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NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 4086

FRUTAS FRESCAS.
NARANJA VALENCIA ESPECIFICACIONES

1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la naranja Valencia (Citrus sinensis
Osbeck), destinada para el consumo en fresco o como materia prima para procesamiento.

2 DEFINICIONES, CLASIFICACION Y CALIBRE
21 DEFINICIONES
Para efectos de |la presente norma se consideran [as 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 climatérico: se refiere a los productos que al ser cosechados, presentan una
disminucion de la tasa de respiracion, ocasionando cambios poco notorios principalmente en los
contenidos de azlcares y acidos.

2.2  CLASIFICACION

Independiente del calibre y del color, la naranja Valencia se clasifica en tres categorias que se
definen a continuacion:

2.21 Categoria extra
La naranja Valencia 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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Figura 1. Categoriaextra

2.2.2 Categorial

La naranja Valencia debe cumplir los requisitos generales definidos en el numeral 3.1, vy se
acepta lo siguiente (vease la Figura 2):

- Defectos leves en la forma.

- Defectos leves en el color, causados por el sombreamiento que se produce por el
contacto entre los frutos en el arbol y cicatrices superficiales ocasionadas por
insectos (trips o grillos) y acaros. Estos defectos en conjunto no deben exceder el

30% del area total del fruto..

Figura 2. Categorial
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2.2.3 Categoriall

Comprende la naranja Valencia que no puede clasificarse en las categorias anteriores, pero

cumple los requisitos generales definidos en el numeral 3.1. Se admiten los siguientes defectos
(véase la Figura 3): ' '

z Defectos en la forma.

- Defectos en el color causado por el sombreamiento que se produce por el
contacto entre los frutos en el arbol y cicatrices superficiales ocasionadas por
insectos (trips o grillos) y dcaros. Estos defectos en conjunto no deben exceder el

- 50% del area total del fruto.

- Piel rugosa.

Figura 3. Categoria

2.3 CALIBRE

Se determina por el diametro de la seccion ecuatorial del fruto como se indica en el numeral 5.1,
segun la siguiente escala:,

Tabla 1. Calibres de la naranja Valencia

" Diametro Calibre | Peso promedio
{(mm) (g)
293 A 444
92 -84 B 318
83-72 C 226
71-62 D 165
<61 E 111
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- Calibre minimo: se excluyen los frutos que tengan menos de 53 mm de diametro
ecuatorial.

3. REQUISITOS Y TOLERANCIAS
3.1 REQUISITOS GENERALES

Todas las categorias de naranja Valencia deben estar sujetas a los requisitos y tolerancias
permitidas. Ademas, deben tener las siguientes caracteristicasfisicas:

- Los frulos deben estar enteros.
- Deben tener la forma caracteristicade la naranja Valencia.
- Deben presentar caliz.

- Deben estar sanas (libres de ataques de insectos ylo enfermedades, que
demeriten la calidad interna del fruto).

- Deben estar libres de humedad externa anormal producida 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 agroguimicos, con los cuales hayan estado
en contacio).

- Deben presentar aspecto frescoy consistencia firme.
- Deben estar exentas de materiales extrafios (tierra, polvo, agroguimicosy CUerpos

extrafios) visibles en el producto o en su empaque.

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

3.2 REQUISITOS DE MADUREZ

La madurez de la naranja \Valencia se aprecia visualmente por su color externo. Su estado se
puede confirmar por medio de la determinacion de los solidos solubles totales, acidez titulable y el

indice de madurez.
La siguiente descripcion relaciona los cambios de color con los diferentes estados de madurez:

Naranja Valencia producida por debajo de 700 m sobre nivel del mar (Piso 1), (véase la
Figura 4):
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COLORO:
COLOR1:
COLOR 2
COLOR3:
COLOR4:
COLORS:

COLORG:

fruto de col

or verde 0scuro bien desarrollado.

el color verde es mas claroy aparecen Visos amarillos.

aumentan |

aumentala

os visos amarillos pero predominael color verde en el fruto.

intensidad de los visos amarillos.

el fruto es de color amarillo con visos verde claro.

aumentael

area de color amarilloy disminuyen los visos verdes.

el color amarilloes mas intenso con algunos visos de color verde claro.

Figura 4. Tabja de color de la naranja valencia producida por debajo de 700 m sobre el nivel del mar

Naranja Valencia producida por encima de 900 m sobre el nivel del mar. (Piso 2),

Figura 5):
COLORDO:
COLOR1:

COLORZ:

COLOR 3:

COLOR 4 :

COLORS5:

COLOR6

fruto de col

(véase la

or verde bien desarrollado.

el fruto es de color verde claro'y aparecen visos amarillos.

aumenta la intensidad de los visos amarillos, pero predomina el color verde claro

en el fruto.

“fruto amarillo con visos verde claro.

el fruto es amarillo-anaranjado, disminuyen los visos verdes.

el fruto es anaranjado, con algunos visos de color verde claro.

el fruto es completamente anaranjado.
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Figura 5. Tabla de color de |la naranja Valencia producida por encima de 900 m sobre el nivel del mar.

3.3 REQUISITOS ESPECIFICOS

3.3.1 Contenidode jugo

El contenide minimo de jugo en la naranja Valencia es de 40 %, determinado como se describe
enelnumeral 5.2. ' :

3.3.2 Solidos solubles totales

Los valores minimos de sdlidos solubles totales, determinados como se indica en el numeral 5.3,
gue presenta cada uno de los estados identificados en la tabla de color (véanse las Figuras 4 y
5). son los siguientes:

Tabla 2. Contenidominimo de solidos solubles totales expresado como grados Brix (°Bx),
de acuerdo con la tabla de color.

COLOR 0 1 2 3 4 5 6
"Bx (Piso 1) 8.2 8.2 8.3 8.5 8.8 9.4 9.4
°Bx (Piso 2) 8.0 8.4 8.8 9,2 9,5 10,2 10,9

3.3.3 Acidez titulable

Los valores maximos de porcentaje de acido citrico, determinado como se indica en el numeral
5.4, que presenta cada uno de los estados identificados en la tabla de color (véanse las Figuras 4
y 5), son los siguientes:
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Tabla 3. Acidez titulable maxima expresada como porcentaje de acido citrico,
de acuerdo con la tabla de color

COLOR 0 1 2 3 4 5 6
% Acido citrico

(Piso 1) 2,2 1.5 1.8 0.9 0.9 0.8 0.8
% Acido citrico

(Piso 2) 2.3 T 1.4 1.3 1.1 1,1 1:2

3.3.4 indice de madurez
Los valores minimos del indice de madurez, determinado como se indica en el numeral 5.5, que

presenta cada uno de los estados identificados en la tabla de color (véanse las Figuras 4 y 5),
son los siguientes:

Tabla 4. indice de madurez minimo de la naranja Valencia de acuerdo con la tabla de color.

COLOR 0 1 2 3 4 5 6
® Brix/% éacido citrico

(Piso 1) 3.7 55 6.4 9.4 9.8 11.8 11,8
“Brix/% acido citrico

(Piso 2} 3.5 4.9 6,3 71 8.6 9.3 9.1

Por efecto de las condiciones climaticas, especialmente temperatura e intensidad luminica, la
naranja Valencia producida por debajo de los 700 m sobre el nivel del mar, presenta las mejores
caracteristicas organolépticas para su mercado en fresco y procesado a partir del color 3, aunque
los frutos presenten tonalidades verdes en los estados maduros; por su parte, las naranjas
producidas por encima de los 900 m sobre el nivel del mar, se pueden comercializar a partir del
color 4.

Para su comercializacién se debe tener en cuenta que la naranja Valencia es un fruto no
climaterico (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 numero o 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 frutos pueden carecer de caliz.
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4.1.2 Categorial. Se admite hasta el 10 % en numero o en peso de frutos que no correspondan
los requisitos de esta categoria, pero cumplan los requisitos de la categoria 1l Ademas,
Jaximo el 20 % en numero o en peso de frutos pueden carecer de caliz. '

4.1.3 Categoria ll. Se admite hasta el 10 % en numero o en peso de frutos que no cumplan los
aquisitos de esta categoria, ni los requisitos generales definidos en el numeral 3.1, con

xcepcion de los productos con magulladuras severas o con heridas no cicatrizadas. En esta
-ategoria se admite maximo hasta el 35 % en numero o en peso de frutos sin caliz.

4.2 Toleranciasde calibre

'ara todas las categorias se acepta hasta el 10 % en numero o en peso de frutos que
orrespondan al calibre inmediatamente inferior o superior, al sefialado en el empaque.

TOMA DE MUESTRAS Y CRITERIOS DE ACEPTACION O DE RECHAZO

A TOMA DE MUESTRAS

'ara determinar la muestra destinada a medir el diametro de la seccion ecuatorial, se debe
onsultar la siguiente tabla:

Tabla 5. Tamarfio de la muestra.

Tamario del lote Tamano de la muestra
{arboles, empaques O (arboles, empaques 0
frutos) frutos)

Hasta 150 5

151 - 1200 20
1201 - 10 000 32
10 001 - 35000 50
35 001 - 500 000 80
500001 y mas 125

Nota. En el Anexo A se contemplaun ejemplo de aplicacionde la Tabla 5.

>ara identificar el estado de madurez se realizan los analisis fisicos y quimicos al jugo obtenido a
sartir de 5 frutos por cada color, seleccionados en los tamafios mas representativos del lote

‘véase la NTC 756).
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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) A
Contenido de jugo = -—----------- x 100

Pfruto (g)

5.3 DETERMINACIONDEL CONTENIDO DE SOLIDOS SOLUBLES TOTALES

Se determina por el método refractométricoy se expresa en grados Brix (°Bx). La lectura se debe
corregir utilizando el porcentaje de acido citrico, mediante la siguiente ecuacion:

S.S.Teon =0,194x A+ S.5.T.

Donde;
A = % Acido Citrico
S.S8.T.= Grados Brix

Si el refractémetro utilizado no realiza la correccion por temperatura, se debe corregir la lectura
como se indica en el Anexo B.

5.4 DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE

Se determina por el método de titulaciéon potenciométrica. Se expresa como porcentaje de acido
citrico y se calcula mediante la siguiente ecuacion:
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V,x N
% Acido cilrico = ~------m-emmemv x K x 100
VZ‘
nde:

V= volumen de NaOH consumidoc {ml)

V, = volumen de fa muestra (5 ml)
K = peso equivalente del acido citrico (0.064 g/meq)
N = normalidaddel NaOH (0.1 meg/mi)

5 DETERMINACIONDEL INDICE DE MADUREZ

e obtiene de la relacion entre el valor minimo de los sélidos solubles totales y el valor maximo
2 la acidez titulable. Se expresa como °Bx/% acido citrico.

SST.
indice de madurez = -—-—----==ssarmcmcnna-
Acidez titulable

EMPAQUE Y ROTULADO
| EMPAQUE
.| contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto Unicamente
wor frutos del mismo origen, variedad, categoria, color y calibre. La parte visible del contenido del

‘mpacgue debe ser representalivadel conjunto.

.0s empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
roducto (vease la NTC 1268-2). Para ilustrar los sistemas de empaque véanse las Figuras6 y 7.

a Figura 6 ilustra una canastilla plastica de fondo liso, utilizada en el mercado interno, cuyas

1edidas externas en la base son de 600 mm x 400 mm y 250 mm de altura. La capacidad
1axima debe ser 22 kg.

10
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Figura 6. Empaque para el mercado interno.

En la Figura 7 se presenta un ejemplo del tipo de empaque utilizado para el mercado de
exportacion, con las dimensiones establecidasen la NTC 1268-2.

Figura 7. Empaque para el mercado de exportacidn.

5.2 ROTULADO

El rétulo debe lievar la siguiente informacién tanto para mercado interno como para el externo:

- Identificacion del productor, exportador o empacador (marca comercial, nombre,
direccion o codigo).

- Nombre del producto: NARANJA VALENCIA

- Pais de origen y region productora.

11
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Caracteristicas comerciales: categoria, calibre, peso neto y coloraciéon en el
momento del empague.

- Fecha de empaque.
Impresién con la simbologia que indique el manejo adecuado del producto (véase
NTC 2479).
e ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Se debe realizar de acuerdo con lo establecidoen las NTC 1268-3 y NTC 1268-4.

8. APENDICE

8.1 NORMAS QUE SE DEBEN CONSULTAR

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

NTC 1268-2.1995, Frutas frescas. Naranja. Especificaciones del embalaje.
NTC 1268-3:1995, Frutas frescas. Naranja. Almacenamiento.

NTC 1268-4:1995, Frutas frescas. Naranja. Transporte.

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

12
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Anexo A (Informativo)

Ejemplo de aplicacidon de la Tabla 5.

Muestreo a nivel de huerto

Si el lote a evaluar tiene una densidad de siembra de 250 arboles por hectarea, el tamaro 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 tamafo de la muestra es de 20 cajas escogidas al azar y

debido a que una caja contiene aproximadamente 100 frutos, de cada una se toman 5 frutos, por
lo tanto el total de la muestra para este lote sera de 100 frutos.

13
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Anexo C (Informativo)

La presente Norma Técnica Colombiana fue estructurada con base en los resultados obtenidos
de la caracterizacion fisica y quimica de la naranja Valencia, en las zonas representativas de
produccion, 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 Desarrollo Rural y la Federacion Nacional de Cafeteros de
Colombia para la ejecucién del Proyecto de Normalizacion y Homologacién Internacional de
Frutas y Hortalizas para Colombia a Nivel Nacional.

Durante la realizacion del trabajo de investigacién, se contd con la participacion de los
productores y comercializadores.

Cenicafé, Chinchina, Caldas. Octubre de 1996.

15
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