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! ESPECIAS Y CONDIMENTOS COGUANOR NGO
S Toma de muestras y métodos de ensayo 34 153 hl
1. - 0BJETO

La presente norma tiene por objeto establecer el procedimiento para la toma de
muestras de especias y condimentos, y establecer los métodos de ensayo corres-
pondientes, excepto la detemminacidn del contenido de humedad y del colordel car-
damomo, los cuales deben 1levarse a cabo en la forma descrita en las normas CO-
GUANOR NGO 34 153 h2 y 34 153 h3 respectivamente.

2. NORMAS COGUANOR A CONSULTAR

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

3. TOMA DE MUESTRAS

3.1 Campo de aplicacién. Esta norma es aplicable a las especias y condi-
mentos en cualquier forma de presentacidn.

3.2 Terminologia.

3.2.1 Partida. Es la cantidad de producto, envasada o a granel, comprendi-

da en un solo envio. Una partida puede consistir de uno o de varios lotes de pro-
duccidn.

3.2.2 Lote. Es la cantidad de producto de la misma naturaleza, envasado o a
granel, de caracteristicas presumiblemente uniformes, de una misma procedencia y

clasificacién; en el caso de producto envasado, los envases que constituyenun lo-
te deben ser de la misma capacidad y tipo.

3.2.3 Muestra elemental o primaria.Es la cantidad de producto, de un lote o
envase, que se extrae en un punto determinado en un momento dado.

3.2.4 Muestra global. Es la cantidad de producto formada por la reunidn, mez-
cla y homogeneizacién de las muestras elementales.

3.2.5 Muestra reducida. Es la cantidad de producto que se obtiene al redu-
cir de tamano la muestra global, y que sigue siendo representativa del lote.

3.2.6 Muestra de laboratorio. Es la cantidad de producto obtenida de la mues-
tra global o de Ta muestra reducida, después de mezclarla §q§cuadamente, Ta cual
se envia al laboratorio para los ensayos correspondientes.

Nota. Para otros términos, véase las normas de especificaciones correspondientes.

3.3 Aparatos. Los aparatos que se especifican en este numeral deben estar
Timpios, secos y exentos de olores extrafos.

3.3.1 Caladores, de acero inoxidable o de otro material que no reaccione
con el producto; a continuaci6n se describen 3 tipos de caladores comunmente usa-

dos para la toma de muestras pero se podrdn emplear otros caladores de caracte-
risticas similares.
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3.3.1.1- Calador de compartimientos de doble tubo. Estd compuesto de dos tubos
cilfndricos, uno colocado dentro del otro; véase Fig. 1. ‘ :

a) E1 tubo exterior tiene a todo 1o largo una pequefia hendidura que facilita el
funcionamiento del calador y una serie de aberturas que corresponden a las en-
tradas z los compartimientos en quese encuentra dividido el tubo interior. En

uno de sus extremos tiene una manija doble y el extremo opuesto termina en
punta.

b) El tubo interior estd dividido en compartimientos con entradas, las cuales
coinciden con las aberturas del tubo exterior cuando el calador estd en la
posici6n de 1lenado. Las entradas del tubo interior ocupan, aproximadamente,
1/3 del perimetro de la seccidn transversal recta del tubo. E1 di&metro del
tubo interior es ligeramente inferior al del tubo exterijor, de manera que se
le pueda hacer rotar dentro de éste, haciendo uso de 1a manivela colocada en

el extremo superior, lo cual permite cerrar las aberturas después de 1lenado
el calador.

¢) Este calador se usa, principalmente, para la toma de muestras de producto a
granel pero puede también utilizarse para el producto envasado.
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(Medidas en milfmetros)
Fig. 1 Calador de compartimientos de doble tubo

3.3.1.2 Calador cilindrico. Estd formado por un tubo que tiene una abertura a
todo 1o largo, la cual ocupa, a 1o ancho, 1/3 del perimetro de la seccidn trans-

rsal recta del tubo. Este calador se usa, principalmente, para la toma demues- <
iras de producto envasado pero puede también utilizarse para el producto a granel;
véase Fig. 2.
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(Medidas en milimetros)
Fig. 2 Calador cilindrico

3.3.1.3 calador abierto de saco. Estd formado por una pieza acanalada en toda
su longitud y sujeta a un mango. La profundidad de la canal debe ser de 13 mm.
Este calador se usa para obtener muestras de producto envasado; véase Fig. 3.
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Fig. 3 Calador abierto de saco

Continla
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3.3.2 Divisor tipo Boerner. Este aparato de-
be estar compuesto por una tolva de alimentacidn
(A), una serie de tubos distribuidores (B) y re-
cipientes (C) para colectar las muestras; véase

Fig. 4.
3.4 Procedimiento.
3.4.1 Caracteristicas generales.

a) ET1 muestreo debe ser efectuado en presencia
del comprador o su representante y/o el ven-
dedor 0 su representante.

b) Durante el perfodo comprendido entre la toma
de muestras, la preparacidn, el almacenamien-
to y el manejo de las muestras, se deben tomar
las precauciones necesarias para que las carac-
teristicas del producto no sean afectadas por
factores tales como humedad del aire, polvo u
hol1in, o por contaminaciones accidentales.

Fig. 4 Divisor tipo Boerner
3.4.2- Nimero de muestras elementales. E1 ndme-

- ro de muestras elementales que se deben tomar de
cada Tote de producto envasado, se indica en el cuadro 1; cada muestra elemental

debe ser de un tamafio tal que pearmita que cada muestra reducida sea de 250 g mfi-
nimo.

Cuadro 1. Nimero de muestras elementales

Tamafho del lote | Nimero demuestras elementales
(N) (n)
1 a b5 Todos los envases
6 a 49 b envases
50 a 100 10% de los envases
mds de 100 Raiz cuadrada de (N/2)
redondeada al nimero
entero mas cercano

3.4.2.1 Cuando el producto no esté envasado sino que se presente a granel, se
toma una muestra representativa extrayendo al azar de diferentes puntos del lote,
pequefias porciones hasta completar una muestra global cuya masa en kilogramos co-
rresponda a la raiz cuadrada (redondeada en una cifra decimal) deunquinto de Ta
masa del lote expresada también en kilogramos. Ejemplo: si el Tote estd consti-
tuido por 40 kg de producto la muestra global serd \f40/5 =2.82 kg o sea 2.8 kg.

3.4.3 Extraccidn de las muestras. La extraccion de las unidades de muestreo
se debe hacer al azar y de manera tal que se obtengan unidades de todas las par-
tes del lote; para realizar la seleccidn se numeran las unidades 1, 2, 3,..r, €O-
menzando 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 dedivi -
dir el tamafio del lote, N, entre el nimero de unidades de muestreo a seleccionar,n.

3.4.4 Todas las muestras seleccionadas de acuerdo con el numeral 3.4.3 se mez-
clan completamente para formar la muestra global, 1acual se divideen 2 muestras
reducidas; una de las muestras reducidas, se destina a los ensayos correspondien-
tes (muestra de laboratorio) y la otra constituye la muestra de referencia para
ser usada en caso de controversia y que debe ser guardada en COGUANOR o en un Tu-
gar establecido de comin acuerdo entre el vendedor y comprador.
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3.4,5 Cada muestra debe ser envasada en un envase limpio y seco que no alte-
re el productoy lo proteja de cualquier contaminacién; cada envase debe ser de

un tamafio tal que quede completamente 11eno con la muestra y 1levar un sistemade
sellado que no pueda ser abierto sin ser detectado. Cada envase debe 1levar ad-
herida una etiqueta o rétulo con la siguiente informacidn:

a) Fecha del muestreo.
b) Nombre y direccién de la persona que tomd las muestras.

c) Caracteristicas del producto (color, forma de presentacién, tamafio y otras
caracteristicas pertinentes).

d) Si el producto presentaba infestacidn en el momento del muestreo, se debe
hacer constar tal condicion.

3.4.6 Las muestras asi obtenidas deben ser ensayadas tan pronto como sea po-

sible y en caso que deban almacenarse, se deberdn colocar en un lugar frio y os-
curo.

de la muestra la parte del producto que clasifique como defecto, deacuerdoa 1o
indicado en la correspondiente norma de especificaciones, y se coloca cada tipo
de defecto en sendos vidrios de reloj.

4,3.2 Se determina la masa de cada vidrio de reloj que contiene cada tipo de
defecto.

4,3.3 Esta determinacidn se efectua en duplicado

4.4 Expresién de los resultados. Los resultados para cada tipo de defecto

se expresan en porcentaje en masa y se calculan aplicando la férmula siguiente:

c-2"™ x 100

m
En la que:

C

m = Masa de Ta muestra original, en gramos
ml = Masa del vidrio de reloj vacio, en gramos
m2 =

Masa del vidrio de reloj con cada tipo de defecto, en gramos

Nota. Como ejemplos de tipos de defectos se pueden mencionar: frutos vanos, semi-

l]as inmaquras, materias extranas, frutos abiertos, frutos dafiados por microorga-
nismos o i1nsectos, etc.

Continda

Contenido de ... (tipo de defecto)... expresado en gramos por 100 g de muestra

3.4.7 Criterio de aceptacién. Un lote se considera aceptable si las muestras

"ensayadas satisfacen los requerimientos indicados en la norma de especificaciones (
...correspondiente,

4, DETERMINACION DE DEFECTOS

4.1 Campo de aplicacidn. Este método es aplicable a las especias y condi-

mentos en cualquier forma de presentacion.

4.2 Aparatos.

4.2.1 Vidrios de reloj, secos y tarados, de aproximadamente 50 mm de didmetro.

4.2.2 Balanza de laboratorio, que aprecie 0.1 g.

4.2.3 Bandeja, de aproximadamente 400mm x 200 mm.

4.3 Procedimiento.
~4.3.1 ) Se mezcla pgrfectamentg la muestra de laboratorio, se pesan 100 g y se 1
._-ransfieren a la bandeja, extendiéndolos para facilitar la observacién; se extrae
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5, DETERMINACION DEL TAMARO

5.1 Aparatos.

5.1.1 Cribas metdlicas o zarandas, cada una con un didmetro nominal de las
aberturas de acuerdo a los tamafos indicados en 1a norma de especificaciones
respectiva, con una tapadera y una bandeja de fondo.

5.1.2 . Vibrador vertical para cribas metdlicas

Nota. Si no se dispone del vibrador el ensayo puede efectuarse por medios manua-
Tes.

5.1.3 Calibrador Vernier, véase 1os numerales 5.2.1.3 y 5.2.2.3

.2 Procedimiento.

5.2.1 Empleando el vibrador vertical

5.2.1.1 Se colocan en el vibrador vertical las cribas metdlicas o zarandas, una
sobre otra y ordenadas de acuerdo al tamafo de sus aberturas en forma decrecien-
te; bajo la criba inferior cuyo tamafio de abertura es menor, se coloca la ban-
deja de fondo.

5.2.1.2 Se mezcla perfectamente la muestra ya libre de defectos, obtenida de
acuerdo al capftulo 4 de la presente norma (véase nota) y se pesan 100 g de la
misma; se coloca la muestra sobre la criba.superior, se tapa ésta, y se criba la
muestra durante 3 min

Nota. E1 ensayose lleva a cabo con muestra libre de defectos, con el objeto de
que tales defectos solo sean evaluados una vez, mediante la determinacidn de
defectos (véase el capitulo 4).

5.2.1.3 Se desmontan las cribas, se determina la masa del producto contenido
en cada criba y se verifica el cumplimiento de los requisitos de tamafio esta-
blecidos en 1a norma de especificaciones correspondiente al producto ensayado.
En algunos casos el tamano de las especias o condimentos estd determinado tanto
por su longitud como por su ancho (por ejemplo, las cdpsulas de cardamomo); en
tales casos, antes de determinar la masa retenida en una criba especifica, se
deberd extraer de la criba inferior que le sigue en tamafio, todo el producto que
no fue retenido debido a su ancho pero que si cumple con el requisito de longi-
tud minimo establecida, y retornarlo a dicha criba especifica para luego proce-

der con la determinacién de la masa y la correspondiente verificaci6n anterior-
mente indicada.

5.2.2 Empleando medios manuales.

5.2.2.1 Se mezcla perfectamente la muestra ya libre de defectos, obtenida de
acuerdo al capitulo 4 de la presente norma y se pesan 100 g de la misma, véase
nota del numeral 5.2.1.2

5.2.2.2 Se coloca la muestra en la criba que tenga la abertura mayor, de acuer-
do a la serie de cribas indicadas en la norma de especificaciones correspondien-
te, se coloca en la parte inferior la bandeja de fondo y en la parte superior la
tapadera de la criba.

5.2.2.3 Se criba la muestra durante 2 min con movimientos horizontales y ver-
ticales o bien hasta que no haya mds paso de producto de la criba a la bandeja
de fondo. En algunos casos el tamafio de las especias o condimentos estd determi-
nado tanto por su longitud como por su ancho (por ejemplo, las cdpsulas de car-
damomo); en tales casos, se deberd extraer de la bandeja de fondo todo el produc-
to que no fue retenido debido a su ancho pero que si cumple con el requisito de

longitud minima establecida, y retornarlo a 1a criba que contiene el producto que sT
fué retenido. Continia
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5.2.2.4 Se determina la masa del producto contenido en la criba, se registra és-
ta como porcentaje en masa y se verifica el cumplimiento del requisito de tama-
no establecido en 1a norma de especificaciones correspondiente. Si en la bandeja
de fondo ha quedado mds material que el especificado, se procede a cribarlo en la
criba que sigue en tamaifio inmediatamente inferior, siguiendo el procedimiento
descrito en 5.2.2.3

5.2.2.5 Se procede como se indica en el numeral 5.2.2.4, hasta que se tenga el
100% de Ta muestra clasificada de acuerdo a su tamafio.

5.3 Expresidn de los resultados. De acuerdo a la verificacidn efectuada, los
resultados se expresan como "cumple” o "no cumple", segln sea el caso; para el
producto clasificado como "no cumple", deberd ademds indicarse los porcentajes

en masa de los diferentes tamanos encontrados en la muestra.

6. DETERMINACION DE LA MASA POR LITRO

6.1 Campo de aplicacidn. Este método es aplicable a las especias y condimen-
tos en cualquier forma de presentacion.

.2 Aparatos.

6.2.1 Recipiente c¢ilindrico, de 500 cm3 de capacidad medidos hasta el borde
del recipiente, de aleacidon de aluminio, de bronce o de acero inoxidable, debida-
mente calibrado.

6.2.2 Recipiente cilindrico, de 50 cm3 de capacidad medidos hasta el borde del
recipiente, de aleacidén de aluminio, de bronce o de acero inoxidable, debidamen-
te calibrado.

6.2.3 Lamina metdlica, de aproximadamente 10 mm de ancho y 150 mm de longitud,
delgada pero rigida.

6.2.4 Balanza de laboratorio, con una sensibilidad de 0.1 g.

6.3 Procedimiento.

6.3.1 Se mezcla perfectamente la muestra de laboratorio y se 1lena con ella el
vrecipiente de 500 cm3, si la muestra corresponde a frutos o semillas grandes, o

_A recipiente de 50 cm3 si se trata de semillas pequefias; en forma horizontal se

mueve suavemente el recipiente 3 veces y se 1lena nuevamente hasta el borde, tan-
to como sea posible.

6.3.2 Sobre una superficie dura y nivelada se golpea el recipiente 3 veces cam-
bidndolo de posicidon cada vez y se completa el ]lenado dejando 1a muestra lige-
ramente por sobre el borde del recipiente; se apoya 1a 1amina metdlica sobre el
borde del recipiente y moviéndola horizontalmente se remueve con cuidado el exce-
so de muestra.

6.3.3 Se determina la masa del contenido del recipiente y se registra la masa
obtenida redondeando el valor al nimero entero mds carcano.

6.4 Expresion de los resultados. Los resultados se expresan &n gramos por
Titro y se calculan aplicando Ta formula siguiente.

- x 1000

M=

En Tla que:
M

m

n

Masa del producto expresada en gramos por 1000 cm3 de muestra

Masa contenida en el recipiente 1leno, en gramos

v Volimen del recipiente, en centimetros ciibicos.

Continia




LUGUANUK NGU 34 153 hl 7/7_“

i
k
], INFORME DEL ENSAYO 0 ANALISIS

En el informe de cada ensayo se debe indicar lo siguiente:
7.1 E1 método usado y el resultado obtenido para cada determinaciodn.

7.2 Cualquier condicién no especificada en la norma, o sefialada como opcio-
nal, asf como cualquier circunstancia que pueda haber influido en el resultado.

7.3 Todos los detalles necesarios que permitan la completa identificacidn
de la muestra.
8. CORRESPONDENCIA

Para 1a elaboracién de la presente norma se tomaron en cuenta los siguientes do-
cumentos:

a) Norma de la India 15:1797-1973 "Methods of sampling and test for spices and
condiments (First Revision)";

b) Norma Britdnica BS 4540: Part 1: 1981, ISO 948-1980, "Sampling of spices
and condiments, Part 1. Methods of sampling”; y

¢) Literatura técnica.
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