaparicion del color verde esta asociada con ia sinfesis o el
desenmascaramiento de pigmentos cuyos colores oscilan entre el amarillo
y el rojo. Los pigmentos responsables son los carotenoides, Hidrocarburos no
saturados de cuarenta carbonos generalmente y cuyas moléculas pueden
confener una o mas funciones oxigenadas, las anfocianinas que son
hidrosolubles, produce colores muy fuertes que pueden en ocasiones
enmascarar a los carotencides vy a la clorofila.

Los carbohidratos presentan el cambio mdas importante de los frutos
Climatéricos, el almidén es convertido casi en su totalidad en azicares. Esta
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5 por 100 en peso o8N NUMere de frutos citicos que no corespondan a ias cumcterfsﬂcas
de fa categoria, pers conformes a las de Ja cotegoria 'f', o excepcionalmenie odmitidos en
los tolerancias de esta categoria.

b) Categoria "

10 pot 100 en peso o en numero de frutos citficos que no correspondan a kas caracteristicas
de la categoria, pero conformes @ los de 1o categania I, o excepsivnalmente admitides en
las tolsrancios de esta ootegoria.

c) Categora “I';

10 por 100 8n numero ¢-en peso de fltos cilcos gue ne correspendan a las caracterlsticas
de la categoria nia las caractersticas minimas, con I exclusidnde los ciicos visiblemente
atacades de podredumbie o de foda olrd aiferaciin que los haga Impropics para &l
COnSUMo.

Como maxime se odmite: ur 5 por 100 de los fifos podidn presentar ligeras heriads
supefiiciales no clcatizadas y secas ¢ astar bldndos 0 marchitos, un 3% por 100 por nimere
de frutos gue no tengan sucdiiz.

Ademcs, efi ladas las categotias de frutas que nan sido clasificadas por haber perdida su
caliz (ver secclon 1.6: dispesicionss relotivas al rotulads 14,4, Especificaciones Comerciaies).

1.4.2. Tolerancias de calibre,

Para todas las categorias v ipos de presentacion se admite & 10 por 100 en nimero o én
peso de Iss frutos cilneos glue comespondan al callibre inmediotaments Infstior & superior ol
mencionade (o o jos mencionados en &l caso de combinacin de lres callbies) en los
empaquss © decumentos de ranspoene.

Par debajo de los calibres minimos de las escalas fiiodos i tolemancia del 10 por 100 se
aplicard a frufos cuyos didmelros no sear infenior a los minimos sigulentss:

Limones 43 mim
Naranjas 50 mm
Pomelas 67 it
Satsumas, wilkings, ofras mandarinas y sis hibridos 43 mm

Clementings y monteakss ST
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Norma e la Comunidad Europea FEV-14 UNCEE U.R. 1988de citricas.

1.5, Disposiciones relalivas a la presentacion.
1.5.1. Homogeneidad,

El contenide de cada empague (o [ofe, st $& presenta en gran volumen) debe sei homogenes
y contensr solo Inilos citficos ael mismo erigen, varedad, calldad y calibre [donde sea
requendo); y det mismio grade de madurez y desarolio.

Ademas, pore n o cotegiiia 'Bxira’, se reguiere homeogeneidad'en el color.

La parte visible del confenido del empague: (@ idfe para un producto presentagio en gran
volumen) dete sef representative del conjunic,

1.5.2. Empaque

Lss frufos citficos detien ser smpacados de fal mansra que se piotsian Ios caracteristicas del
producio;

Los materiales Utllizadss en & Inferior de ias empagues deben ser nueves, limplos y de fal
calidad-gue no pliedan causar a los productos afferaciones extenmias o intermas. Se autorla
la utllizacion de materfales; en especidl, ds pdpeles ¢ selios con indicacionss comercioias,
slempre gue la’ Imeresidn o stiqustads ss:haya realizado con una finta © cola na téxicas.

Los empoaue (o iote, sl el producto s preseritade en gran voiumen] deten esfar exentos de
todi custipo SXrano, sin embarge se admiie ramas cortus ¢on algunas holas veraes.

1.5.3. Presentacion.
LOS frifos citficcs se'deben presentaren |tl$-§|_g§llléﬂ?35 lonmas:

a) Aregiodes en capas regulares de acuerdoe con esculo del callbre en empaques
ablertcs o cemados. Esta presentacion es shikgatona para. la categoria ‘Extra’ y opclonal para
o categoria ‘1 y "Il

b) No areglados:

- Encapas en empaques cenades o-abiertes, de acusido con la sscala del calibre.
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- Enun vehicule que ransporte grandes volumenes cen una difersncia maxima enfre ef tofal
de s fruras quesumen 1os fes callbies consecutives en la escala de cdlibre.

Estos dos fipos de presentacion se admiten solo para las categorias |y .

¢) En vehicules que fransporte grandes voldmenss, con frufas .que no tengan |gs
carcctestshcas nl el caliore minime,

Este sistema de presentacion se permite sola para la Categoria Il
o) En empaaues Indivisuales:

1} Cuande los empagues Individuales son hechios por nimero de fiufe, los escalas de calibre
son abiigatorias para lodes las categorias.

I Cuando los empagues individuales sen heches por pase de frula, las escalas de callbre ne
son-ﬁbllgmar ias, esta dispasicitn de presentacian general es uniformie.

Si las frufas se van enveiver en papsi este debe ser delgado, seco; nueve e Inaloro,

$e prohibe el uso de cuaiquier sustancia que fienda @ modificar las caracteristicas naturales
de [os frutos citricos, especialmente su sabor o aroma ®,

1.6. Disposiciones relativas al rotulads,

Coda empague’ debe llevar en e exernior, en caracienss agrupados, legitbles g indeleties
marcados ¥ visibles en el mismo lado, las siguientes menciones: '

B uso de agented presenvalives o cudiguiss offa sustunciy quimies responsable de dejat un Groma exifdic en o supericle da

ios Infos 88 permite cuando eata 'dé acuerde conlikas normas del pals iImporiador,

* Log empoques unftario: de exias fnilos para venta directa al consumidor no deben estar sujeios a sstos disposiciones de rotulodio,
peio o deben esiar confonne com lea requerimientos nockonalkes. Sin embango, los rihlcs referddos deben masiar sl contenido da

cocd Ung de e unidades empacakias cuando se anipsoran
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A) Identiticacion.

. Empacader || Nombre y dirsccion o ideniificacion
yio | simbdlica reconeeicky per un seviclo

despachador. | oficial'®,

B) Naturaleza del producto.

- Nombre de |as especies si el producto no es visible, excepio para clemientings, mandarings,
salsumas y ofras pequenas frutas para as cuales esto es obligaiorio en todas las categarios.

- Nomibre de la voredad para las naranjas.

~ Noymbre del lipo:
para limenes; posiblemente ias indicaciones ‘Verdell'y 'Primo Flore".

C) Origen del producto,

- Pais de ofigen v, opoiohalmente, zona de produccion o denemingeion nacional, regienal
G local.

D) Especiicaciones comerciales.

Callbre: lafrufa se presenta de acuerdo con la escala de callbre, se debe mostrar
el numero de referencia en la escala y también el nimero del i sl'es armegiado en
Capas.

- Cuando los productos son presentados a grangl en un medio de transporie con un
rango de fres callbres consecutivos de la escala, se deben indicar 10§ nimercs de
referencla correspondlentes a'los limites supericr & inferior.

los preservatlvos vy o5 sustancias quimicas usadas e deben  mencionar
aproplodamente y estar de acuerde con los exgencias del pais impatador.

*Lo legiiiocion nackonal de un nGmero de paitss Eunopeos requisme ko deciandcion expicha del nombea v a diecaion,
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- Desverdizar: en caso de ufllizar & proceso de desysrdizado, s& admifird un mayor
porcentaje de hutos sin cdllz y en e documenio de negoclacidn deberd
especificarse guese ha realiiads dicho proceso.

E} Marca oficial de confrol (opclonal),
Para frufos cificos: presentados a granel en un medio de transporte, dichas Indicacionss|
figurardn en un documenta que-acompane a la merzancia colocada en un lugar visbleen
L&l Intericr el vehicuio,
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Norma de la Comunidad Europea FFV-04 UN/CEE U.R. 1988de esparragos.

ESPARRAGOS
NCRMA DE CALIDAD

1, NORMA TECNICA
1.1. Definicidn del preducto

Lo presente nofma s@ réfiere G los tiriones de esmﬂegas de a3 varedades (cultivares)
obtenidos del "Asparagus oificinalls L', destinados a la entrega al consumidor en estado
frescs, con exciusian de los espdrages destinados a k transformacion industrial,

Lo turlones s& clasifican er fres grupoes segun su coloragion;

) Espdnagos 'blancos’,

b Espdrragos “vinletas', lo yema y una parte del talle adquieren una coloracion enfre fosa
¥ violeta,

el Espdrmgos werdes”, la yerma y una parte del tallo © sy fotdlidad adguleten una coleracitn
Esta norma no se aplica ¢ ios espditagos de un didmetro Inferior @ 10.mm.

1.2, Disposiciones refafivas a'la calidad

La nonma tiene por objeto definic las calidadss que deben presentar (os espdrages en &l
momeanto de su expedicion, después de sUacandicienamianio y envasade.

1.2.1. Caracteristicas minimas

En todas las categorias, sin perjuicio de los disposiciones parficulares previstas para cada Ung
dle allas v de las tolerancias admitidas, los espdmages deben presentarse;

Enteres.

r De aspecto y nlof frescos,

= Sanocs; se excluyen los turiones afectados de podiedumbre © aiteraciones que tos
nagan impropios parg el consumao,

- Exantos de alaques de oedores 0 de lnsat:fos
Fracticamente exentias de magu
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- Umiplos; préclicaments desprovistos de materics extrafiasvisibles,

2 Desprovistos de humedad exterior excesiva, es declr, suficlentemente escurridos
dsspués ds unaventual invado.

- Desprovistos de ofor yio sabores extrafios,

El corte pracficodo en la bose debe ser, en lo posible, nefe v perpendicular al eje
iongitudingl,.

Después de 1o recoleccion, (os espdnagoes sdio pusden lavarse y refiigernanse para conservar.
su aspecto fresco o devoivérselo.

Ademas, 1os turiones no pueden estar huecos, rajados, pelades, nl rotos. Sin embargo se
toleran pequenas grietas gue puedan aparecsr despuds de la recaleccien, a condicion de
que 1Mo supeten los limites previsios en el numeral 1.4.1. de "Tolefancias’,

Lcs-espé‘i’ro@os deben presentar un desanolio’ cenveniente ¥ un ‘estado que les permiiia
sopofiar ef fransporte Y la manipuladién para gue puedan llegar €n condiciones satisfactorias
al lugar de destino.

1.2.2. Closificacion

Los furiones se clasificardn en'las fres categorias siguientes:

a) Categoria “extra”,

Los- lurlanes: clasificados en esta catégoria deben ser de calldad superior v estar bien
tormados y practicaments rectos. Teniende en cuenta los caractansticas omales del grupd
0 que partenecen, deben tenar la yema muy cetiacla.

Se-admiten muy (igeras senalss de oxidacidn [rova) siempre que puedan sliminarse, par &
cansumidor, con el pekads normal.

EN los espdrages *blancos’, fas yemas y ios 1allos deber ser blancos. SO0 se aamite und
ligera colomcion rosa que aparece sobie 105 uNones tesplds de la recoleccion.

En los espdrragos 'Dlanced” vy espdnoges ‘isletas' no se auforiza ningdn piincipio de
lignificacidn. Para los espdragos ‘veldes' se admite un ligers principio de lignificacién,
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Cuando fos sspaimagos se presentan en marojo. los furiones de la perlieria pueder corarse
igeramente en bise! siempre que U alfura no pase de Un cantimairo, parg mejerar sd

presentacion,

b) Categoria l.

Lo furiones Slasificades en esia categorio deben ser o buena calidad y esiar bien formados.
pueden ssiar ligeramente cufvados. feniendo en cuenta laos caracteristicas normales dell
grupo'a que perienecen, deben fener la yema cerada,

Se ‘adimifen ligeros sefales de oxidacion (foya) slempre Gue pusdan eliminarse, por sl
comsumidor; con el pelado normal,

En los sspdragos “‘blances’ se admilen yemas ligeraments coloreadas antes de lo
recolecaion. Los furiones pusden presentar una coloraclan fasa Gue apdirece despues de (o
tecolecclon, ya que &sias coloraciones desaparecen después de la cocclon. En 108
espdrragas ‘blancos! no se auterizan tutlones lignificades. Envios espdriragos viokelas' y les
espanagos ‘verdes” (os furlones pusder presemar un principis de lignificacidn.

¢) Categoria Il

Esta categoria comprende los furlonss que 1o pueden clasificarse en ias categeiias supeyicres
pero deben cumplii con las caracteristicas minimas anteriormente definidos '

En camparacion con la categoria |, os tg[_l@]‘lé-s pueden presenitanse nd tamsien form
Mads CuUvades v can la yermo menos cefrada.

Se admiten llgeras senales de oxidacién (foya) siempre gue puedan eliminarse, por el
consumider, con & palads.

Las vamas de los espdragoes "blancos’ pueden presentar Lnd caloracion verdosa.
Los turicnes pueden estar ligeramenta lignificados.

1.3. Disposiciones ralativas al callbrado.

Los espanagas se callbraran en funcion de la longitud v ael aidmetro ded furisn,
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a) Callbrada por longitud;
La longifud-de los tiridnes estard comprendida

- Entte 17 v 22 cenfimetios para espdnagos largos,

- Enfre 12 v 17 cenfimetros para espanagos coros,

= Entre 12 y 22 centimetros para espdiragos de categoria Il, preseniados alineados ¥
sicvastar &n mamnnjos.

- Inferior o 12 centimetros para os 'puntas de [os esparragos’,

Los espdiragos ‘verdes" pueden fensr una longiuc maxima de 27 centimetios, slemipre que
presenisn una coiorccién verde sobre el tundn de Ung extension superior © igual a 1/3 de sy

longitu,

bl Callbrade par dkimstro,

£l digmetro en 165 furlones se medird en el punte medic de su longiila.
El'diametro minima y el calitrada e fijan para cada categernia de la sigulente format

T ——

Categoria | Diametio Calibrado
_ MinIme
PXTFG 12 mm. 12alsé mm, A partic de 16 mm. 2 Intevals maximg

serd de 8 mm. &n un mismo envase o
en un misme manejo.

| 10 Ty, 10a 16 mm. A parfir.de 16 mm. el infervata maximo
serd de 10 mm. en un mismo envase o
| en un mismo manoje. |

1l 10 mm. No existe homogeneidad |

1.4. Disposiciones relativas a las tolerancias.

Se admiten folerancias de calidad ¥ de callbre eén cada envase poia oS DIGAUCIos NO
conformes con las exigencias de la categoria indicada en el mismo.

[1.4.1. Tolsrancias de calidad.
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a) Cafegoria ‘extra®

5 por 100 en pess o en numers de fuiiones que no caéspondan @ ias caractesisicasde
categoria, peto contormes a ias de la categeria "I'; o excepcionalmente admitidos en las
lolerancias de esta categoria, © presentande ligeras grietas ne - cicatizados aparecidas
despues de o recoleccitn.

b) Categoria 'f*

10 por 100 en peso © en numero de furones que no camsspondan g las caracterisiicas de
la categoria, pero contormes a las de ja categoria "I, o excepcionaimente admitidos en las
folerancias de esta categoiia, o presentande ligerfas grietas no clealizadas aparecidas
después de |a recoleccidn,

¢) Categaria “II°

10 por 100 en nimerc o en peso de furiones gue no coespondan g los caracterisiicas de
la categoria ni'a los caracterlsticas minlmas, con o exclusion die los iurnones visiblermente
dlacados de podredumbre o de toda ofra aitetacian q'ue los. hugd impropios para sl
consumo. No obstante, se admiten ligeros grietas produu.ldas par el lavado, stempre gue no
superen un 10 por 100 en ndmero © en psso de las piezos contenidas en un envase.

1.4,2, Tolerancias de calibre.

Faratedas las categorias: 10 por 100 en numero © en peso de tulionss gue no correspondan
a los calibres marcados y siempre gue &l desvio maxime ne e2eda a un cenfimeto pare (a
longitud y dos milimetros para el diametro,

1.5. Disposiciones relativas a la presentacion,

1.5.1. Homogeneidad.

£ contenido de cada envase a de cada Manojo s ur mismo snvase debe ser homogeneo,

con espdrragos del mismo origen, calidad, giupo decoloiy . @ excepcion e la categoria
"I" del mismo. calibre.

Sin embarge. en lo que concieme al coldr, $& admilten uriones de diferente coloracion, an
los limites sigulentes:
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|5} Esparragos "vivieto" y ofres: 10 por 100 de esparragos de una caleracion diferente.

La parte vislble del contenido delenvase o (el manojo debe ser rapresantativa del conjunto,
1.5.2_ Presentacion.

Los esparnrages se colocardn de las siguientes formas:

a) En mansjos (sélidamente atodos) de 0.5 kilogramos, uno 6 dos kilegramos.

Los furiones exteriores de cada manojo deben conesponder; por suaspecto v dimensiones,
@ la media de las olios que lo constituye. En esta forma de presentacion os furidnes deten
fener una lengitud uniforme.

Los fianoies deben estar colocades regularmente en el envase y cada manejo pueds estar
protegido por papel. '

En el mismo anvase, los manajos deben ferer 21 mismo peso y tener el mismo intervalo de
longitud.

) Alineados, sin atar en el envase.

1.5.3. Acondicionamiento,
El acondicionamiento debe set tal que asegure una protecein conveniente del proxucto.

Los matenales y 108 capeles ufilizados en &l inferior de 1os envases deben ser nuavos, Impios
y de materiales gue no puedan ¢ausar a los productos alferaciones exdernas o infenas.

Se auforiza la utiizacién de materias y, en especial, de papeies o sellos con indicaciones
comerciales, siempre que la impresion o effqustade se haya realizado con una finfal © 2ol
ng IGxcas,

Les envases deben estar exenfos dé todo CUSRO extrafio.
1.6, Disposiciones relativas al marcade.

Cada envase debe lleviar en el exteriorn, en caracierss, legibles e indelebles y agrupados en
el mismo lodo, las menciones siguientes:

A) Identificacion.
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- Embaladar ylo expedidor.
- Nembre y direceién o idenfification simbdlica reconocida per un sevicioolicial,

B) Noturaleza del preducto.

- Espdrragos, seguido de la indicacion "blances’, 'vicletas" o “verdes" cuando el contenido
del envase no sea visible, asl come Ios califfcativos "cortes" o "punias’, enisu case;

€) Origen del producto.

- Pals de origen y, facultativamente, zend dé pradiecion o denominacion naciendal, regional
0 loeal, '

D) Caracieristicas de calidad.

- Categoria.

- Calibre; expresados por los dkimetros méxdme y minime de los furiones o bien per lo menclén
"ne calibrados”,

- NUmsro de manojcs v peso unitaric del manajo en caso de esta presenfacién,

£] Marca oficial de control (opcional).
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Norma de la Comunidad Europea FFV-045 UN/CEE de mangos

Norma de la Comunidad Europea FFY-045 UN/CEE de mangos _
FFV-045 UN/CEE

MANGO
NORMA DE CALIDAD

1. NORMA TECNICA
1.1, Definicién del producte

Esta norma se aplica @ los mangos «de variedades (culfivares) cosectiadas a ot de
Mangifera Indica L., para ser suministrades fréscos al consumidon: se excluyen os mangos
paia procesamients industrial,

1.2, Disposiciones relativas a o calidad

El propdsite de esta norma es definir los requisitos de ealidad de los mangos en (o stapa del
control de los exportaciones o comercializocidn naclonal, dsspués de la preparacion el
empaqus,

1.2,1, Requisiios minimos

En fodas las eategorias, sujetas a los disposicienes especinles de cada calegaria y o Ids
folerancias permitidas, los manges deber estar: '

INtaCios.
3 Firmes.
De aspecto fresco.
Sanos; se excluye el producto alectads por putielacein o deterioro fales que los
hagan inadecuados para el CONSUMO:
3 Limpics, esenciamente libres de cualquler materia exfrana visible,
Lbres de manchas negras o venas que se extlendan bajo piel,
Lipres de magulladuras marcadas,

Libres de insectos visibles.
- Libres de dafos causados por insectos.
- Libres de dafio causado por baja temperatura.
Libres de cualquier olor y/o sabor extrafio.

- Desprovistos de humedad exterlor anomal.

s deben estar sulicientements desarroliados niar una madurez satistactoria;
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Los mangas s deben sscoge! cuidadosuments en (o stupa ge desorrolio fislosgico en 1ol

Asegurar una confinuacian del prosess de madunacin nasta que alcansen ai grade
‘apioploty de madure: conespondients o i camctenslicas de o varedad,

- Ressstir el hansporte v la manisulacian.
Legar en condicion satisfactona al lugar de desting.

Efl telacion con o evaeducion de la madiiacion; ¢l colbr puade cambiar de acuarda con g
varieatd

1.2.2. Clasilicacién
Los mangos se clasifican en ires categoerdas delinidas a sontinuacion:
a) Categoria exia.

Lﬁmmmmdﬂ deten sef de calidad superior, La forma y Iz coloracidn deben
sef caracteristicas de la varkedad.

Dsban ser lbres de delectcs, son la excepoldn ge Impefecciones supericiales muy [eves,
slemgpre gue estas ne afectsn ol aspecto genaral del producto, la colidod, 1o salldod de
oonsenacian ¢ presentacion -en el empague,

b] Calegotia |.

Los manges de esto categaiia denen se( de busng calided. Deben ser caracletistices de la
variegad, Sin embargo, se puedan oamiitir ios sigulertss delectos leves, sismpra que elios no
afecten al aspecto general gel produgto, lo calldad, o salidad de consevacin y ia
prssantocisn an el empagque;

- cletectos leves de la forma.

. datectos leves de 10 plel debidos a razamilentos o quemaduras del sol, manchos
afduregiics debidas a exudocion de nesing (incluyends venas alargodas) v
magulladuras sanas gue no axcedan de-3, 4, 5 em’ para 10 grupos de famanas A,
8, C respectivamsnte,

¢} Categoiia .
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Norma de la Comunidad Ewopea FFV-045 UN/CEE de monges

Esta categoria Inciuyen mangos que no-se pusden clasificar en las categorias superiores,
pelo que satistacan s requisifos minimos especilicados antes;

Se pueden admifi los siguisntes detectos, siempre que los mangos conserven sus
caracteristicas esenciaies respecto o calldad, calidad de consevacion y presentacion:

= defecios de la torma:

- delecios de la plel debidos a rozamientos o guemaduras del sol, manchas
endurecidas debldos a exudacién de resinas (incluyendo venas alargadas) y
magulkaduras sanas que ne excedan de 5, 4, 7 cm® para los gripos de famanos A,
B, C respectivamente.

En los categorios | y I, lenficelas mohosas dispersas, asi come amarllamiento de las
variedades verdes deblda a exposicion a lo 1w directa dél sol, que no exceda del 40% de
la superiicie, excluyendo manchas necidticas de la superficle amarila de las variedades
verdes,

1-3. Disposiciones referentes al tamano.

El famane lo determina el pese de o futa', Los mangos se clastfican por famanc en (s

sigulentes grupos:
Grupo dg Pesoen gramos Variacién permisible maxima dentro
famanos ! del paquete en gramos
”5 200 350 75
B 351 -850 100
C _ 551 - 800 125

El peso minime de los mangas no debe sef menor de 200 g.

1.4, Disposiciaones referentes a las folerancias.

En cado empaque de ka produccién que ne safistace los requisitos parg la categorka
Indicada, se admiirdn tolerancias respacto de la calldad y ef tamario.

') ko octualidod, Austelia detemina el famac de los mangos con bate en ol didmsiio y ha planteade reservas sobre
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Tabla No. 11.8.3 Sensibilidad al efileno.

PRODUCTO SENSIBILIDAD
AGUACATE Alta
BANANO Alta
GRANADILLA Alta
HORTALIZAS DE HOJA Alta
LIMA TAHITI Moderada
MANDARINA Moderada
MANGO Alta
MARACUYA Alta
NARANJA Moderada
PAPAYA Alta
PEPINILLO Alta
PEPINO COHOMBRO Alta
PINA Baja
PITAYA Moderada
TAMARILLO Moderada
TANGELO Moderada

Fuente:  Fisher, G. Tomes, F. Acta Homficulturae ISHS ‘Simposio
Intemacional de Fruticultura en los Altiplanos Tropicales.
Memorias, Tunja 1990. ISHS.
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Norma de la Comunidad Europea FFV:045 UN/CEE de mangos

1.5.2. Empaque
Los mangos se deben empacar de tal forma que se proteja el preducto adecuadamente.

Los materiales utilizades en el interior de los empaques deben ser nuevos, impios y de una
calidad tal que se evite ocasionar cualquier dofo externo o intemo al preducto. Se admite
Utiizar materiales y en especial papel o impresos que lleven las especificaciones comerciales,
siempre que la impresién o el rotulado se hayan hecho con tinta © pegamento no toXIicos.

Los empaqgue deben estar libre de cualguier materia exirana.
1.6. Disposiciones referentes al rotulado.

Cada empaque' debe llevar los siguientes detalles en lefras agrupadas en el mismo lado,
marcadas en forma legible e indeleble vy visibles desde el exteriorn:

Al ldentificacion.
- Empacador | Nombre y direccion o marca de
yfc | cédige emifida o aceplada

Despachador | oficialmente.

B) Naturaleza del producto.

-"Manges' si el contenido ne es visible desde el exterior.

- Nombre de la variedad.

C) Origen del producto.

- Pais de origen v, opcionalmente, el disfiifo: en donde se cullive, o el nombre del lugar
naclonal, regional o lecal.

2 Los smpaques unilades de preducto preempacados para la venla directo ol congumidor no estardn n.i]_nfm a estas
disposicionss de rofulacdes, pero cumplirdn los requistios noclonales. Sin embargo, en'todo caso los rohulados a que se hace
referencia aparecerdn en el embaldje de hansporte que contenga lales poquates unifarios.

o La legisiacién nacional de varos paises europeos requiste la declaracion explichia del nombre y da'la direccion,
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Nerma de la Comunidad Europeag FFV-045 UN/CEE de mangos

B Especificaclones comerciales.

- Categoria.
< Tamano exprésado en peso minimo y maxima.
- Nimera de cédigo [opeional).

Numere de frufos

E) Marea oficial de control (opcional).

VIL54



cA AGRCPECUARIA

BjgLIgTE
- DE COLOMSIA i
MANLIN, DE FIESOLOGIA Pﬁt@uxm&ﬁﬁw Y BONTRILDE CALIDAD BE SHLITAS Y. IORTALTEAS SExA- REING LIND ENERG 76 1985

Nerma de la Comuriidad Europea FFY- UN/CEE de platanos

EA ninguna categoria se acepian Platanes inmaduios o sobremaduros, sdlo verdssy pinfones,
B desarolg y condicitn de los Pidtancs debe ser tal que permita sU transpone,
almacenamisno y manejo asegurands Gue el products llegue d su destine en condliclones
safisfactonas,

1.3. Clasificacién

(Bl Pigtano se clasifica &n |as lres cotegorias sigulentes;

a) Categoria "sxira”

Los Pidianos en esta categsria deben ser de calldad supsior y haber sido lovades. Los futos
deben tener las caracteristicas de la variedad (cultivar).

Los Pidtanios no deben tener delecios, con excepaion de ligeras atferaciones superiiciales sin
diie esto aleste I aparlencia general del producto; la calidad, manterinients ds k culldadd
y presenfacion en el empaque.

No s& permitan pldtanos dobies.

Los pedinculas daben ser blen cartades (ro pusdsn ser arancados ni retorcidos),

En la posterior efapa de mercadeo, o moeduracion y coloracién na son consideradas come
dilecto.

b) Categaria |

Los Pidtanos de esta categoria deben &1 de buena calidad. Elies deben sef 1epresentativos
de lo variedad. Sih embarge podrdn presentar ligeros defecios sin que se alecte ja
apernencia, calldad y mantenimlento de la cdlidad.

Log fruftos deten tener:

nger@s delectos en 'O.U.QHTG oM
- Ligercs defecios en cuanto a colaracion
= Leves 1ojaduras y maguliaduras.
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Norma de la Comunidad furopea FFY- UN/CEE de platanes:

En |la postenior efapa de mercadeo, o maduraciorn y coloiacion ne son considerndas como
aelecto.

¢) Categaria Il

Esta categoria incluye los Pidtancs que no pueden clasificarse en las categotias superiores,
pere salistacen las corasteristicas minimas estipulagas para todas las cotegarias.

La pulpa debe estar exenta de danos significativos,
$a permiten pidtanos dobles pers sin defarmaciones sefias:

1.4, Disposiciones relativas ol callbrade

El tamane de los Pidianos se determing midiendo (a longltud en cm. de la curvatura extema
y el'grado de lenura Igrosey) en la parte media.

La longltud se mide desde: ja Insercion dal pedunculs hasta el dpice en la parte céncava,

VILS7



MANLIAL DE FSIOLOGIA PATOLOGIA POGT-COSECHA v CONTTI R IIECALIIAZ D FRETIAS Y TIRTAL 285 SENA- RENOUINED, ENEROLE | 256

Noima de Ja Comunidad Eutopea FFV- UN/CEE de platanos

También se-determing por el peso de cada fruts, '

Hsequn o normea ICONTEC

PaI peso (g)-
VARIEDAD Grande Mediano Pequefo
(Pesc min) (Peso maAx)

Hartén [AAA) M. Pafadisiaco. asn 250-349 24%
Dominice Hartdn (AAB) 350 200-299 199
Dominice (AAB) M, Regia L. 200 160-199 149
Cachaco o cuatiofiios (AAB) 140 120-139 119
Colicero Musa Coccinea Andrade. 120 100:11%9 Q9
Pacifico Musa Rosacea Jack 50 30-49 29

**Norma Venezoland

Esta norma se aplica a los pidianes (Musa ssp) de lo varledad cultivar "Hartén®

TAMAND LONGITUD [Cm) PESC Q)
Peguefio 24.0 0o menos 300 0 menos
Mediano 24.1:28.0 301-400
Grande 28.1 o maAs 401 o maas
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Normma de la Comunidad Eurppea FFV- UN/CEE de platanos

1.5 Disposiciones relofivas al calibre,

Se admiten folerancias de calidad y callbre en cada empague paa los producios no
conformes ¢on las-exigencias Indicadas en cada categoria,

1.5.1 Tolerancias de calidad.
a) Categorfa "Exfra’

Cinco por clento en peso oen ndmero de 108 I1ulos que ne coresponden a las caracteristicas
e la categoria "Exira’, pera conlormes con los de la categoria '

b) Categoria "*

Diez por clentc en pesa:S en numero de 10s irutos gue no coresponden a las caracieristicas
de o categoria "I, pero corformes con los de la categaria 1*

¢) Categoria ™Il
Diez por clento en peso o en ndmero de los frdes que nNe corresponden a as caractensiicas
minimas, con excepaion de los productos podridos, con magulladisas pronunciadas y

cuglquier dofio gue atecte la pulpa.

1.6 Taleraricias de calibre.

Para lodas los cotegerias el 10% des un jote o de un embaloie puede dejar de cumplir con
las gisposiciones de tongiiud dorsal o de peso

VILS9



BAANIAL T FIGICH CSUA PATRRC XA POST SOSECHA ¥ SONTHGE. UESALIAD D I FIAS Y RERTALUGS, SEA - FEIRD LINED ENERDIDE | 385

Narmia de la Comunidad Europea FFV- UN/CEE de platanos

1.7 Dispesiciones relativas a la presentacion
1:7.1 Homogeneidad.

El contenico de catia empague debe ser homogéneo y confener séio Riatands del mismo
origen, vafledad, calidad y lamafis, lambién deben mastar ia misma-coloracisn.

Loy patte visible del contenido del smpague debe se1 representafiva del conjunto.
1.7.2 Empaque y presentacién

los Flatanos deben sei empacados de fal forna que protejon al preducto en forma
adecuada duronte el tranépore y parmita una adecuada alreacion dentro de ks cajas. En
cada ladoe de la egja haber conductos de ventilacion.

[Los materiales deben ser nueves, iMplas 'y de uha calidad fal gue evite causar danos tanio
intermcs como extemes ol preducto. Los empague deben estar exentos de particulas exiranas.

T materlal Usado en e empaque (Preferblemente sstandarnzade Infemaciondlmente) dete
sropeicionar una adecuadyg protescion.al producto durante el transporte y ‘estar squipado
de ofificios g venflacion en sus & caras, Las caios deben ser resistentes  la maniputacion
y a los condiciones particulares de tempergiua Y Wumedad durante &l tramspone y
maduracion,

‘Cada ¢aja debe terer Indicade &l minime peso nets. El peso biute pueds exceder al paso
neto en mo mas del 5%. $e recomienda ufilizar ¢ajas con capaciiad maxima de 30 Kg pera
garontizor la calidad findl del producte.

1.4.2 Disposiciones relofivas ol rotulado:

\cada empadque debe llevar fos sigulentes especificacionss en un lugar visible en torma
legible e indeteble

q) Ideritificacion.

b} Nalurgieza del preducio
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Narma dejaComunidad Europea FRY- UN/CEE de platanos

- "Platance” si el confenido no sa musshia
- Nembre dela varedad para'ias clases exira y "
€] Origen del producio,

- Pois deorigsn
- Zona, regidn o lu
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Noma de la Comunidad Europea FFV-10 UN/CEE de zanahoria.

Noima de la Comunidad Europea FFV-10 UN/CEE de zanahoria.

~ ZANAHORIAS
NORMA. DE CALIDAD

1, NORMA TECNICA

1.1, Definicion del producio

Lo presente noima se gplica g los zanahorias de (s variedades (cuffivares) obtenidas de
'‘Daucus carola LY, destinados @ ser enfregades al consumidor en estado fresco,
excluysnaose las zanancrias para la transiormacion industrial.

1.2. Disposiciones reiativas a la calidad

La presente norma tiene por chjeto detinif 1as cumetar'l'_sﬁcos-de colidad de |os zananharias,
en lo etopa de control de exporacicnss o somerciolizacién nacional, despues de s
ocondlcionamiente ¥ empague.

1.2.1. Caracletisticas minimas

En todos las categorias, sin pefuicio de las disposiciones particulares previstas para £ada.una
de ellos v de los tolerancias admitidas, jas zanahorias deben presentase:

= Erteros.
Scnos =) sm'lwen ias zanahornias afectadas de podrecumbre ¢ diteracionss que las
hagan impfopias para el consuma,
Limgies esto significa:
- préciicamente ‘exentas de marerias extrafias visibles (flerra, arena vy materias
orgdnicas) si se pissentan lavadas. '
- practicamente libres de excesiva acumulacion de flerna $i NG han sido lavadas.
- Firmes.
z No bifurcadas v desprovistas de ralces secundarias.
Sin consistencia lehosa,
- No envelecidas.
- Exeritas de himedad exterlor anormal y suficlentemente secas despues de lavadas.
Exenttds de olores y/o saboras axiianos.
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Norma de la Comunidad Europea FFV-10 UNJCEE de ranahoiia.

El desanolio v las conkdiciones de las zanahoerias debe sef fal que:

permita su fransporte y maniputacion, y
. legue en condiciones satistactorias a el lugar de destino.

1.2.2. Clasilicacidn.
Las zanaherios se clasiticardn en los fres calegorios sigulentes;
a) Categoria “Extra’,

Las zanahoras en esta categoria deten ser de calldad superiory haber sido lovadas, Estas
deben ser caracteristicas de 1o vatiedad.

Las zanahalios deben prasentarse:

= Emnteras

= Liscs

- Con aspecio fresco

- De forma reguiar
Siry endiduras

Exantas de magulloduras v heridas o grietas
Sindanos causados par helgdas.

NG se admife coloracion verde o plrpura ern la parte superior.

b) Categoria |.

Laszanahorias sn esta categoria-deben sef de buena calidad. Estas deben:
- Eskar enteras

- tener aparlencia frescs

- Presentar las caracteristicas Hipleas de la variedad,

Podidn preseniar ligeros defectos, siempre y cuando no atecten &l aspecto gensral del
products, 1o calldad, el mantenimiento de la calidad y presentacian en el smpaaqus;

Ligeros defectos en la forma.
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Nerma dela Comunidad Eurapea FRV-10 UN/CEE de zanaheiic.

- Ligeras defectos en la colaracion,
" ‘Hgeras herdas cicatrizadas.
, ligercs heridas o grielas causadas pot e maniplackdn o el lavado.

S& permite-que o pane superior verde o purpura pueda alcanzar hasta 1.0 em de alfura,
pard laszanaharias que ne supere los 8 cm de longliud, ¥ parallas ctias hasta 2.0.cmi

c) Categoria |,

Esta cu?agonc: incluye las zanahorias que No pusden clasificarse en las categorias superiores,
pero rednen las caracteristioas minimas anterlormente definicias,

Los sigulentes defectos pueden ser permitidos slempre que las zanahorias mantengan sus
caractersticas esenciales en cuanto a calidad, manfenimiente de la calidad y presentacidn:

- Defectos en la forma y en la coloracién
- Heridas clcatizadas slempre v cuando no alcancen &l comzdn.

Heridos o gretas cousadus por la manipuiacidn & el lavads.

Se admite come maxime un 25% de zanahorias quebradeas: Para las xanahorias de longitud
imferiora 10 em, la patie supetiorverde o plrpure puede alcanzar hasta 2 o de altura; para
fas demas, esta coldracién puede alcanzan hasia 3 cm.

1.3. Disposiciones relativas al calibrado.
Ei calibrode esta determinado por ef didmetto maximo o por e peso de la zanaheoria sin hojas,
g Zanahorias Mempranas"* y varedadss de raiz pequena.

Las zanahorias ne deben tener menes de 10 mm cuando I calibiacién es determinada por
diémetro y ne menos de B g cuando es por peso.

Las zanahorias no deben tener mas de 40 . cuando ka calibracién es geterminada pot
didmetro y no mas de 150 g cuando es poi pese.'*

"zmm.anmmmmm-m.
'°Lo" i SHGRNG e e S e
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Norma' de la Comunidad Europea FFV-10 UN/CEE de zanahoria.

k) Zanahorias de cosecha normal'y variedades de raices largas.

Las zanahorias no deben tener menos de 20 mm cuando la calibracién es determinada por
didmetro y no menos de 50 g cuando es por peso.

Las zanahorias clasificadas en la categoria “extra” no deben tener mas de 45 mm cuando la
calibracion es determinada por didgmeiro y no mias de 200 g cuande &s por peso y la
diferencia en didmeifro o en peso entre la zanahoria mas pequena y mas grande en un
misme empaqgue no debe ser mas de 20mmo 150 g.

Para las zanahorias clasificadas en la categoria l, la diferencia en didmetro o en peso entre
la'mas pequena y la mas grande en un mismo empaque no debe ser mas de 30 mmo 200g.

Para |as zanahorias clasificadas en la categeria I, solo deben cumplir las caracteristicas de
calibre.

1.4. Disposiciones relativas a las tolerancias.

Se admiten tolerancias de calidad y de calibre en cada empaque { © por cada lote en &l
caso de que ([a zanahoria se transporie en volumen) para los productos no conformes con las
exigenclas de la categoria indicada.

1.4.1. Tolerancias de calidad.
a) Categoria "Extra":

5 por 100 en peso de zanahorias que no correspondan a las caracteristicas de la categoria,
pero conformes a las de la categoria ' o, excepelonalimente, admitidos en (as tolerancias
de esta categoria,

5 por 100 en peso de zanahorias que presenten ligeras trazas de coloracion verde o
purpurg/violeta en la parte supetior.

D) Categoria "™

10 por 100 en peso de zanahorias que no conespendan a las caracteristicas de la categoria,
pero conformes a las de la categoria "l" o, excepcionamente, admitidos en las tolerancias
de esta categoria. Sin embargo zanahorias quebradas y/o zanahorias despuntadas esidn
excluidas para esta tolerancla 10 por 100 en pesc de zanahorias quebradas y/o
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Norma: de la Comunidad Europea FRV-10 UN/CEE de zanahoria.

deaspuntacias.
¢) Categoria "II*:

10 por 100 en peso de zanahorias que no safisiagan las caracteristicas de la categoria, ni las
caracteristicas minimas, con la excepcidén de las frutas visiblemente afacados de
podredumbre o cualguier ofro deterioro que les haga impropies para &l consumeoe.

1.4.2. Tolerancias de calibre.

Para todas las categorias: 10 por 100 de zanahotias no conformes con &l calibre indicado.
1.5. Disposiciones relafivas a la presentacidn.

1.5.1. Homogeneidad.

El contenido de cada empague o en el caso de las zanahorias fransportadas en volumen
cada despache, debe ser homogéneo y contener sélo zanahorias del misme origen,
variedad calidad y tamano si el producto ha side calibrado.

La parte visibie del contenido del empadue o lofe,; en el caso de zanahorias presentadas en
volumen, debe ser representativa del conjunto.

1.5.2. Empaque

Las zanahorias deben ser empacadas dé tal manera gue se protejan las caracteristicas del
producto. '

Los materiales utilizados en el inferlor de los empagues deben ser nuevos, limpios y de fal
calidad que no puedan causar a los productos alteraciones externas o infernas. Se autoriza
la utilizacion de materiales, en especial, de papeles o sellos con indicaclones comerciales,
siempre que la impresion o efiquetado se haya realizado con tinfa o pegante no toxicos.

Los empaques (o lotes en el caso de zanchcorias transportadas en velumen) deben estar
exentos de todo cuerpo extrano.

1.5.3. Presentacién

Las zanahorigs pueden presentarse de las siguientes formas;
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Norma de la Comunidad Europea FFV-10 UN/CEE de zanahoria.

a) Zanahorias en manojos

Las zanaherias debe presentarse con sus hojas las cuales deben estar frescas, verdes y sanas.
Las zanahorias en el mismo mancjo deberdn ser practicamente homogéneos en calibre.

Los manojos en cada empague deben ser homogéneos en peso y arreglados en una o mas
capas.

b) Zanahorias sin hojas.

Las hojas deben haberse anrancade o cortado al ras en la pare superior de la zanahoria sin
que esta haya sido danada.

Las zanahorias deben ser:
- Colocadas en pequencs empaaques

- Arregladas en varias capas © desordenadas

- franspertadas en volumen (cargadas directamenite en un vehiculo de transporte © en &
compartimiento de este) para la categoria |I.

1.6. Disposiciones reiativas al rotulado.

Cada empaque'’ debe llevar en el exterior, en carocteres agrupados, legibles e indelebles
marcades y visibles en el mismo lado, las siguientes menclones:

Para zanaherias fransportadas en volumen (cargadas directamente en un vehiculo o en el
compartimiento de este), las disposiciones anteriores deben Ir acompanadas de un
documento o de un cerlificado colocado en un lugar visible denfro del vehiculo de
fransporte.

4Lumpuqm unitarios de estos frulos para venta directa al consumidor no deben estar sujetos a estas disposiciones de ohilado,
pero sl daben estar conforme con los requerdmientos raclonales. Sin embargoe, los rofulos referidos deben moshrar 8| contenido de
cada una de |as unidades empacadas cuando e transportan.
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Nomma de la Comunidad Europea FFY-10 UN/CEE de zanahoria.

A Identificacion;

- Empocador | Nombre y direceién o idenfificacion
vl | simbélica reconocida por un senvicio
despachador. | oficial’,

B) Naturaleza del producio.

"Zanaharias en manoics’ ¢ ‘zananorias' sl el confenido no es visibie,
- Zanahorias fempranas’ © ‘zonghortas de cosecha nemal’'si el contenido NG s

visitie,
- Noembtire de la varedad para la categoria "Extra”,
C) Origen del producto.

- Pals de Grigen y, opclonalmente, zona de produccién o denominacion nacional, regional
o local,

D) Especificaciones comerciales.

- Categoria,

F 5| el calibre es incluido debe ir expresado en las sigulentes formas: por el pesa o
digmetro minimo o maxime.

S En el caso de zonahorlos en monejes Indicar €l numero de estos.

E) Maica oficial de confrol (opclonal).

¥ Lo legiioaién naclonal de un nimero de paives Europeocs requiats la declarackbn expiicita del nombrs ¥ la direccitn,
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Norma ICONTEC NIC 3554-93 de pitaya armarilla

— - 1

NOGAMA TECNICA COLOUBTANA RIC 3554-973

INDUSTRIAS AGRICOLAS. Rl L
FRUTAS, LEGUMBRES Y HORTAL IZAS oFE I
FRESCAS. PITAHAYA AMARTLLA G
COU: 534,10 [ = s

1, OBUETO

Estd norma tiene por objeto astablecer los resgutsitos qu= debe
cumplir 1a pitahaya smariila dastinada a? consumo fresco.

2. DEFTNICION, CLASIFICACION ¥ DESIGNACION

2.1 DEFINICION

Para pfactos de estawarma, sdepds de |as definiciones contenidas en
ta Norma Téecmice Colombiana (NTC) 1291 se estsbiecen Tas siguientas:
Humedao externa arrormal. presencra e ung pelfcula o goras ge agua eq
Ta superficrie dal preducto, coma consecvencia da su aplicacién
defvbarada. La humaded proveniente de ‘métodos dg cénservagidn se
considera normal.

Pitahsya smarvila: fruta proveniente dJde la espacie Seleniceresuvs
meEgalanthus © Cersus triangularis.

2.2 CLASIFICACTON
La pitahaya amarilla, de acuerds con sus carscteristicas, e
clasifica an:

= Categoria exrra.

- Categoaria primera (1).

- Gategoria segunda (J1).
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Normd ICONTEC NTC 35564-93 de pitaya amarilla

. 2

NOTMA TECKICA COLOMBIANA i NTC 3554-93

2.3 OESIGNACTON

La pitahays amarilla sa designa por su nombre y categorta, Ejempio:
pitahays amarilla, catogcria extra,

3. CONDICIONES GENERALES
F.1 En  todas Jas catsyorfas, teniendo en  cuenta las
disposicrones previstas para cada una de allas y las tolsrancias
admri igas, tas pitahayas coben cumpiir con las miguisntes
caracreristicas minimas:

= Deban ser enteras y sin neridas.

- Deben tener la farma chracteristica de la fruta.

= Dahen sor de &5pécto (rasco y da cansistencia F1rma.

- Deben estar provistas de pedinculo o tallo de 15 mm &
20 mm de longiftud.

- Deben ser sanas y estar exentas de alague da fnsectos
e anfermedad. Se sxcivyen'las pitahayss afactadas por
podradumbra o alteracionss qua las hagsan Impropias
para el consumo.

- Deten sor |impias y estar exentas de materiss extranas
¥ agegtes biologicos visibles, con especral éhfssis an
a2l arificio apical.

= Deébeén mstar desprovistas de Aumedad eXternn mriormal,

- Deben estar sxentas de ol4res o s&bores extrafos.

= Debsn tenar wn grado de madurer que. permity  su

manipulacion y transporte hasta su odestino finail, &n
buenas condiciones. [Ver el numers] 4.1),

3.2 Contenido del envasz, E] contenido de ¢sda empague debs
Ser homogénsa, compuesto unicamentsa por frutas del mismo origen,
categoria y calibra. '

4. REQIISITOS

4. MADUREZ

Los factores gque determinan )amadurés de Ta pitahaya son sl caoler y
#l ensaye de yodo.
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Norma ICONTEC NTC 3554-93 de pltaya amarilla

NORUA TECNTCA COLOMBIANA NIC 3554-33

d4.1.1 Golor, EIl color doberd ester entre 1 y &, dependfands del
destina faral. (Ver tabla Ta de colares figura 1

la deseripeidn de dichos coloras &s ia sTgurentas

COLOR ©O: {#ruta de colar varde bren desarroliada.

COLOR 1:fruta de coler verde, con un ligerc visc amariilo en ia
29na basal. .

COLOR 2: frutd ds coler varda con visos amarillos en toda la fruta.
COLDR 3: fruta de color verde-amariite,

CCLOR 4- fruta ds color smaralle, con las puntas de Tas brécteas de
coior wvarde.

COLOR 5. fruta de color wmarillo, carn Jas puntas da las brdciess
ligeramente verdesds y ligsro )lanado da las mismas,

COLOR &: fruta da color amarilic, coa brdcteas ds color amarilio y
completamants !lanas,

4,1,2 Ensayo ds yoao. Luege de sometsr la fruta al ensaye
descrite an el avmeral 6.2, dsta a8 acuerdo con su madurez,
prasentard la coloracidn Qscufe que se aprecia en la figura 2,

£.2 TAMARO

£] famaffic deberd dalerminarse por la masa unitaria del Fruto ¥ de

acuardo ¢on la tabla |

TABLA |. TAMANO DEL FRUTO

Maza unitaria fsj Tamaio

De 30 2 110 A

b8 117 a 150

0é 151 & 200
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Norma ICONTEC NIC 3554-93 de pitaya amarilla

o ———— . 4

NOFRMA TECHICA COIOMBTANA NIC 3554-53

So telers hasta wn diez por eiento (1GX) de variacidn en nimero o &n
masa de los frutos gue correspondan 8l calibre 1nmadiataments
inferyor o superior al sadalado en el empague.

4.3 CATEGORIA EXTRA

ta pitahaya clas|ficavga en esta categoria cebard ser de calidad
superior, FPresentard tods: las caracterfsticas minimas definidas
anteriormente y deberd estar exenta de todo defecta; solamesnte se
Aceptardn ligerss alteracionss superficiales de Jla apidermis.

4.4 CATEGORIA I

La pytahaya clesificada en esta categar(a debs ser da busna calidad.

Presentard todas las caractaristicss minimes defsnidas antarvormente;
g8 aceptardn.

= Ligeras deformaciones del fruto.
= Ligeras rozaduras cicalrizadas.

- Ligero defectc de coloracidn.

4.5 CATEGORIA 11

Esta categorfa comprends 1a pitahays gua no puede cldsificarae an las
categorias swpsriores, pero que Goriresponde a las caracterfisticas
minimas definidas snferiormente.

El Trute debe consarvar sus cardctsristicas esenciales: de calidad y
no debe rperjudicar e! aspecto general del producto, ni su

presentacion en el empaque. Pars cada frule, se adniten los defectos
Que se indican & continvacidn:

- Leves manchas superficialss,
- teva deformidad del frute.

= Léves raspaduras cicatrizadsas,

5. TOMA DE MUESTRAS ¥ (RITERIO DE ACEPTACION O RECHAZO

L3 TOMA OF MUESTRAS

Se efectuard de acuerdo con lo establecide en 1a NTC. 755,
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Norma ICONTEC NIC 3554-93 de pitaya amarilia

_ _ 5

NORMA TECNICA COLOMA L ANA NTC 3554-33

5-2 LRITERIOQS DE ACEPTACION © RECKRAZO.

ta pitahays que ne cumpla los requisitos especificados en esta norma,
se vonsidera no clasificadn. En casa de driscrepancria, se repatirdn
ios ensayos sobrs 18 mpestra reservada para talss afectos. Cualguisr
reseltsds ne satrsfactorfo an esta Segundn case card mgtive para
rechazar el lota.

8, ENSAYOS
Gt BETERMINACION DE LA MASA

Se pesan los frutss de marecs unitaria an wuna balanza con un grado de
Precisidn de 1,0 g ¥ S8 registra la masa.

8.2 ENSAYO DE YODoO

6.7 1 Araparacidén de 18 solucidn., $s disvelven 12 g de yods
metdlico y 24 g de yoduro de potasio (NI) an 500 cm' ue agus. sSe
#g:1ta y se adicronsn olros 580 cm® de 2gua. Se guards la solucidn an
un frasco oscuro ¥ protegido de la luz. 8¢ renueva Ia solucidn cada
Tres mpsas,

6.2.2 Procedimrento, So parte Ja pitahaya longitudrnelmants ¥
56 hace aspersidn da I3 solucidn de yoda-yodure sohre la pulpa; luvéga
de unos ssgundos, se obissrva |4 reaccidn da coloracidn.

2. EMPAQUE ¥ ROTULADO
7.1 EMPAQUE
7ot La parte visiaie dal contenido del empague Jdebe sor

regresantativa del conjunto.

.12 Los materiales utilirados &n al interior del ampague debun
ser nuevos, limpilos, de maners que no pusdan ceusar ‘a los' frutos
alteraciones externas o infernas. Se acspta s8] uso de pageiss o
stiguatas con indicacionss comerciales, sfempre que se Wwtilicen
matearfales no tdxicos.

7 h.3 Los empagques dweben estar exantos de cuaf'qufnr cuerpe
extrafo,

Para el meccado intar fna, e empague de madera debard tener |a base de
400 mmy' x 500 mm, & 400 mm x 0O mm, y Su @lturs serd entre 300 mm y
350 om. Bu capacidad no dobe ser ‘mdyor de 18 kg, © se deberd usar la
catastilla pldstica.

Para sxportacidn, Jos frutos se puedan prssentar sn empagues rigidos
tde cartdn, madera, pldstico y ptro material, o alguna combinacidn de
ellos,
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NOHMA TECNICA 0Ol 0MBIANA NIC 3554-93

Las dhimensiones de las basezs dal ampaque debaripn ser ge 300 mi x
200 mm,. & 300 mm X 400 mm, & 400 mm x 500 mm; & 400 mm x &G0 mm
(submultiple de las estibas Js 800 rimy x 11 200 tn 6 ! 000 mm x
t E00 mm).
F.2 ROTULADO
Cads empaque dedberd 1levar la siguieate 1nformacidn con caraclorss
visibles:

a) identificacién del productor, exportador o empacador

o ambas. ({Nombre y direccionl.
o) Neturaieza dal producte: "Pitahays amarilla’,

¢ Origen dal producto y regidn productora.

d) Caractler fsticas comerciailes,

= Categoria.
= Calibre.
- Mase neta en &l momento de ampagus;
= Coloracidn en ei momento ds empagus,
g) Identjticecidn del expartador o distripuider {ncmbre
Yy direccién).
4. APERDICE
8.1 ITNDTCACIONES COMPLEMENTARIAS
Recomendaciones pars el almacenamiento y transporta refrigerade oo
Ta fruta correspondients al mertado axterno.
(Exportacidn)
Temperalura 3°C ¢ 8°C

Humpdad relalriva 85X a 908

Tiempo méximo:r 35 dias
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8.2 NORWAS OUE DEBEN CONSULTARSE

NTC 7585 Frutas y hortailizas, Toms de muastras.

NTC 12891 Frutas y Hortalizas Frescas, Ganeralidades.
8.3 ANTECEDENTES

Intormacidn tdenica suminystrads por los miambros del comitd.

Preparado por:

Rsvr‘sadga por:? ) L2 1 p B
NANCY HOREHQ BERNAL

qrr/mamnm
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NORMA TECNICA COLOMEIANA NTC 3554-93
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1

,
s

Frguras (. Tabla de Colorss
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Figura 2, Ensayo de Vodo
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6 EVALUACION DE LA CALIDAD

La calidad de los productos horofruticolas se evallian normaimente tomando
como unidades de muestreo vy andlisis el empague, el cual debe ser
homogéneo y acorde con las caracteristicas que estén escritas en su étulo,
nombre, naturaleza del producto, origen, categoria, cdlibrade o tamano y
cumplir con los requisitos minimos de sanidad e higiene.

La evdluacion puede ser destructiva si se quieren valores de andlisis fisicos,
quimicos etc. como respaldo al resultado o simplemente dar el resultado de
la evaluacion basada en las apreciaciones del evaluador de la calidad.

Evaluacion

la evaluacion se realiza sobre una muestra reducida, la cual serg
representativa del lofe, Tomar nota de todos las candiciones en las cuales se
encuentra el preducie, incluyende caracteristicas de la bodega, del medio
de fransporte, sus temperaturas, humedad relativa, tipo de manipulacion,
presencia de confaminantes (gases, quimicos, efc.). Se hacen fres tipos de
analisis; visual, sensorial y el de laboratorio (fisico, quimice, microbiclogicoe,
biclogico, fisiolégico, instrumenital, etc.).

Andlisis visual
* Analizar cada empaque de la muesira; materiales, estado y rofulado.
¢ Hacer una observacion _rdpida buscandc danos graves que
ocasionan rechazo inmediato, sl no se inicia lg evaluacion minuciosa

con referencia a lags normas tecnicas de calidad.

. Determinar presencia de residuos visibles o de materias extranas v s
25 posible se Identifican.
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Andlizar la cascara, gue este dentro de lo folerado para su categoria.

Determinar la presencia de hongos e insecios o su posible ataque o

residuos.

Determinar la presencia de defectos y su grado de incidencia en la

caliciad,

Determinar €l color de la cascara o corteza, relacionaria con &l gradc

de madurez si es posible.

Determinar el tamano. Con la dimensién o peso por unidad o por

unidades por un determinado peso.

Andlisis fisicos, quimicos y fisiologicos

Determinar su madurez por medio de los andlisis fisicos y gquimicos
necesarios consistencia, acidez, pH, ensayo de yodo, gravedad
especifica eic.(tema F), Cada producie tiene sus Indices determi-

nantes.

Andlisis sensorial

Y determinar las demds caracterisicas visibles que exija [a Norma Técnica de

Determinar latextura de la corfeza v pulpa.

Determinar su saber [caracteristico, aroma, acidez sensorial, dutzor,

astringencia, amargo, fermento, descomposicion etc.

Calidad.

Para de deteccion de foxinas

procedimientos andaliticos.
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Muesireo

Ante la imposibllidad de medir cada fruto uno por uno, es necesarno
proceder a la foma de una muestra para hacer las medidas fisicoquimicas
de la calidad gustativa.

Por definicion, la muestra debe ser representativa del lote al cual se le
practicard la evalugcién de cdlidad y sobre ella se mediran las
caracteristicas, cada lote estara constituido por preductos de una sola
variedad, tomada del misme cultivo y recolectada el mismo dia.

El famane de la muestra se determing asi:

PAQUETES MUESTRA
Hasta - 100 5
101 - 300 | 7
301 - 500 9
507 - 1.000 10
mds de 1,000 15 [min.)
Granel Muestra
Hasta - 200 10
207-500 20
501- 1.000 30
1.001- 5.000 _ 60
mas de 5.000 100 (min.)
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Tamano del fruto Tamano minimo de cada

muesira para ensayo

= 100 1 kg
80 - 500 5 - 10 unidades
> 4580 5 unidades

Resultado de la evaluacion
Los resultados de la evaluacion se confrontan con la Norma Técnica del

producto: El evaluador calificard el producto, dara su callbre, si hay rechazo
expondra las causa del rechazo.
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