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PROLOGO

El Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion, ICONTEC, es el organismo nacional
de normalizacién, segun el Decreto 2269 de 1993.

El ICONTEC es una entidad de caracter privado, sin animo de lucro, cuya Mision es fundamental
para brindar soporte y desarrollo al productor y proteccion al consumidor. Colabora con el sector
gubernamental y apoya al sector privado del pais, para lograr ventajas competitivas en los
mercados interno y externo.

La presentacion de todos los sectores involucrados en el proceso de Normalizacidn Técnica esta
garantizada por los Comités Técnicos y el periodo de Consulta Publica, este ultimo caracterizado
por la participaciondel publico en general.

La norma NTC 4087 fue ratificada por el Consejo Directivo el 97-02-26

Esta norma esta sujeta a ser actualizada permanentemente con el objeto de que responda en
todo momento a las necesidades y exigencias actuales.

A continuacién se relacionan las empresas que colaboraron en el estudio de esta norma a través
de su participacionen el Comité Técnico.

Asocitricos Corporacion Colombia Internacional
Cajas Plasticas S.A. Diego Aristizabal E.

Cenicafé Entre Rios

Cicolsa S. A. Frutas del Trépico

Comfamiliar - Risaralda Frutasa

Comité de Cafeteros - Quindio Fundacién Universitariadel Area Andina
Comité de Cafeteros - Risaralda Gobernacion de Risaralda

Comité de Cafeteros - Valle Ministerio de Agriculturay Desarrollo Rural
Coofrucal Passicol S. A.

Corabastos Sena

Corpoica Diego Aristizabal E

Ademas de las anteriores, en consulta publica el proyecto se puso a consideracion de las
siguientes empresas:

Cadenalco
Carullay CiaS. A.
Universidad Nacional

El ICONTEC cuenta con un Centro de Informacién que pone a disposicion de los interesados
normas internacionales, regionales y nacionales. ]
DIRECCION DE NORMALIZACION
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FRUTAS FRESCAS. _
LIMA TAHITI. ESPECIFICACIONES

1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la lima Tahiti (Citrus aurantifolia Swingle),

destinada para el consumo en fresco o0 como materia prima para procesamiento.

2. DEFINICIONES, CLASIFICACION Y CALIBRE
2.1 DEFINICIONES

Para efectos de la presente norma se consideran las siguientes definiciones:

2.1.1 Caliz: verticilo externo de la envoltura floral, que se compone de sépalos u hojas florales
generalmente verdes y de consistencia herbacea.

2.1.2 Fruto no cllmaterlco se refiere a los productos que al ser cosechados, presentan una

disminucion de la tasa de respiracion, ocasnonando camblos poco notonos principalmente en los
contenidos de azUcares y acidos.

2.2 CLASIFICACION

Independiente del calibre y del color, la lima Tahiti se clasificaen tres categorlas que se definena
continuacion;

2.2.1 Categoriaextra

La lima Tahiti debe cumplir los requisitos generales definidos en el numeral 3.1 y estar exenta de
todo defecto, aceptando alteraciones superficiales que no excedan el 15 % del area total del
fruto, siempre y cuando no afecten la apariencia general del producto (véase la Figura 1).
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Tabla 1. Calibres de la lima Tahiti

Diametro (mm) Calibre Peso promedio
(9)
"2 68 A 179
67 - 60 B 132
59- 50 o 90
49 - 43 D 61
<42 E 42

- Calibre minimo: se excluyen las frutas que tengan menos de 38 mm de diametro
ecuatorial.
3. REQUISITOS Y TOLERANCIAS
31 REQUISITOS GENERALES
Todas las categorias de iima Tahiti deben estar sujetas a los requisitos y tolerancias permitidas.
Ademas, deben tener las siguientes caracteristicasfisicas:
- Los frutos deben estar enteros.
- Deben tener la forma caracteristicade la lima Tahiti.
- Deben presentar caliz.

- Deben estar sanas (libres de ataque de insectos y/o enfermedades, que demeriten
la calidad interna del fruto).

- Deben estar libres de humedad externa anormal preducida por mal manejo en las
etapas poscosecha (recoleccion, acopio, seleccion, clasificacion, adecuacion
empaque, almacenamientoy transporte).

- Deben estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio (provenientes de otros
productos, empaques o recipientes y/o agroquimicos, con los cuales hayan estado
en contacto).

- Deben presentar aspecto fresco y consistencia firme.

- Deben estar exentas de materiales extrarios (tierra, polvo, agroquimicos Y cuerpos
extrafnos) visibles en el producto 0 en su empaque.

Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos establecidos en el Codex
Alimentarius o los exigidos por el pais de destino.
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3.3.2 Acideztitulable

El valor maximo de porcentaje de acido citrico, determinado como se indica en el numeral 5.3, a
partir del color O es de 5 % de acido citrico.

Para su comercializacion se debe tener en cuenta que la lima Tahiti es un fruto no climatérico
(véase el numeral 2.1.2).

El grado de madurez debe permitir la manipulacion y el transporte de los frutos sin deterioro
alguno hasta su destino final.

3.4 TOLERANCIAS

Se admiten tolerancias de calidad y calibre en cada unidad de empaque para los productos que
no cumplan los requisitos de la categoria indicada.

3.4.1 Tolerancias de calidad

3.4.1.1 Categoria extra. Se admite hasta el 5 % en nimero o0 en peso de frutos que no
correspondan a los requisitos de esta categoria, pero cumplan los requisitos de la categoria I.
Ademas, maximo el 5 % en nimero o en peso de los frutos pueden carecer de caliz.

3.4.1.2 Categorial. Se admite hasta el 10 % en nimero 0 en peso de frutos que no correspondan
a los requisitos de esta categoria, pero cumplan los requisitos de la categoria Il. Ademas,
maximo el 20 % en nimero o en peso de los frutos pueden carecer de caliz. .

3.4.1.3 Categoria ll. Se admite hasta el 10 % en nimero o en peso de frutos que no cumplan los
requisitos de esta categoria, ni los requisitos generales definidos en el numeral 3.1, con
excepcion de productos con magulladuras severas o con heridas no cicatrizadas. En esta
categoria se admite maximo hasta el 35 % en nimero o en peso de frutos sin caliz.

3.4.2 Toleranciasde calibre

Para todas las categorias se acepta hasta el 10% en numero o en peso de frutos que
correspondan al calibre inmediatamenteinferior o superior, al sefialado en el empaque.

4. TOMA DE MUESTRAS Y CRITERIOS DE ACEPTACION O DE RECHAZO

41 TOMA DE MUESTRAS

Para determinar la muestra destinada a medir el diametro de la seccion ecuatorial, se debe
consultar la siguiente tabla: '
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Tabla 2. Tamaino de la muestra

_ Tamaiio del lote Tamaio de la muestra
(Arboles, empaques o (Arboles, empaques o
frutos) frutos)

Hasta 150 5
151 -1 200 20
1201 - 10000 32
10 001 - 35 000 50
35001 - 500 000 80
500 001 y mas 125

Nota. En el anexo A se contempla un ejemplo de aplicacionde la Tabla 2.

Para identificar el estado de madurez, se realizan los analisis fisicos y quimicos al jugo obtenido a
partir de 5 frutos por cada color, seleccionados en los tamarfios mas representativos del lote
(véase la NTC 756). )

4.2 CRITERIOS DE ACEPTACION O DE RECHAZO

Si la muestra evaluada no cumple los requisitos especificados en esta norma, se debe rechazar
el lote. En caso de discrepancia, se deben repetir los ensayos sobre la muestra reservada para
tal fin. Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso debe ser motivo para rechazar
el lote.

5. ENSAYOS

51 DETERMINACION DEL DIAMETRO

Se mide el diametro de la seccion ecuatorial del fruto con un calibrador y el resultado se expresa
en milimetros (mm).

5.2 DETERMINACION DEL CONTENIDO DE JUGO

El jugo se extrae manualmente (con la ayuda de un exprimidor para citricos) y su peso se
relaciona con el del fruto. El resultado se expresa en porcentaje (%).

Piugo (g)
Contenidode jugo = ------emmeemeee- x 100

Pfrulo (g)
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5.3 DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE
Se determina por el método de titulacién potenciométrica. Se expresa como porcentaje de acido

citrico y se calcula mediante la siguiente ecuacion:

V,xN
% Acido citrico = ---------——-x K x 100
Va
Donde:
V,= volumen de NaOH consumido (ml)
V.= volumen de la muestra (2 ml)

K = peso equivalente del acido citrico (0,064 g/meq)

N = normalidad del NaOH (0,1 meg/ml)

6. EMPAQUE Y ROTULADO

6.1 EMPAQUE

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto tunicamente
por frutos del mismo origen, variedad, categoria, color y calibre. La parte visible del contenido del
empaque debe ser representativadel conjunto.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto. Se acepta el uso de etiquetas con indicaciones comerciales, siempre que se utilicen
materiales no toxicos y que permitan ser reciclados. Para ilustrar los sistemas de empaque

véanse las Figuras 5y 6.

Para el mercado interno se debe utilizar una canastilla plastica de fondo liso (véase la Figura 5).
Las medidas externas son de 600 mm x 400 mm x 180 mm 6 500 mm x 300 mm x 150 mm,
(submiltiplos de las estibas de 1200 mm x 800 mm 6 1200 mm x 1000 mm), con una capacidad

que no exceda de 20 kg.
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6.2

ROTULADO

El rétulo debe llevar la siguiente informacion tanto para el mercado interno como para el externo:

7.

71

Identificacion del productor, exportador o empacador (marca comercial, nombre
direcciéono codigo) - - _

Nombre del prod'ucto'; tIMA TAHITI
Pais de origen y regién-productora.

Caracteristicas comerciales: categoria, calibre, peso neto y coloracién en el
momento del empaque.

Fecha de empaque.

Impresién con la simbologia que indique el manejo adecuadodel  producto
(véase la NTC 2479)

APENDICE

NORMAS QUE SE DEBEN CONSULTAR

NTC 756:1973, Frutas y hortalizas. Toma de muestras.

NTC 2479:1988, Embalajes. Indicaciones graficas para el manejo de articulos.

10
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Anexo A (Informativo)

Ejemplo de aplicacion de la Tabla 2

Muestreo a nivel de huerto

Si el lote a evaluar tiene una densidad de siembra de 250 arboles por hectarea, el tamaiio de la
muestra es de 20 arboles escogidos al azar y de cada arbol se recolectan 5 frutos, por lo tanto el
total de frutos por hectarea a evaluar es de 100.

Muestreo para fruta empacada

Si el lote a evaluar tiene 500 cajas, el tamario de la muestra es de 20 cajas escogidas al azar y

debido a que una caja contiene aproximadamente 220 frutos, de cada una se toman 20 frutos,
por lo tanto el total de la muestra para este lote sera de 400 frutos.

1
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Anexo B (Informativo)

La presente Norma Técnica Colombiana fue estructurada con base en los resultados obtenidos
de la caracterizacion fisica y quimica de la lima Tahiti, en las zonas representativas de
produccién, mediante el trabajo de investigacion desarrollado por el Centro Nacional de
Investigaciones de Café, Cenicafé, dentro de los términos de referencia del convenio suscrito
entre el Ministerio de Agricultura y Desarrolio Rural y la Federacién Nacional de Cafeteros de
Colombia para la ejecucién del Proyecto de Normalizacién y Homologacion Internacional de
Frutas y Hortalizas para Colombia a Nivel Nacional.

Durante la realizacién del trabajo de investigacion, se contd con la participacién de los
productores y comercializadores.

Cenicafé, Chinchina, Caldas. Octubre de 1996.

FECHA DE VENCIMIENTO

. Sefior Usuario: Recuerde que la ultima fecha registrada
. vence el plazo de devolucién de este documento.

-of
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TABLA DE COLOR DE LIMA TAHITI

(Citrus aurantifolia Swingle)
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"Pedro Uribe Mejia"
A.
Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia
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