COMISION GUATEMALTECA DE NORMAS (COGUANOR), MINISTERIO DE ECONOMIA, GUATEMALA, C.A.
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FRIJOL VOLTEADO,EN PASTA COGUANOR
Especificaciones NGC 34 150

1. OBJETO

La presente norma tiene por objeto definir las caracteristicas y‘establecer los
requisitos que debe presentar el frijol volteado,en pasta, producido en el pafs 0
de origen importado.

2. NORMAS COGUANOR A CONSULTAR

COGUANOR NGO 4 010 Sistema Internacional de Unidades (SI)
la.Revisidn

COGUANOR NGO 34 003 h19 Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacién de cloruros.

COGUANOR NGO 34 003 h20 Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacién del cobre.

COGUANOR NGO 34 003 h2l Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacién del plomo.

COGUANOR NGO 34 003 hZ22 Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacidn del arsénico.

COGUANOR NGO 34 003 h32 Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacion del estafio.

COGUANOR NGO 34 003 h33 Productos elaborados a partir de frutas y;hortalizas.
Determinacidn del zinc.

COGUANOR NGO 34 003 h34 Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Determinacidn del mercurio.

COGUANOR NGO 34 039 Etiquetado de productos alimenticios para consumo huma-
' no.
QQGUANOR_NGQ 34-048 ) Grqno;-comercigleg. Frijo] en grano :
COGUANOR NGO 34 086 h2  Harinas de origen vegetal. Determinacidn del contenido
o de humedad. ’ :

COGUANOR NGO 34 086 h4 Harinas de origen vegetal. Determinacién del contenido
de proteinas.

COGUANOR NGO 34 086 h5 Harinas de origen vegetal. Determinacidn del contenido
T de grasa cruda o extracto etéreo. | '

|l

COGUANOR NGO 34 086 h6 Harinas de origen vegetal. Determinacidn del contenido
de cenizas.

COGUANOR NGO 34 136 Proddctos elaborados a partir de frutas y hortalizas.
Priacticas higiénico sanitarias para su elaboracidn.
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3. TERMINOLOGIA

3.1 Frijol volteado, en pasta. Es el producto precocido constituido por un:

pasta de frijoles condimentada, obtenida a partir de frijoles de Tas variedades
cultivadas de Ta especie Phaseolus vulgaris,.las cuales se someten a un proceso

_tecnoldgico aprdpiado; el producto se envasa en recipientes herméticos y se some-

te a esterilizacion industrial.

e

iota. Para su consumo come “frijol volteado" tipico, el producto se prepara agre-
&naole un poco de agua caliente:y mezcldandolo, -sobre .una. fuente.de calor, hasta
obtener la consistencia déseada. "°° - ’ C ’ '

o]

3.2 Lote. Es una cantidad determirada de envases que se sometea jnspeccidn

como conjunto unitario, cuyo contenido es de caracteristicas similares, o ha si-
do fabricaco bajo condiciones de produccifn presumiblemente uniformes y que se
identifican por tener un mismo c6digo o clave de produccidn.

4. CLASIFICACION Y DESIGMACION
4.1 _Clasificacidn. El producto se clasificard en un solo grado de calidad.
4.2 Designacidn. E1 producto se designard coma: "frijol volteado" o "fri-

joles volteados", seqguidos de las palabras "negro" o "rojo", o.el color que co-
rresponda.

5. ESPECIFICACIONES

5.1 Caracteristicas generales. E1 producto deberd ser elaborado en las con-

diciones nigiérico sanitarias que establece la norma COGUAKOR NGO 34 136, con
aceite o grasa, condimentos y sal, de calidad comestible, y con frijoles de carac-
teristicas varietales similares, cosechados al grado de.madurez apropiado, sanos,
Timpios y ‘practicamenté libves 'de leésionés ‘o manchas anommales, asf como de ‘cual-
quier otro defecto que pueda afectar a su comestibilidad, al buen aspecto del pro-
ducto final o a su adecuada conservacién. E1 contenido de residuos. de plaguicidas

u otras sustancias eventualmente nocivas no deberd ser mayor ‘de lo que permite Ta
autoridad sanitaria del pafs.

.2 Caracteristicas sensoriales

5.2.1 Color. El producto debera tener el color caracteristico segiin sea la
materia prima usada. S o I

5.2.2 Oler, sabor y textura. E1 producto listo para ser consumido, prepara-
do de acuerdo & las indicacicnes dadas por el productor, deberd tener el olor, sa-
bor y textura caracteristicos del frijol volteado reciér preparado con frijoles
enteros y sanos, siguiendo la técnica culinaria tipica de preparacidn, y estard
iibre de olor o sabor rancio, mohoso u otro olor o sabor extrafo.

5.3 Contenido de impurezas. E1 producto deberd estar libre de impurezas ta-

ies como piedrecitas, terrones o particulas de tierra, insectos o fragmentos de
insectcs, excretas o fragmentos de excretas de roedores o de otros animales, y
cualquier otra materia extrafa.

5.4 Caracteristicas fisicas y quimicas. E1 producto deberd cumplir con lus

requisitcs especificades en el cuadro 1.

5.5 Limites médximes para metales téxicos. Los 1imites mdximos permitidos

de metales téxicoes en el frijol volteado,en pasta, serdn los que se especifican
en el cuadro 2.
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Cuadro 1. Caracterfsticas ffsicas y quimicas del frijol volteado,en pasta
Caracteristicas Minimo | M&ximo
Humedad, en porcentaje en masa - 75.0
Grasa, en porcentaje en masa,
en base seca - 21.0
Protefnas (N x 6.25), en por-
centaje en masa, en base seca 20 -
Cenizas, en porcentaje en ma-
sa, en base seca - 9
Sal (como NaCl), en porcentaje
en masa, en base seca. - 6
Cuadro 2. Limites mdximos para metales téxicos
Metales toxicos Maximo,
mg/kg
Arsénico, como As 0.2
Plomo, como Pb 0.3
Cobre, como Cu 5.0
Estafio, como Sn 250.0
Zinc, como Zn 5.0
Mercurio, como Hg 0.05
5.6 Requisitos microbiolégicos. Los envases incubados de acuerdo a 1o in-

dicado en el numeral 8.2 se considerardn afectados por dafio microbioldgico, si se
observa uno o mds de los siguientes fenOmenos:

5.6.1 Envases que muestran presidn positiva

5.6.2 Envases que se abomban cuando estén siendo incubados o permanecen abom-
bados después de 1a incubacidn.

5.6.3 Envases que tienen escape

5.6.4 Envases que, teniendo 0 no presifn positiva, muestran evidencia de
proliferaci6n bacterial a juzgar por la observacifn de:

a) un cambjo significativo en el valor del pH
b) frotes al microscopio

c¢) cultivos para probar la multiplicacién bacterial y presencia de bacterias pa-
tbgenas
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6. ADITIVOS ALIMENTARIOQS

6.1 Los aditives alimentarios deberdn cumplir con 108 Tequisiios EX\@\GQS
por las normas COGUANOR NGO correspondientes o, en su defecto, con las "Normas d
identidad y pureza para los aditivos alimentarios" del Ceodex Alimentarius.

———

6.2 Se permitird 1a adicién de cualesquiera de los antioxidantes indicados
-en el cuadro 3. '

Cuadro 3. Antioxidantes permitidos en el frijol volteado

.. Maximo,

Antioxidantes mg/kg
Galato de propilo, octilo y dode-
cilo, aisiados o combinados 10
Butilhidroxianisol (BHA) y butil-
hidroxitolueno (BHT), solos o com- _
binados 10 T
Mezcla de dos o mds de los anterio-
res ' - 10
Tocoferoles naturales o sintéticos 30

6.3 Se podrdn incluir otros aditivos o alterar los iTmites de adicidn fi-

jados, siempre que asi lo autorice la legislacifn sanitaria del pafs.

7. MUESTREO

7.1 MNimero de unidades de muestreb

7.1.1 E1 nimero de musstras que se deben tomar para andlisis f{sicos y qui-
micos se indica en el cuadro 4. En adici6én a esto se deben seleccionar 8 muestras
para andlisis microbiolégico. ' _ —

Cuadro 4. Nimero de unidades:de:muésffeé

Tamafio del lote, N Nimero de unidades
a seleccionar, n
hasta 200 4
201 a 500 5
501 a 800 6
8C1 a 1 3C0 7
1 301 a 3 200 g
2 201 a 8 000 9
cobre 8 001 10
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uestras indicadas en el numera] 7.1.1, en lotes cons-

tituidos por enbalefes, se deben abrir como minino el niimero de embalajes seais:
dos en el cuadro 5.

- N Cuadro 5. Embalajes gue deben abrirse

Nimero de embalajes Nimero de embalajes
en el lote que deben abrirse
hasta 10 2
11 a 25
26 a 64 5
65 a 100 6
101 a 150 7
151 a 225 8 )
226 a 300 9 o
..
301 a 500 10
7.2 Procédimiento oPeFatbfio. La seleccion de embalajes del lote o0 de las

unidades de muestreo de un lote, se debe hacer al azar y de manera tal que’'se ob-
tengan unidades de todas las partes del lote. Para realizar la seleccifn se nume-
ran las unidades 1, 2, 3...r, comenzando por cualquier unidad y en el orden que

se desee y cada errésima unidad, constituird la unidad de muestreo a seleccionar.

E1 valor de r resulta de dividir el tamano del lote, N, entre el nimero de unida-
des de muestreo a seleccionar, n.

7.3 Criterio de aceptacién. Un lote se considera aceptable si todas las
muestras analizadas satisfacen Tos requerimientos especificados en la presente
norma, en caso contrario se rechazard el lote completo.

8. METODOS DE PRUEBA =
8.1 __ Determinacisn de 1a humedad. Se procede como se indica en la norma _ ’
COGUANOR NGO 34 086 h2, con la excepcién de que la muestra luego de pesada, debe
mezclarse con 2g de arena limpia y seca, para facilitar la evaporacién del agua

contenida en la pasta de frijol volteado. Obviamente los 2g correspondientes a la

masa de la arena deben ser sustraidos de T1a masa final seca de la muestra antes
del cdlculo de los resultados.

8.2 Contaminacién microbioldgica.

8.2.1 "Incubacidn a 37°C. E1 50% de los envases seleccionados como se indica
en el numeral 7.1.1 debe ser incubado a 37°C por un perfodo no inferior a 14 dfas
y luego sometidos a examen microbioldgico para determinar su conformidad con las
especificaciones de la presente norma. :

8.2.2 Incubacidh a 55°C. E1 50% restante de envases debe ser incubadoa 55°C
por un periodo no inferior a 14 dfas y luego sometidos a examen microbiolégico
para determinar su conformidad con las especificaciones de la presente norma.

8.3 Otras determinaciones. La verificacién de Tos demds requisitos esta-

blecidos en 1a presente norma, se 1leva a cabo de acuerdo a las normas COGUANOR
NGO correspondientes; véase capftulo 2.
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g.- “~  ENVASE, ROTULADO Y EMBALAJE -

\ 9“.1 | Envase. Los envases para el frijol volteado deberdn ser de cierres he

méticos y de materiales de naturaleza tal que no alteren 1a§ caracteristicas se
soriales del producto ni produzcan sustancias dafiinas o toxicas. -

9.2 R6tulo. Para los efectos de esta norma, los rdtulos serdn de papel o
de cualquier otro material que pueda ser adherido a los envases o bien de impre-
si6n permanente sobre 10s mismos.

9.2.1 Las inscripciones deberédn ser facilmente legibles en condiciones de
visidn normal, redactadas en espafiol y adicionalmente en otro idioma si las nece-
sidades del pafs as? lo dispusieran,y hechas en forma tal que no desaparezcan ba-
jo condiciones de uso normal.

9.2.2 E1 rétulo deberd cumplir con lo especificado en 1a norma COGUANOR NGO
34 039 y 1levar como minimo la siquiente informacién:

a) la designacién del producto, véase el numeral 4.2;

b) 1los aditivos, indicando su funcidn en el producto;

a;;j el contenido neto expresado en el Sistema Internacional de Unidades (SI)

COGUANOR NGO 4 010, la. Revisidng

d) 1la identificacién del Tote de produccién, asi como el afio, mes y dfa de pro-
duccién y envasado, los cuales podrdn ponerse én clave en cualquier lugar
apropiado del envase;

e) el nombre o razén social del productor o de la entidad bajo cuya marca se ex-
pende el producto, as{ como la direccién o el apartado postal;

f) el pais de origen;
g) el nlmero del registro sanitario correspondiente; y

h) cualquier otro dato que fuese requerido por las leyes o reglamentos que rijan
en el pafis.

9.2.3 No podrd tener ninguna Teyenda de significado ambiguo, ilustraciones
o-adornos que induzcan a engafio, ni. descripciones de caracteristicas del produc-
«._v que no se puedan comprobar.

9.3 Embalaje. Los embalajes deberdn cumplir con las normas COGUANOR NGO
correspondiente.
10. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Las condiciones de almacenamiento y transporte cumplirdn con las normas higiéni-
co sanitarias que rijan en el pafs. ’

11. CORRESPONDENCIA

Para la elaboraci6n de la presente norma se han tenido en cuenta:

a) Datos de Literatura Técnica;

b) Datos de andlisis realizados en los Laboratorios del Instituto Centroamericano

de Investigacidén y Tecnologia Industrial, ICAITI, en productos comerciales de
diferentes marcas.
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