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Decreto 100971, — Se aprucban las tipificaciones de
arvejas freseas envasadas, arvejas con zanahorias
¥y vegetales para ensalads rusa, asi como los mé-
todos de ensayo a los efectos del contralor de ca-
tidad para la exportacién.

Ministerio de Industria y Comercio.
Montevideo, 18 de febrero de 1971.

Visto: los antecedentes relacionados con la tipificacién
de arveias frescas envasadas al mnatural, arvejas frescas
con zapahorias envasadas al natural y vegetales para en-
gelada rusa envasados al natural, de produccién nacio~
npul, asi como los métodos de emsayo normalizados.

Resultando: I) Que el Laboratorio de Andlisis y Eu-
gayos bropone el establecimlento del contralor previo de
¢alidad para lag exportaciones de los productos mencio-
nados;

11} Gue se trata de productos agricolas transformados,
los cuales constituyen una etapa en la evolucién de 1a
economia agraria hacla la industrializacidn.

Considerando: que las tipificaciones proyectadas se adap-
tan 2 las condiciones locales de produccién de esta le-
guminosa ¥y son necesarias para asegurar un nivel mi-
nime de calidad. )

Atento: a lo dispuesto por las leyes N.g 13.318, de
38 de diciembre de 1964 vy N.o 13.640 de 26 de diclom-
bre-de 1967;

El Piesidente de la Republica,
DECRETA:

Artienulo 1.0 Apruébanse las tipificaciones de arvejas
frescas envasadas al natural, arvejas frescas con zanaho-
tlas envasadas al natural y vegetales para engalada russ
envasaros al natural de. produccién nacional y les méto-
dcs de ensayos normalizados de dichos productos, que apa-
recen en los anexos N.os 1, 2. 8 y 4 do este decreto.

Art, 2.0 A partir del i5 de marzo de 1971, ¢l Banco
dc la Hepiiblica Orlental del Urnguay y la Direccién Na-
elonal de Aduanas, no darén curso a las gestiones de ex-
portacién de los productos meNlcionanos en el articulo
apterior. sin la presentacién previa, por parte de las fir-
mas exportadoras, del Certificado de Calidad expedido por
#l Laboratorio de Andlisls ¥ Knsayos, conforme a las tipi-
fieaciones aprobadas por el presente decreto.

Art. 3.0 Comuniguese, publiquese, dése cuenta a 1la
Assmhbiea General y vuelva al Laboratorio de Andlisls ¥
®nsayos para su archive, — PACHECO ARECO. — JU-
LIO MARIA SANGUINETTI.

ANEXO 1

TIPIFICACION DE ARVEJAS FRESCAS ENVASADAS
AL NATURAL :

1. Definicién

Por “Arvejas Frescas Envasacas al Natural”, se
entiende el producto alimenticlo obtenido a partlr de
arvejas (Pisum Sativem) frescas, desgranadas, ma-
duras, llmplas y sanas, de la misma variedad, libre
de defectos, con agregadu de salmuera y otros lngre-
dientes aceptados, envasados y cerrados hermética-
mente y sometidos a un tratamiento térmico que ase-
gure su conservacioén,

2 Denominacién y designasifn.
Nt

Se denominarin “Arvejéts:“»Fi:g:scas Envasadas al Na-
tural” y podran designarse seRan:

2.1, Tipos

2.1.1. Ldisas: Arvejas de tegumento liso. Ca-
racteristica varietal.

2.1.2, Ruposas: Arvejas do dulzor varietal
caracteristico.
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2.2, Tamafio

2.2.1. Extra finas: hasta 7,9 mm. de didme.
tro.
2.2.2. Finas: De 8,0 a 3,7 mm, de didmetro.
2.2.3. Corrientes: De 8,7 hasta 11,6 mm.
i de didmetro. Cuando para designar el
tamaiio de las arvejas se utilice un
término, éste deberd ir ncompafiado de
una representacién grafica exacta del
tamafiec de las arvejas o de la indica.
cion del didmetro mayor de las ar-
vejas en milimetros.

2.3. Cuando tengan agregadog se delominarédn “ATs
vejas Frescas KEnvasadas al Natural cop...™
con ¢l nombre del o de los agregados.

Composicién

2.1. Arvejas tal como se establece en la definiclén.
8.2, Otros ingredientes
3.2.1, Agua. Cloruro de sodio (sal) Hbre -
de impurezas, sacarosa, azZicar lnvera
tido, dexirosa y jarabe de glucosa,
3.2.2. Hierbas aromaticas y especies, concella
trados o zumos de hortalizag y hlers
bas arométicags (lechuga, cebolla, zae
nahorias, trozos de plmientos verdes o
rojos, mezclas de éstos) hasta un ma-
ximo de 15 ojo del contenido total,
eselicia de menta.
3.2.3. Mantequilla, Cuando ¢ésta sca agregas
da, la cantidad no serd menor del
2 ofo del producto final. '
.4. Qlutamato monosddico.
5. Almidon. solamente cuando se emples
mantequilla.

3.3. Aditlvos autorizados.

8.2.1. Almidén, gomas vegetales, alginatos,
alginatos de propilenglicol que se usa- -
ran Unicamente cuando une de los
ingreadientes sea la mantequilla y en
cantidad no superior al'l olo del pro-
ducto. )

Eapecificaciones.
4.1, Varledad

Las arvejas deberdn ser de la misma variedad
o de variedades de caracteristicas slmilares,

4.2. Sabor y aroms.

4.2.1. Las arvejas al natural deberdn tener
sabor y aroma naturales caraeterisil
cos de arvejas con buena madures
exentas de sahores y olores extrafios,

4.2.2. Las arvejas en conserva con ingrediem:
tes especlales deberin poseer el sabor
caracteristico gue comunican lag sus-
tancias empleadas, -

4.3, Liquide Wl liquido serd claro, pudiendo tener ’
un ligero tinte verde pero séle una
pequefia cantidad de sedimento ¥ ne
sera tan viscoso que el ligquide Ro se
gsepare a 209C. de las arvejas.

4,4. Color

4.4.1. Kl color serd el tiplco de la variedad
de arvejas tlernas, brillante y préctl-
camente libre de arvejas coloreadas de
¢rema.

4.5. Defectos

4.5.1. [Estars pricticamente libre de materia.
les extrafios, tales como hojas, val-
nag o tallos de arvejas, e gemillas
o hierbas de otras plantas, de otros
vegetales eilindricos o esféricos de
plantas tiernas y similares en color
a las arvejas.

4.5.2, Hstaran pricticamente libre de arve-
jas partidas o sea sin un cotiledén o
gran parte de él. De des cotiledones
separados totalmente de partes de
cotiledones que sumado eduivalgan a
uno entero.
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Estardn pricticamente libre de ar
vejas con decoloraciones, aungue ng
afacte la aparieficla o calidag alimena
ticia de las mismas,

BEstarin pricticamente libre de arve-
jas manchadas tales como arvejas de
verde intenso, con dreas cafés, amarl,
Has u oscuras,

4.5.23.

4.6. Madurez ¥ textura.

Serd buena y estard dada por 1a Drue-
ha de flotacign Para el grado A" g
“Extra. Por |a misma pruecha ¥ ‘ol
borcentaje de mitades rotag para e}
grado “B” y por ambag més la prye.
ba de s6lidog Insolubles en alcoho] ¥
otras de. ternura_que ge detallan en la
gufa de clasificacién, en las demas
categorias no excediendo de:

23,5 olo En el ¢casg de lag arvejas ilsag,
21 olo En el cago &e las arvejag Tugo-
saa, :

4.7. Requisitos de higiene,

4.7.1. No se admitiran microorganismosy quae

buedan desarroflarse €l condicioneg

normales de almacenamiento,

4.7.2. Recuento de hifas de mohos, no mis
ds 20 oip da CaAmpes positives, por el
método de Howara, .

4.8. pH entre 5.8 a 6,5.

4.9, Vaelo: Depresidn en ef interior del envase: 300
mm. de Hg,

4.10, IPeso Neto: Se €xpresard en Sistema Métrico De.

¢imal,

4.11, Pesg drenado: 55 olo del peso neto nminimeo,

4.12. Conservadoreg: No contendra.

4.13. Metales téxicos:

Miximo en

Metal masa o!o
Cobre Tttt it aaee.. 0,001
Arsénico Tttt cieiiiaie. 000001
Bstafio Tt iiiiaee,, 0,01
Plomo Tt i eva.. 06,0002

Llenado minimo,

Los recipientes deberan llenarge bien de arvejas, Ei
producto incluso el medio de cobertura debers ocll-
Par no menos del 9 olo de la capacidag de aguaz de]
recipiente, pop dicha capacidad, gg entiende el volp.
men de agyga destilada g 209C., que cabe o el re-
ciplente cerrado.

Envasges
6.1. Los envases de lag “Arvejas Frescag HEnvaga-
das al Naturat” deberin ger de material bro-
matolégicamente arto y areptados por la ay-
sanitaria correspondiente, asimismo
Tesistirdn o] proceso  industrial sin ningung
clase de deteriorgg,

81 ze trata de e€nvases de hojaladg COn I'eVoSe
timiento, Ja capa de barniz deberg estar per-
fectamente adherlda en formg que al sacar ef
producto no se desprendan trozog de barniz,
En lag baredes interioreg del recipiente no se
admitirdn manchag caracterfatieag do compues-
tos sulfurados, En las paredes exterivres no ge
admitirdn manchas de herrumbre, nj gy retogue
con pinturas, como asi tampoeo ENVases que pree
senten deformaciones bermanentes on gpg fon-

ses de vidrig y otro materiag dsben cumpHr
con log requisitos indicades para los envases
de hojalata,

6.2. Lag guarniciones - de gomy deben sor inalie-
rables y no comunitardn olor nj sabor extra-

1o al preducto, WD oy

Y
Categorias B

Grado “A" ¢ “Eyipgh
Bs Ia calidag de “Arvojag Frescas Envasadag al Na-

turat” que poseen similares Caracteristicas varieta.
les, poscen bien mahar. hyen Hquido, buen color, es.

CErClacg

10.

11.
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tdn pricticamente libre de defectos, gmon tlernay y
tendrdn un puntaje ne inferior a 90 go acuerdo al
sistema que se darg mias adelantp,

Gl'ﬂdo G

Es la calidad de “Arvejas Frescas Envasadas al Na-
tural” que poseen similares caracteristicag varietales,
buen sabor, razohablemente buen Hquido, razonable-

Grado “¢»

Es 1o ecalidag de “Arveias Frescag Envasadas al Na-
tural” que poseen similares caracteristicas varietales,
un regular bwen sabor, up, regular buen liguido, un
regular buen color ¥ que estén regularmente libres de

total no sea inferior a 70 de acuerdg ar sistema que
se dard mas adelante.

Las “Arvejag Frezeas Fnvasadas al Natural” gue
no refinan el puntaje de los grados mencionados pre-
cedentemente, gsersn Yechazadas,

Toma de Muestrag.

La toma de mueétras deheri hacerse de acuerde
con log planes hisicog de Toma de Muesiras de Fra-
tas y Hortalizag EFaboradas,

Andlisis y Ensayas

Condiciones de esterilidad.
Cuenta de mohos ¥ levaduras.

PH.

Determinaeién dg la depresién en el interior det
envase,

Llenado minimq,

Peso Neto.

Peso drenado.

Congervadores aditivogs v colorantes.
Determinactéy de eloruros totales.

- Metales téxicos,

Cuenta de defectos.

Sdlidos inzolubleg en aleohol.

. Ensayo deo flotaetép op salmuera.

. Efsaya de ternura,

.

WP oo

*
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Etiguetado.

Deberd llevar €0meo minime Iag sigutentos tnscrip-
ciones:

10.1, En el ellvdase exterior.

Nombre dep praducto.
foduastria Uroguaya.

Nombre de la fabrica.

Categorfa,

Sello de Calidad del Laboratorio de Andlisiz ¥
Ensayog (L. A.E.*) ,

10.2. BEa cada envase,
Nombre del pradacto. (Podra designarse. arve-

Jag guisantes, gulsantes de huerta. Se agregars
“eon guste a.,.” g “eon el agregado de, L

Industrig Cruguaysa.

Contenido Netg expresado en Sistemn Métrico
Decfmal,

Toleraucia,

11.1. Clasiticaciéy de “detectuogos’?,
Los recipientey que no satisfagan leog pertinen-
tes requisitog ninimos en cnantg g Ea calidad
o Nenade minime (90 olo de 1 capaeidad del
recipiente) ge considerarsnp defectnegos.

i1,

(5~

Acentacidn.

Se econsiderg que un lote gatisface tos requi-
Ritos relatives lag caracteristicag qune se espe-
cifican en el parrafg 11.1., cuando el ntimerg de
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reciplentes “defectuocsos” dentro de cada clasi-
ficacldn mo sea mayor que el indice de acepta-
cidn {(C) del pertinents plan de toma de mues-
tras (A.Q.L. - 6,5,) gue figuran en los pla-
nes basicos de Toma de Muestras de Frutas v
Hortalizag Elaboradas, Publicaclén N9 2 del La-
boratorio de Andlisis y Ensayos, pigina 40,

GUIA PARA -LA-CLASIFICACION DE LAS ARVEJAS

FRESCAS ENVASADAS AL NATURAL
Factores no Computables

1.1. Caracteristicas varietales.
1.2. Sabor.

Factores que se computan para determinar el grado de
calidad del producto.

TABLA DE PUNTAJE

- ¥

Pactor

CALIDAD Puntaje

iiA&’ o :“Ext!‘ﬂ" i‘B’! "C“ M{lximo

Liguido [ 4 3 5

Color

13 - 15 11 - 12 9 - 10 15

Deotactos 27 - 3D 24

- 26 21 - 23 80

ot

Madurez . 46 - D 41 - 44 37 - 40 50

TOTAL 529 80 70

100

)

El producto gue no legue a los puntajes minimos
en cualquier factor, conlor. defectos ¥ madurez, estari
fuera ds 1a presente tipificacidn, cualquiera sea su pun-
taje total. El producto no podri clasificarse en grado
:uperior 2]l obtenide por los factores madurez y de-
ecios.

GUIA PARA LA CLASIFICACION DE LOS FATTORES
Liquido

Bi el liguide contiene Hgera cantldad de sedimontos,
ligera cantidad de materia] en suspensidn, ausencia do
visgcosidad ¥ coler nmormal, se le darin, § pumtos.

Con regular cantidad de sedimentos, regular canti-
dad de material en suspensién, -ligera viscosidnd y
eolor normal, se le darin, 4 puntos.

. flon considerable cantidad de sedimentos, considera-

hle eantidad de materfal en suspensién, ligera vigcosi«
~aler 1lgeTamente bajo dentro de lo normal, se
+in, 8 puntos.

Ei el ligquido tuviera material en suspensién o sedi-
mentado en demasfa, viscosidag al punto de impedir el
desplazamiento de lag arvejas, coloracién extrafia, se
le dardn, D 0 2 puntes.

Color

' 8t ©l color e bueno, caracteristico de arvejas tier.
nas envaradas de una varfedad, brillante ¥ Drictica-
mente ibre e arvejas de eoloracién diferente o das
color crema, permitiéndose hasta un 1 olo de éstas, so
le darén, 13 a 15 puntos.

51 el color es razonablemente bueno, tipico de lay
arvejas tieTnay sovasadas, de nna variedad, razonable-
mente brillantes ¥ razonablemente libre de arvejas con
coloracién ddiferente incluyendo lag coloreadas de cra-
ma, permitiéndose admitir hasta un 2 olo deo éstas, =e
le dardn, 11 2 12 puntos. )

8i el celer fuera tipico de arvejag razonablemente
tlernag de una variedad, lizeramente brillante ¥y con
hasta un 65 olo de arvejas con coleracién diferente, se
le daran, 9 a 10 puntos.

8f no llegan & estos vequisitos se le ddrdn de 0 a
8 puntos ¥ ne podrin Ber tlasificados en ningunpa ca-
tegoria, sea cunl fuera b, pimtaje total.

Defectos e

Si no hay presencia de materiales nocivos para la
galud; =1 1a presencia de materigles inocnes no pasa
del 0,5 olo del peso drenado; si la presoncia de trozos
de arvejas ne pasa del 4 oo por cuenta; si Ia presen-
cla de arvejas inanchadas no pase dol 1 olo por cuenta,
tendrin de, 27 5 30 puntos,
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B1 no hay presencia de materialeg nocivos para la
salud: si los materiales ilocuos mo pasan el 1 olo del
Deso drenado; si log trozos de arveias no pasan del
3 olo por cuenta, tendran de 24 3 28 puntos y no po-
dran ger clasificados en la categoria superior sea cual
fuera su total de puntos.

Si no hay presencia de materiales nocivos para la
salud; si los materiales extrafiog inocuos no pasan del
1,5 olo del peso drenado: si los trozos de arvejas no
pasan del 15 olo por cuenta; si lag arvejas meltratae
das o descolorldas no pasan del § o'o por cuenta, tena
drd de 21 a 23 puntos, -

Las arvejas calificadas con este puntaje para de.
fectos no podrin estar en una categoria superior sex
cnal fuera su puntaje total, .

81 no hay presencia de materiales nocives para la .-
salud y no ilegan 2 los requisitos anterforesg tendrin
de 0 a 20 puntos. ’

El producte no podrd estar clasificado en una Cie
tegoria superior sea cual fuera su runtaje total,

4  Madurez y Textura,
8i lay arvejas se comportan, en la prucha de floe
) tacién en salmumera, de acuerdo s Ia siguients tabla:
Tipo Tamafio M#x. N.o de arvejas % de Na(Ql
Hundidas en 10" ¢ en solucifn
Todos 14 11 '
Rugosag
Todoa 3 13
Todos 23 11
Lisas
Todos 4 13,6
Se le dardn 45 a 50 puntos.
81 so comportan a la praeba de flotaclén en malmue,,
ra de acnerdo a la siguiente tabla:
Tipo Tamafio Mdx. N.o de arvejas % de NaCl
Hundidas en 10" 9% en goluclén
Todos 18 12 ’
Rugosas
Todos b 15
Todos 35 13,5
Lisag _
Todes 10 15
¥y sl no més del ¥ ojo por cuenta de las arvelas pre.
senfa un fegumento abierto en mas de 0,07 cm., tehe
drin de 41 a 44 puntos ¥ no podridn ser clasificadas
fingImente en una categoria superior sen cual fuera su
puntaje total,
8i se_comportan en la pruebs de flotacidén en sala
muera de acuerdo a Ia signiente tahla:
Tipo Tamafie Méx, N.o de arvejas 9 de NaQl '
Hundidas en 16" ¢ en golucién
Rugosas Todos 12 15
Lisa Todos 12 15

¥ si no mds del 30 olo por cuenta de lag arvejag dea
berdn presentar su tegumento abiertc en mig de
0,16 cm.

Sf no mas del 10 olo por cuents reslsten un aplasia.
miento da 907.2 gr. y con un porcentaje de gblidos in.
solubles en alecohol no mayor de 23,5 olo para arvejas
tipo lisas y 24 olo para arvejas tlpo rugoso, tendrie de
37 a 40 puntes ¥ no podrin ser clasificadas enl una caa
tegoria superior a la “C”, sea ewal sea el buntaje to.
tal que se le atribuya. '

5! no llegan a los requisitog anteriores se leg dars
desde 0 » 38 putttog por madurez ¥ no podrin recibir
in grado mayor del de rechazo, sea cual fuera el pune
taje toinl obhtenido,

ANEXO 2

ARVEJAS FRESCAS CON ZANAHORIAS ENVASADAS

1.

AL NATURAL
Definicién,

Por “Arvejas Frescas con Zanahorias Envagadag al
Natural” se entiende al producto alimenticio obtenido
de la mezela de arvejas (Plsum Sativum), frescas o
congeladas, desgranadas, maduras, Hmpiag ¥ sanas, de
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fa misma varfedad o variedades de caracteristicas gimie
lares, libres de defectos, con zanahoriay (Daucus Ca.
rota), peladas y cortadas, maduras, limpiag ¥ sanas, if.
bres de defectos, con e agrezado de salmuera y otros
ingredientes aceptados, envasadas y cerrados hermétie
camenle y sometidag a un tratamiento térmico que ase.
gUre su conservacién,

Denominacisn ¥ Designacion.

2

Se denominarvan “Arvejas TFrescas con Zanahorias
Envasadas gl Natural™ y podran designarse seglin;

2.1. Tipo de arvejass,

2.1.1.  Lisas: Lus de tegumento liso.

2.1.2. Rugoza: Laz de dulzor varietal fo:: 08
racteristico.

2.2.2. Finas: De 8,0 a 8,7 mm de didmetro.

2.2.3. Corrientes: De 8,7 mm a 11,56 mm ds

didmetro,
2.3. Porcentaje de arvejas y zamahorias,

%2.3.1. Normat: Contendrd entre un 33 olo y
un 40 oo de zanahoriag en proporcién
ol peso drenado. .

Compoéici 6n,

2.1. Arvejag y zanahoriag tal eomo rega en la defi.
nicidn, (Lag zanahorias se integran cortadas en
cubos de aproximadamente 8 mm de lado).

3.2, Otros ingredientes.

8.2.1. Agua, cloruro de sodio (sal) lbre de
impurezag, sacarosa, azdcar invertido,
dextross, jarabe de glucosa,

3.2.2, Hierbas aromaticas y especieg concen.,
tradas o zumos de hortalizas ¢ hierbag
aroméaticag (lechugas, cebollas, trozog
de pimientos verdes © rejos, mezela de
éstos) hasta un maximo de 190 olo del
contenido total,

‘Especificaciones,
4.1. Variedad.

Lag arvejas gue integran el producto deberin

ger de la mismna variedad o de variedades de ca.
racterfsticas similares, :

4.2. Babor y aroma.

4.2.1. Lag arvejas y zanahoriag al natural
deberan tener sabor y aromng natura.
les ecaracteristicos de lag arvejas y zae
nahorias envasadas ¢on buena madu.
Tez, exentas de saboreg ¥y olores extra.
fios.

4.2.2. Lag ‘arvejas en conserva - con fngre_
dienteg especiales deherin poseer ol
sabor caracteristico que comunican las
sustancias empleadas.

4.3. Liquido.

E! lquido sera claro pudiendo tener up lige.
ro tinte verde, pero s0lo una Pequefia canttdad
de scdimento ¥ no sera tan viscoso que el lgunia

do no se separe 4 2090, de log vegetales,
4.4, (Color.

El color serd el tipico de lag arvejas y zana.
horias maduras, brillantes, pricticamente  {ia.
bre de arvejag coloreadas de cremg y de zann
horias manchadas.

4.5. Defecios

4.5.1. E! prg 140 estard précticamente Ili-
hre de ;ﬁ_nk;giales extrafos tales como
Lojas, Vainag o tallos de arvejag, de
Dialeg en h'oj‘aé‘_@e zanahoria, ds semi-
Has o hierbag™-de. otras plantas. de
OLros vegetales “eilindricos o esfericos
de plantas tlernag ¥ similares en color
* ik arvejag.
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4.5.2. [Estars priéilecamente libre de arvejs
partidas o sea sin un cotiledén 0
parte de él, De dos cotiledones separs
dos, totalments, de partes do cotiledo
nes que sumados equivalzgan a yno en
tero,

4.5.3. Estari praicticaments libre de arveja
y zanahorias con decoloraciones, aun
que esto no afects ia apariencia o ea
lidad alimenticta del mismo,

4.5.4. Bstars pricticamente libre de arvejas
¥ zanahorlas manchadas con dreag ca~
fés, amarillas u oseuras.

4.6, Madurez y textura

Seri buena y estari dada bara las arvejus por
la prueba de ftlotacién para el grado “A" o
"HXTRA”, por la misma prueba y el porcentaje
de mitades rotas para el grado “B” y por ams-
bas mds la prueba de 80lidos insolubles en al=
tohol y otras de ternura que se detallan en lIx
guia de clasiflcacién en la categoria “C” y en
las zanahorias sers buena, suficientemente tier-
hia pero consistente, que permite mantener los
bordes de log cubosg nitidos, .

4.7. Requisitos de higiene

4.7.1. No se admitiran microorganismog que
puedan  desarrollarse en condicionen
normales de almacenamiento, . -

4.7.2. Recuento deo hifas de mohos: no mis
de 20 olo de campos positives, por el
método de Howard :

DPH: Entre 5, § a 7, 0.

Vacfo. Depresién en el interior del envasge:

300 mm de Hg,

4.10. Peso Neto: Expresade en Sistemg Métrica De-
cimal.

4.11. Peso Drenado: 55 ojo del peso nets minime.

4.12. Conservadores: No contendri. :

4.13 Metales téxicos.

Lo
=N

Maximoo—n-
Metal masa olo
Cobrs e et at e baasenaas 0,001
Arsfnico it it s i terannne 0,00001
Estafio ittt aseraae 0,01

Plomo Tttt et st ciannes 0,0002

Llenado minime

Los recipientes deberdn llenarse bien de arvejas y
zanahorias, en e} porcentaje indicado. K1 producto, in-
cluso el medio ge cobertura, deharg ocupar no menos
del 90 oo de la capacidad de agua de] recipiente: por
dicha capacidad, se entionde el volumen de agua deg.
tilada a 209C. que cabe en el recipiente cerrado

Envases

Los envases de lag “Arvejas Prescas con Zanahorlag
Envasadas al Natural”, deberin sepr de material bpo-

sanitaria torresponrdiente, asimismo resistirdn el proe
ceso industrial sin ningusa clase de deterioros, S1 ge
trata de envases de hojalata con revestimiento, 1g capa
de barniz debers estar perfectamente adherida en fora -
ma tal que al sacar o] producto no ge desnrendan tro-
z08 de barniz.

En las paredes interiores del reciplente no ge admitirin
manchas caracteristicas de compuestos sulfurados, En
las paredes exteriores no se admitiran manchag de
herrumbre. ni gy retoque con pinturas, como asi tame

Lag guarniciones de goma deben ser inalterablea ¥y
no comunicaran olor nj sabor extrafio al producta,
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11. Tolerancia

2.

10.

Categorias

Grado ICA" o CIEXTRA)I

Es la calidad de “Arvejag Frescas con Zanahorias En-
vagadas al Natural”, que poseen similares caracteris-
ticas varietales, poseen buen sabor, buen liguldo, buen

_eolor, estan practicamente Hbres de defectos. son tiers

nas y tendrian un puntaje no inferior a 90 de acuerdo
al sistema que se dari mésg adelante,

Grado “B”

Bg la calidad de “Arvejas Frescas con Zanahorias En-
vasadas al Natural”, que poseen similares caracteristi-
cas varietales, buen sabor, razonablemente buen ligui.
do, razonablemente buen color, gue estén razenable-
mente libres de defectos, que sean razonablementes tler-
nas y cuyo puntaje no sea inferior a 80 de acuerdo al
sistema que se dari mds adelante.

Grado “C”

Es la calidad de “Arvejas Frescas con Zanahorfas Ene
vasadags al Ntural”, gque poseen similares caracteristi-
c¢as varietales, un regular buen sabor, un regular buen
Mguide, un regular bumen color y que estén regular-
mente libres de defectos, que tengan regular ternura y
cuyo puntaje total no sea Inferior a 70 de acuerdo al
sistema que se darid mdés adelante,

Lag “Arvejas Frescas con Zanahoriag Envasadas al Na-
tural” que no lleguen al puntaje de los grados men-
cionados precedentemente, serdn rechazadas.

Toma de Mueftras

La toma de muestras deberd hacerse de acuerdo con
log planes bdsicos de Toma de Muestras de Frutas ¥
Hortalizas BElaboradas.,

Anslisis y Ensayos

Condiciones de esterilidad,

Cuenta de mohog y levaduras.

pH.

Depresit6n en el interior del envase.
Llenado minimo.

Pego Neto.

Peso drenado.

Conservadores, aditivos y colorantes,
Determinactén de cloruros totales,

« 40w

VDOV LVLOWLDS
HH‘-‘QDOO-QQU!:&HNH
.

.10. Metales téxicos.
.11. Cuenta de defectos.
2. 84lidos Insolubles en alcohol,
9.12. Ensayos de 1a flotacién en salmuera.
9.14. Bnsayo del grado de ternura.
Etiguetado

Deberi llevar como minimo las sigulentes imseripeio-
nes:

10.1 En el envage exterior.
Nombre del producto.
Industria Uruguaya.
Nombre de la fibrica.
Categoria.

Sello de Calidad del Laboratorio de Analisls y

Ensayos (“L.AE.”).

1¢.2 FEn cada envase,

Nombre del producio: (podri designarse arve-

jas gunisantes, guisantes de huerta. Se agregaréd

“con gusto &’ o *‘con el agreado de”, declaran-

do el saporifero o aderezo caracteristico cuando

los contenga. Se podra incluir el tipo “lisas”,

‘z‘rIigosa)s” y para ¢! tamaiio reglri el item
1.2,

Industria Urugu‘.&xz'
Contenido neto” ‘exp'hesado en Sistema Métrico
Decimal, L

I1.1. Clasificacién de *‘defectuosos”.

Los recipientes que no satisfagan los pertinen-
tes requisitos minimo en cuando a la calidad o

Nenados mfnimo (90 ojo de 1a capacidad de} re-
cipiente) se considerarin defectuosos.
11.2. Aceptacién
Cuando el ntmero de reeciplentes defectuosos
dentro de cada clasificacidn no sea mayor gue
el indice de aceptacién (C) del pertinente plan
de toma d= muestras (N.C.A. - 6.5.) que fi-
gura en los planes bisicos de Toma de Mues-
tras de Frutag y Hortalizag Elaboradas, Publl-
cacion N9 2 del Lahoratorio de Andlisis y Ensa-
yog, pigina 40, +

GUIA PARA LA CLASIFICACION DE LAS ARVEJAS

FRESCAS CON ZANAHORIAS ENVASADAS
AL NATURAL

Factores no computables

1.1. Tipos y tamafios, . :

1.2, Babor: No admitiéndose sabhores ni olores ex-
trafios.

Factores que se computan para determinar el gradb
de calidad del producto.

TABLA DE PUNTAJE

Hl productc que no llegue a log puntajes minimos en
cualquier factor, color, defectos y madurez, estard
fuera de Ia presente tipificacién cualgulera sen gu PONe
taje total. Bl producto no podrd clasificarse en gradd
superior al obtenido por los factores madurez y defeca
tos.

GUIA PARA LA CLASIFICACION DE LOS FACTORES

Liqunide.

81 el lignido contiene ligera cantidad de sedimentos,
Hgera cantidad de material en suspensién, ausencia de
vigcosidad y color normal se le dardn: 5 puntos.

Con regular cantidad de sedimentos, regular canile
dad de material en suspensién, ligera viscosidad y coe
lor normal se le dardn: 4 puntos.

Con congiderable cantidad de sedimentos, considera.
ble cantidad de material en suspensién, ligera viscosle
dad. color ligeramente bajo dentro de lo normal ze le
darin: 3 puntos.

81 ] Hquido tuviera materizl en suspensién o sedl.
mentado en demasia, viscosidad al punto de impedir el
desplazamiento de las arvejas, coloracién extrafia, ge le
dardn: 0 a 2 puntos,

Color.

Si el color es bueno, caracteristico de arvejas ylo zaa
nahoriag tiernas envasadas de una variedad, brillante
y practicamente libre de arveias de coloracidn diferena
te lag color erema, permitiéndoge hasta un 1 olo de é5a
tas, se le dardn: 13 a 15 puntos.

81 el color es razonablemente bueno. tiplco de las
arvejag y zanahorias tiernas envasadas, de una varice
dad razonablemente brillante y razonablemente lihre
de arveias con coloracién difsrente incluyenido las ¢Ow
loreadas de cremn, permitiéndose admitir hasta un 2 olo
de éstas, se le daran: 11 a 12 puntos.

St of color fuera tipico de arvejas v'o zanahorias *a=-
zonablemente tiernas de una variedad, tlgeraments
brillante v con hasta un 5 o'o de arveias con coloraa
eion diferente. se le dardn: 9 a 10 puntos.

Si no llegan a estog reauisitos
punios ¥ no pudran ser clasificados en ninguna categoe

ria, sea cual fuera su puntaje total.

Factor CALIDAD Puntaje
“Al! 0 .‘E_Yt!‘a" NB'! "C" M&mo
Liquido - 5 2 3 5
Color 13 - 15 11 - 12 9 - 10 15
Defectos 27 - 20 24 - 26 21 -“23 a6 i
Madurez 45 - 50 41 - 44 37 - 40 50
|
TOTAL 90 80 70 100

tendrdn de 0 a 8
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Defectos,

51 no hay presencia de materialeg nocivog para la
sajud; si la presencia de materialeg inoecuos no pasa
del 0.5 olo del peso drenado; si la presencia de trozos
de arvejas ylo zanahorias no pasa del 4 0/0 DOT cUena
ta; sl ia presencia de arveias y'o zanahorias mancha.
das no pasa del 1 o'0 por cuenta ge le daran: 27 a 30
puntos,

Si no hay presencia de materiales nocivos para la
salud; si los materiales extrafios inocuos no pasan dei
1 oio del peso drenado: al log trozos de arvejas vio Za-
nahorias no pasan del 3 oo por cuenta, ge le daran: 24
4 26 puntos y no podran ser clasificndos en la catea
gorfa superior sea cual fuera el total de puntos,

8! no hay presencia de materiales noclvos para la
salud; gi los materiales extrafios inocuos no pasan del
1,6 ojo del peso drenado, si log trozos de arvejas vio
zanahoriag no pasan del 1,5 oo por cuenta; sl lag ara
vejas ylo zanahorias manchadas no pasan del 5 oo por
cuenta, se le dardn: 21 a 23 puntos.

Lag arvejas con zabahorias calificadas con este puna.
taje para defectos no pedran estar en una categoria
superior sea cual fuera su puntaje total.

5! no hay presencia de materiales nocivos para la
salud y o llegan a los requisitoy anteriores tendrin
de: ¢ a 20 puntos, '

El producto no podrd ser clasificado en ully categoa
ria superior sea cual fuera su puntaje total,

Madurez y Textura.

5i las arvejas se comportan, en ia prueba de flota.
cién en salmuera, de acuerdo u la siguiente tabia:

D*'ARIO

Tipo

Tamaho

& Hundidas en 19" ¢, el solucidn

Max. N.o de arvejas % de NaCl

Rugosas

Toedos 14 11
Todos 3 13

Lisas

Todos 25 11
Todosg 4 13,5

Tipo

¥ 5i las zanahorias tichen buena eunsigtencia  siendo
tiernas y no més del 3 o'o de log cubos presentan aris.
tas indefinidas o aplastadas, se le darfin: 45 a 50 pPun.
tos.

8i se comportan a la prucha de flotacién de acuerdo
a la siguiente tabia. :

Tamafio Mix. N.o de arvejas % de NaCl

Hundidas en 10" ¢ et golucisn

Todos 18 13

Rugosas

Todos 5 i5

Todos 35 13,5

Y.isas

Todos 10 15

81 las zanahorias tienen razonablemente buena CONw
sistencia y gon razonablemente tiernas, con bordeg ra.
gonablemente definidog ¥ &t no mis del 7 o|o por cuen-
ta de arvejas presents un tegumento abierto en més de
9,16 cm. yjo existen cubos de ganphorias con aristas
indefinidas o aplastadag tendrdn de: 41 a 44 puntos,

No pudiendo ger clasificadas finalmente on Ia cate-
gorfa superior gem cual fuern 81 puntaje total. .

Bi las arvejas se comportan a la prueba de flotacidn
en salmuera «de acuerdo a Ia siguiente tahlg-

Mix. N.o
de arvejas
hundidas % NaCl
tipo tamafio en 10" 9%, en soluclén
Ruzgosas Todos 12 15
Tdsas Todos 12 ) 16

.
AL

L
8i las zanahorias son sufft¥entemente consistentes ¥
tiernag y sus bordes son ‘sufiélentements definldog ¥
no més del 30 olo de las arvejag‘presenta sy tegumen-
to ablerto en més de 0,16 cm. -¥lo' tengan cubos de
zanahorias con aristag indefinidas o aplastadas,

Si no més del 10 0{G por cuenta resisten un aplag-
tamiento de 907.2 zr, ¥ tlenen un porcentaje de gé-
lidog inzolubles en alcohol no mayor de 23,5 ¢lo para

GFICTAL
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arvejas tipo liso y 21 olo para arvejas tipo Trugos0, 86
les adjudicarin 37 a 40 puntos.

81 no llegan a los requisitos anteriores ge les darén
de 0 a 36 puntos por madurez y o podrén recibir un
grado mayor del de rechazo, sea cusal fuera el puntaje
total obtenido,

ANEXO 3

VEGETALES FARA ENSALADA RUSA ENVASADOS

Al NATURAL
Definicion.

Por “Vegetaleg para Ensalada Rusa Envasados al
Natural”, se entlende el producto alimenticto obtenido
& partir de arvejas (Pisum Sativim), freseas o conga-
ladap, desgranadas, maduras, sanas y limplag de Ia
misma vuriedad o variedades similares, Hbreg de de-
fectos, mezclades con papas (Solanum Tuberogum) y
zanahorias (Daucus Carota), maduras, limpiag y sanas,
libres de defectos, peladag y cortadas en cubos, con el
agregado de salmuera y otrog ingredientes aceptados,
envasados- y cerradas herméticamente ¥ sometidos a
un tratamiento térmice que asegure su congervacion.

Denominacionm.

Se denominard ‘‘Vegetales para Ensalada Rusa Enva-
sados al Natural”, cuando cumpler con 1as estipula-
ciones de ]la presente tipificacign.

Composicion,

3.1. Arveias tal como reza en la definicién, en pro-
borcién de 40 olo del peso escurride. total, papas
¥ zanahorias tal como reza en la definiclén, core
tadas en cubos de aproximadamente 8 mm. de
arista, en proporcién de 30 olo cada vegetal de
peso escurrido total, —estas proporclones ten-
drédn una tolerancia del 16 olo— en peso,

3.2. Otros Ingredientes opcionales: agua, cloruro de
8odio (sal) libre de impurezas, sacarosa, dextro-
sa, azficar Invertido, jarabe de glucosa.

Especificaciones.

4.1. Variedad.
Las arvejas‘ integrantes del producte debersn
ser de la misma variedad o de variedades con.
caracteristicas similares.

4.2, Sabor ¥ arema.

Las arvelas, papas ¥ zanahorias al natural,
deberdn tener sabor y mroma natural, caractee
risticos de arvejas, papag y zanahorias enva-
sados con buena madurez, exentos de sabo.
res y olores extrafios,

4.3. Liguldo.

£l liquldo serd claro pudiendo tener un ligero.
tinte verde pero pricticamente libre de sgedi-
mentes y no serd tan viscoso, gue el Hquide
no se separe a 20°C. de los vegetales,

4.4, Color.

Bl color serd el tipico de In variedad de las

arvejas tiernas, brillante y pricticamente libre

de arvejas coloreadas de creita; en. la papa

o] color serd blanco a blanco-crema Y enh la

zanahoriz celor natural de lag zanahortas ma-

duras.
4.5, Defeclos.

4.5.1. Estard practicaments libre de mates
riales extraiios, tales como hojas, vale
nag o tallos de arvejas, de tallo o tro.
%05 0 pleleg de papag o zanahoriag, de
semillas o hierbag de otrag plantas,
de otros vegetalos ciliudricos o esfde
ricos similares a lag arvejas.

1.5.2 Estard practicamente libre de arvee

jas partidas o sea sin un cotfleddén o
gran parte de &1, dp cotlledones gepae
Tados tofalmente, de partes de cotls
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ledones que sumados equivalgan a
uno entero y de cubos de papas o za-
nahorias aplastadas, deshechas, o con
bordes indefinidos o trozeos de cubos.

Estard pricticamente libre de arve-
jas, papas y zanahorias con decolora=-
ciones aunque esto no afecte la apa-
riencia o calidad alimenticia de las
mismas.

BEataran prdcticamente libre de arve-
jas, papas y zanahoriag manchadas
con Aareas cafés, amarillas u oscuras,
manchag necroticas por enfermedades
o ataques de insectos. .

Madurez y textura.

Sersd buena, la de log vegetales maduros, en
las arvejas estara dada por la prueha que s
detalla en Ia guia de clasificacién y en lag pa-
pas y zanahorias la madurez y texiura estardn
dadag por una suficiente terntura sin que Le-
gue g perderse la consistencia o a desdibujarse
las aristas,

4.7. Requisitos de higiene.

No se admitirdn microorganismos que

puedan desarrollarse ean condiciones

normales de almacenamiento.

4.7.1.

Recuento de hifag de mohos; no mAs
de 20 olo de campos pesitives por el
Método de Froward.

4.7.2.

4.8. pH; BEnire 5, 8 a 7,0.

4.9. Vacio: Depresion en eI intevior del envase:
300 mm, de Iz

4.10. Peso Neto: Expresado en Sistema Métrico De-

cimal.
4.11. Peso drenado: 55 olo del peso peto minimo.
4.12. Conservadores: No contendra.
4.13. Metaleg toxicos.

Miximo en
Metal masas %

Cobre teesssscesssas 0,001

ATSEnico  c..ieeiresaas Q0081

Estafio ...cveesvsnees 0%

Flomo ceesenasrraaas  0.0002

Llenado minime.

Los recipientes deberan lilenarse hien de vegeta-
les. El1 producto, incluso el medic de cobertura, de-
Berd ocupar no mmenos del 90 o'c de la capacidad de
agua del recipiente, por dicha capacidad. se entiende
el volumen de agua, destilada a 20°C. que cabe en
el recipiente cerrado.

Hnvases

6.1. Loz envases do “Vegetales para Ensalada Rusa
Envasados al Natural” deberin ser de material
bromatoldgicamente apto y aceptados por ia au-
tortdad sanitaria correspondiente. Asimismo
registirin el proceso industrial sin ninguna
clase de deterioros.

81 ge trata de envases de hojalata conm re-
vestimiento, Ia capa de barniz debera  estar
perfectamente adherida en forma que al sacar
el producte no se desprenmdan trozos de barniz.

En las paredes interiores del recipiente no
gse admiiirdn manchas caraeterfsticas de com-
puestes sulfurados. ] ‘\lag paredes exteriores
no se admitirin man‘tzﬁa‘ﬁ‘d_e herrumbre, ni su
retoque con Dinturas, cdles asi tampoco enva-

.ses que presenten deformadibnes permanentes
en sus fondos. Las tapas de -hojalata utlliza-
das en envases de vidrie u otro material de.
ben eumplir con los reguisitos tndieados para
los envases de hojalata.

6.2, Las guarniclones de goma deben ser inaltera-

bles v no comunicarin olor ni sabor extrafio
al producto.
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Categorfas,
Grado “A” o “Extra”

¥z la calidad de “Vegetales para Ensalada Rusa
Envasados al Natural” gue poseen buen sabor, buon
color, buen liquido, estarén practicamente libres de
defectos, .su madurez ¥ textura seri buena y teudrédn
un puntaje no inferior a 90 puntos de acuerdo aj sis-
tema que ge dara mdas adelante.

Grado “B”

Es la calidad de *“‘Vegetales para En3zalada Rusa
Eunvasados al! Natural”, gque poseen buen sabor, ra-
zonablemente huen liguido, razonablemente buen co-
lor, que estin normalmente libre de defectos, de ra=
zonahle sabor y textura y cuyo puntaje no sea infe-
rior a 80 puntos de acuerdo al sistema que se dard
mds adelante.

foldo “C"

K3 la calidagd de “Vegetales para Enszalada Rusa
Knvasados al Nataral™, que poseen buen sabor, l-
quido regularmente bueno, regular buen eolor, gue
estén practicamente lbre de defectos, gne tongan
aceptable madurez y textura y cuyo pubtaje tota}l no
sea Inferior a 70 de acuerdo al sistema gue se dard
més adelante.

Los “Vegetales para Ensalada Rusa Envasados al
Natural”, gque no lleguen a reunir 70 puntos, serdin
rechazados.

Toma de muestras.

IL.a toma de muestras deberd hacerse de acuerdo
con los planes bésicos de Toma de Muestras de Fru-
tas y Hortalizas Elaboradas.

Andlisis y Ensayos,

9.1. Requisitos de higiene microorganismos y hon-

208.
8.2, Acidez.
9.3. Vaeio. )
5.4 Llenado minimo.
Etiquetado,

Deberd llevar como wminimo las sigulentes inserips
ciones:
10.1. En envase exterior:

Nombre del producto.

Industria Uruguaya.

Nonmbre de la fabrica.

Categoria.

Sello de calidad dsel Lalboratoric de Anilsig ¥y
Ensayos (“L.A.E.").

En cada envase:

Nombre det producto.

Industria Uruguaya.

Nombre de Ia fabrica.

10.2,

Toleraneia,

11.1. Clasificacién de “defectucsos™.

Log rociplentes gue no satisfagan los perti-
pentes requisitos minimos en cuanto a la ea-
lidad o llenado minimo (90 olo de la capacl
dad del recipiente) se cousiderarin defectno-
805
Aceptacion.

Se considera que umn leote satisface los re-
qulsitos relativbs a las caracterigticag que se
especitlcan et parrafe 11.1.. cumando et ngk-
mero de recipientes “defectuosos” dentro de
eada elasificacién no es mayor que el indlce
de aceptacion (C) del pertinente plan de to-
ma de muestras (A Q. L. 6.5.), que flgura
en los planes Basicos de Toma de Muestras
de Trautas y Hortalizas Elaboradas, Publica-
cibny N.o 2 del Laboratorio de Anilsls y En-
gaves, pagina 40. .

11.2.

GUIA PARA LA CLASIFICACION DE VEGETALLS
PARA ENSALADA RUSA ENVASADOS AL NAFURAL

Factores no computables.

1.1. Caraeteristicas varietales,

1.2. Sabor: No admitiéndose sabores ni olores eXs

trafos,
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2. Factores que se computan para determinar el grado
de calidad del producto.

TABLA DE PUNTAJE

Factor "CALIDAD . Puntaje
“A" o “Extra¥ “B» “0"%  Maximo
Liguido 5 4 3 5
Color 13 - 15 11 - 13 9 - 10 15
Defectos 27 - 30 24 - 26 21 - 23 30
Madurez 45 - 50 41 - 44 37 - 40 50
TOTAL 90_ 80 70 100

El producto que no llegue a los puntajes minimos
en cualquier factor, color, defectos y madurez, esta.
r4d fuera de la presente tipificacidn cualguiera sea su
puntaje total. E! producto no podra clasificarse en
grado superlor al obtenido por log factores madurez
y defectos,

GUIA PARA LA CLASIFICACION DE LOS FACTORES
2 Liguido.

81 el liquido contiene ligera cantidad de sedimon-
tos, ligera cantidad de material en suspensién, au-
sencla de viscosidad y color normal, se le darin &
puntos, -

Con regular cantidad de sedimente. regular canti-
dad de material en suspensidn, ligera viscosidad y
color normal, ge le daran 4 puntos.

Con considerable cantidad de sedimente, conside-

rable cantidad de material en suspension, ligera vis-
cosidad, color ligeramente bajo dentro de lo normal
so le darin 3 puntos.
81 el liguido tuviera materfal en suspensién o sedi-
mentos en demasfa, viscosidad al punto de Impedir el
desplazamiento de las arvejas, coloracisén extrafia, se
le dardn 0 a 2 puntos.

2  Color

8i el color es bueno, caractoristico de arvejas, pa-
pag y zanahorias envasadas de una varledad, brillan-
te ¥ pricticamente libre de arvejas de coloracidén di-
ferente al color erema, permitiéndoss hasta wun 1 olo
de dstas, se le dardn 13 a 15 puntos.

831 el color es razonablemente bueno, tipico de las
arveias, papas y zanahorias tiernas eitvasadas, razo-
nahlemente brillantes y razonablemente Hibres de ar-
vejas con coloracidén diferente Incluyendo la: colow
roadag de erema, permitiéndose admitir hasta un 3 ole
de éstas, so lo dardn 11 a 12 puntos. -

81 el color fuera tipico de arvejas, papas vy zanaho.
riag razonablemente tlernas de una variedad, ligera-
mente brillante y con hasta un 5 olo de arvejas com
coloracién diferente, ge le darin 9 a 10 puntos.

81 no llegan a estos requisitos, se le dardn ¢ a & pun-
tos y no podrdn ser clastificados en ninguna catego-
ria sea cual fuera su puntaje total.

8. Defectos

51 no hay presencia de materiales nocivog para ia saa
lud, si la presencia de materiales inocuos no pasa del
0.5 olo del peso drenado; si. la presencia de trozog
de arvejas; papas ¥lo zanahorias manchadas N¢ pasa
del 1 o[g se le dardn 27 a 30 puntos.

S8i no hay presencia de materfales nocives para la
salud; sl los materiales inrocuos no pasan del 1 oo
del vpeso drenado: si log trozos de arvejas, PaApas v o
zanzhorias no pasan del 8 0|0 por cuenta se le daran
24 a 5¢ puntos, y no ppdrin ser clasificados en la
ca!tegoria superior sea eual.-Yuera sy puntaje total.
Si no hav presencia des materiales nocives para ia
safud; si los matoriales extrdfiod, inocuos no pasan dol
1.6 olo del peso drenado; si Ifg. trozos de arvejas,
panas ¥'o zanahorias Lo pasan del 15 olo por cuenta:
S1 .3 arvejas maltratadas o descoloridas no pasan del
5 00 por cuenta, ge le dardn 21 a 23 puitos,

Los “Vegetales para Ensalada Rusa Envasados al Na-
tural” caMticados con este puntaje para defectos o

- ‘ {
podrin estar en una categoria superior gea cual fue~
ra gu puniaje total. -

- 81 po hay presencla de materlales nocivos para la 8=

lud y oo llegan a los requisitos anteriores se lo dae-
rin de 0 a 20 puntos, El producto no podrd ser cla-
sificado en una categoria superior sea cual fuera su
puntajs total.

Madurez y textura

81 las arvejas se comportan en la prucba de flota-
cién en salmuera de acuerdo a lag slgulentes tablas:

Tipo Tamafio M4x. N.o de ar- ojode NaCl
vejas hundidas  en golucién
en 10" ofo :
Todos 14 11
Rugosas Todos 3 13
Eisas Todos 25 11
Todos 4 13,6

¥ s lag papas y zanahorias tienen buena consistencia,
siendo tiernas, con bordes bien definidos, admitiéndose
hasta un 3 oo de cubos con arlstas indefinidas o aplas-
tadas, se le dardn 45 a 50 puntos.

51 'ag arvejas se comportan en la prusha de flotacién
en salmuera de acuerdo a la siguiente tabla:

Tipo Tamafio MAx. N.o de ar- ojode NaCl

vejas hundidas  en goluelén
en 14" ole ’

Rugosas Todos i3 13
Todos 5 16

Lisas Todos 35 13,6
Todos 10 15

51 las papas y zanahoriag tienen razonahtemente bua-
na consistencia ¥y son razonablemente tiernas ¥ “con -
bordes razenablemente definidos; si no mas del 7 ojg
por cuenta de arvejas presenta un tegumento abler-
to en més de 0,16 cm. ylo existen cubog de papas y
zanahorlas con aristas indefinidag o aplastadas, aa
le Jardn 41 a 44 puntos, y no podrén ser clasifica~
doz finalmente en una categorfa superior gea cnal
fuera su puntaje total. Si las arvejas se comportan
en la prueha de flotacién en salmuers de acuerde
a la slguiente tabla:

Tipo T Tamafio  Mix. N.o de ar- ofode NaC1l

velas hundidas  en golueldn
_en 10" olo )

Rugosas Todos 12 16

Lisas Todoes 12 . 16

Si las papas y zanahorias son suficientemente econsige

tentes y tlernas y sus bordes son suficientemente da.
finidos y no mdis del 30 olo de las arvejas presehita su-

tegumento ablerto un 0,16 de cm. ¥|o tengan cubos’ dé

gapas ¥ zanahorias com aristas indefinidas o aplasta-
as, .

81 no mds del 10 ojo de las arvejag por. cuenta pue-
den resistir un aplastamiento de 907.2 gr. y con un
Dorcentaje de s6lidos insolubles en aleochol no mayor
23,5 olo para arvejas del tipo liso y 21 ojo para ar-
vejas del tlpe rugoso, tendrdn de 37 a 40 puntog y
Do podrin ser eclasificados en una categoria superior .
s€a cual fuera el puntaje total que se Dbe otorgue. '

51 no Neganm a log regulsitos anteriores se le dardn
de 0 a 36 puntos por madurez ¥ no se les considerars
dentro de ninguna de lag categorias antes establects
das sea cual fuera su puntaje total.
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ANEXO 4
METODOS DE ENSAYOS NORMALIZADPOS
A. Determinacién de !as condiciones de esterilidad
Definicién.
Se entiende por esterilldad aparente a la carencia ‘de
anormalidad en el producto envasado luego de una

Incubacién de 30 dias a 329C. para una parte y de
14 dfas a 509C para la otra parte.

Andlisis
2.1. Aparatos, material y elementos auxillarss.
2.1.1. Incubadoras capaces de manterer
320C. y 50°C., mas menos 1°C., res-
pectivamente. ’
2.1.2, Bureta de 50 ml. graduada en déel-
mas.
2.1.83. Brlenmeyer de 250 ml.
2.2. Reactivos,
2.2.1, Hidréxido de sodio 0,1 N.
2.2.2. Solucién hidroaleohélica saturada de
fenolftaleina.
2.3. Preparacién de 1a muestira.

2,3.1., La determingecién se realiza sobre el
jugo. Sobre los tarros abiertos reall-
zar la determinacién de acidez. Co-
locar el resto de los tarros del lote
del muestreo. gin abrir. por partes
iguales, en lag estufas Incubadoras de
320C, y 500°C.

2.4. Forma de operar.

Luego de cumplido el plazo de incubacidn re- .

tirar log tarros y vigilar por anormalidades
en el reciplente. Abrir los tarros. Observar ias
caracteristicas del producto y el aroma del
mismo.

Vaelar su contenido y observar el tarro vigilando
1a presencia de manchas negras. Proceder luego a
determinar la acidez. De no anotarse variaciones con
relacién al producto antes de la incubacidén, éste pue-
de considerarse satisfactorio. De observarse anorma,
lidades 1a partida debe ser rechazada si el niimero de
latag defectuosas sobrepasa ] namero de aceptacidn.
En caso de dudas efectuar estudio de bacterias mesd-
filas ¥ termofilog facultativos y termdéfilog obligados.

La acidez se considerard anormal sl la milsma es
mayor en un 19 oo de la aéidez inieial ¢antes de la
incubacién) ecalculada en 4cido l4ctico,

E! Laboratorio de Andlisis y Ensayog se reserva el
derecho de rechazar el lote s! encuentra, a su criie,
rio, problemas hacterioldgicos graves.

B. Cuenta de mohos y levaduras

Ambito de aplicaciém,

Puede ser utilizada para frutas y vegetales conge=
lados ¥|o al natural, salsa de tomates y catsup, toma-
tes enlatados y frutag enlatadas.

Definicién.

Eg la cuenta del! niimeroc de fragmentos de mohos
por ml de producto analizado.

Principio del método. % -~
Tuotey

Se basa en la observacibil microsc6pica de los mo,
hos o sus parteg en el producle.analizado. La pre=
sen*ia de un apreciable nimero de fragmentos o mi-
celiog del moho en productos tales como manteca,
tomates envasados y frutas envasadas o congeladas,
es 'ndlcador de un producto originario de inferior ca.
lidad o en descomposicién, (1),

’
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4. Analisis.
4.1,

4.3,

Aparatos ¥y material.

4.1.1.

e

2.
4.

et b

Prepatracion

4.2.1.

Forma de operar

4.3.1.

Microscopio con Optiea capaz de dar
aumentos de 90, 125 o 200 veces,

Celdas de Howard.

Cubre ohjetos calibrados.
Placa con indieacion del didmetrg de
campo de IHoward (1,332 mm),

de la muestra,

n el caldo de jugos o productos de
tomate liguidos realizar el recuento
sobre el liguido sacado del envase
original luezo de haherlo agitado a&
la temperatura de 20°C.

En el caso de los purés o pastas agroe
gar agua porg hacer la mucestra, Agie
tar para obtener un producto unifor,
me, La lectura refractométrica del
producto dilufdo debe dar un f{ndice
refractométrico 2 1,3447, 1,3460, ca«
s0 en el que el producto estd pronto
para ser observade. '

(del A0.A.C) (1),

Con la celda de IToward perfectamen-
te limpia como asf{ también el cubra
objeto, colocar éste de mahera que se
formen log anillos de Newton. Quitar
entonces el cubre ohjeto y colocar
una gota de la preparacidn bhilen mez,
clada sobre el disco central, distrie
buirla y cubrirla con sl cubre objeto.

Es muy importante que la cantidad
do muestras no exceda lo nhecesario
pues de lo contrario puede aparecar
mayor concentracién de mohog en el
centro de la preparacién, - Se deberd
destacar toda preparacidén que mues-
tre una distribucién heterogénea, au.
gsencia de log anillos de Newton o eBn
1a cual se haya derramado liguido hae
clp el surco o debajo del! cubre obe
joto.

Ajustar entonces ol microscopio de’
tal manera que cada campo abarqgue
1,5 mm2. Este se logra enfocando el
eireulo que las eeldillas do Howard
tienen y se encuchtranp en una de lag
esquinag de la placa. Ajustar enton,
ceg €]l tubo del microscopio de manera
que esta drea guede exactamente e0Ma
prendida en el drea de vision del mis
eroscopio. Si tal ajuste no es posible,

* polocar un diagrama en el oeular has,

ta dar con el tamaiio necesario de irea
de visién. De no contarse con el came-
po en la celda <le Howard utilizar una
placa con oscala para determinar did-
metro del area de vision, .

Pn su lugar puede usarse una cima,
rg cuenta-glébulos, teniendo en cuens
ta que la diagonal de un cuadrado con
ladog de 0,977 mm. es 1,382 mm,
Cuando el instrumentn eita propiamen,
te ajustado, Iax ecantidad del lguida
que se examina en el campo es de
0,15 mm3. .

Usar oculares de 90-125 en aguellos
casog que los fragmentos de mohos DO
son completamente - discernibles usar
auymentos de 200 x (con objetivos da
8§ mm.) para counfirmar.la identidad
do log filamenios previamente ohsetls
vados en ei campo standard.

De cada 2 © més preparaciones de,
berin ohservarse por lo 1menos 25_
campog tomdndolos de tal manera que
sean loa representativos de todas an
secciones de la preparacién,

Observar los campos marcando los
de resnltados positives a aguellos en
gue la longitnd sumada dé no maf. de
2 de log filamentos. exceda aproximas
damente de 1i8 del diimetro del came
po. Caleular la proporcion 4e los cam.
pos observados e informar como olo
de campos gue conttienen filamentos
de mohos,
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H

4.4. Caracterfsticag de los fllamettoz de mohos,
{

Hstructura tubnlar.

Paredes paralelas de igual Intensidad,
Extremos rectog o redondeados, nunca
punteados o rayados.

Algunas veces arborescentes,

. Algunag veces septados.

. Protoplasma gsneralmente granular,

(1) Associatlon of Official Agricultlfral Chemists,
1865. Official Nethods of Analysis, 10th ed.
P. 0. Box 540. Benjamin Franklin Station.
Wasghington D.C.

C. Determinacién del pH

28y omp

Definicién,

Es la determinacién potenciométrica del logaritmeo
de la inversa de la concentracién hidrogeniénlea del
medio.

Analisis,

2.1, Aparatos y material,
2.1.1. Potenciémetro con electrodos de vidric
¥ referencia.
2.2, Reactivos,
Solucién Buffer de pH 8 o lizeramente inferior,
2.8. Preparaclén de la muestra, ves
Realfzar la determinaeién sobre et liquido.

2.4, Forma de operar.
Lilevar el aparato al pH del buffer. Lavar los
elecirodog, secarlog y realizar la determinaclién
gobre el jugo.

D. Determinacién de la presién em el inteTior del

envase
' 4. Detinicién.

HEs la determinacién del vaclo existente en el ifites
rior de la lata mediante el vacubmetro y sigulendo el
método aqui deseripto, ’

2 Anglisis

_1-

2,1. Aparatoy, material ¥ elementog auxiliares,
2,1.1. Vacubmetro contrastado.

2.2, Forma de operar.

Introductr la punta huecs y aguzada del apa-
rato de manera que todo el vacio existente en
la lata sea trasmitido al instrumento de ma-
dieién, Realizar la lectura. .

Se recomienda hacer contrastar regularmente
el {nstrumento en un Laboratorio de Fisica.

E  Determinacién del llenado minimg
Definicién

Eg la determinactdn porcentual del volumen ocupado
por lag arvejas y el liquido sobre la capacidad total
de! recipiente,

Anilisis,

2.1. Aparatos, material ¥ elementos auxiliares.

2.1.1. Abridor de latas gque no produzca de-
formaciones.
2.1.2. Probetas graduadas.

2.2. Preparacién de la muestra,

Se abre el reciplente cuidande de no produelr
ninguna deformacion,
2.3. Forma de operar,
Verter el contenido; tofal en una probota y me-
dir su volumen 1 'ko.;lg escurrir-por 5 minu-
tos. Llenar hasta el‘befde de unién de la ta-
pa de la misma lata, cofivagua. Verterla sobre
una probeta y medir su vottimen.

2.4, Cllculos.

El volumen de agus representa el 100 ol del
recipiente.

OFICI
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5i Hlamamos A al volumen de arvejas mis =
quido, B al del agua, el edleulo es ol sigulentey !
Porcentaje de llenadg = A X 10¢ o

B

Lxpresién de los resultados, P
Expresar los mismos en porcentaje de llenado.

¥, Determinacién del peso neto

1. Delinicion,

B3 la determinaeién del contenldo neto del recipiente.

2, AnaHsis,

2.1,

2.2.

G.

Aparatoa. ,
Balanza con sensibilldad de 1 gr. para recipien~ -
tes mayores de 2,500 kg. .

Balanza con sensibilidad de 0,250 zr. para re-
ciplentes de. hasta 2,600 kg,

Forma de operar. .

Colocar la balanza sobre un soporte firme y
ajustar su nivel.

Controlar su seusibilidad y precisién,

Pesar el reciplente, abrirlo y vacfar su conte-
nido. Secar el reciplente, al aire y volver a
pesar.

Céleulos.

Contenido nefo == A — B.

Donde A es el peso del reciplente lleno ¥y B el
pese del recipiente vacio luego de escurrido y
secado,

Determinacién del peso drelade

I . Definicion.

Se entlende por “peso drenado” el contenido neto de

producto dentro del envase sin considerar et empa-
que (salmuera}. .

2. Anilisis,

2.1.

2.2.

i
i

Toma de muestras.
Se procede sobre el material recogido luego de
la determinacién de *‘pesg neto”.

Aparatos y material.

2.2.1, Balanza analitica,
2.2.2. Tamiz de malla metdlica UNIT ni-

mero 2380,

Forma de operat.

Verier el tamiz del tarro gobre el tamiz name-
r¢ 2.380 recogiendo el liquido. Reallzar esta
operscién sin transferir las arvejas para facl-
litar el drenado. A los 2 minutos fue ¢l dre-
nado comenzé se pesan las arvejas,

Expresi6n de! resultado. .
Bl peso de las arvelas se considera ol peso dre-
nado del recipiente.

H. Investigaci6n de colservadores, aditivos ¥ coloralites

1) INVESTIGACION DE MATERIA COLORANTE .

ARTIFICIAL :

1, Fundamento de método.

Se basa en el método de Arata, utiMzando las propie-
dades tintoriales de los colorantes sohre lana blanca,
en baifio clorhirico ¥y amoniacal,

2. Analisis,

2.1.

dMaterial ¥ elementos auxillares,

2.1.1. Capsulas de porcelana.
2.1.2, Varilla de vidrio.
2.1.2. Lana blanca.

Reactivos.

2.2.1. HCI p.p.a. .
2.2.2. Solucién de NH OH al 10 olo.
4
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I1)

I11.
1.

2.2, DModo de operar.

En cdipsulas de poveelana se deslien unbos 20 gr.
de producto en agua destilada, se acidifica fuer«
tenente con HCL, concentrado, se hierven & in-
iroducen 2 6 3 trozos de lana blanca. S8e mantle-
ne a ebullicién durante 15 a 20’, Luego se reti-
ran lag lanas, #e lavan. Se separa una de lag Ia-
nas (lana de primer bafio). Las restantes se le-
van o bafio amoniacal (NH OR al 10 ojo) ¥ se

4

desmonta el colorante {(pasaje del colorante al
baflo amoniacal), Se retiran lag lanas que ge de-
gsechan y se acldifica el bafio con HCL concens
trado hasta medio dcido fuerte. Se colocan Due-
vas lanas gue se hierven durante 15 6 20°, Se
retiran, lavan, secan y se observa el color (lana
de 20. bafio).

.

2.4. Interpretacién de los resultades.

El colorante natural de las arvejas tifie levemens

te la lana del ler. bafio de un color verde-amas -

rillento, Hste color 2y pasa al 2.0 bafio o lo hace
en una forma muy tenue. En caso de obtener la=

" nas de ler, y 2.0 bafio tefiidas firmemente dee
bemos sospechar la presencia de un colorante de
hulla agregado.

INVESTIGACION DE SUSTANCIAS CONSERVADORAS

(Acido salicilico, 4cido benzoico y sus derivados “pa-
ra’’; metil para hidroxibenzoato y para oxibenzoato de
prepilo). '

Fondamento del Método
Extraceién de las sustanclag éouservadoras‘ por el

éter sulfririco en medio clorhidrico y caracterizacién de
las mismas.

AnaliSis
2.1, Material y elementog auxiliares.
2.1.1. Bola de decantaci¢n.
2.1.2. FErlenmeyer.
2.1.3. Vasog de Boheniia.
2.2, Tteactivos.
2.2.1. Acido elorhidrico p.p.a.
2.2.2, Bter sulfdrico.

2.3. Modo de operar.

En la bola de decantacién se tratan 30 o 40 gr, de
muestra con HC1 concentrado hasta acidez. Se agrega
éter sulfurico., Se aglta para favorecer la cxtiraccidm,
En ¢l extracto etéreo se Investigan los antisépticos ya
Sea por medio del espectrofotémetro teniendo en cuenw
ta que cada uno de ellog tiene una banda de absorcién
caracteristica: por sublimacién o por sus reacclones de
earacterizacion,

INVESTIGACION DE ACIDO BORICO Y BORATOS
Fundamenio del Método.

Formacién de compuesto coloreado por €] dcido bda
riep o los horatos sobre tirilia de papel de chrcuma,

ARBAlisis.
2.1. Material y elementog auxillares,

'l
Cépsulas de poreelana.

2.1.1.
2.1.2. 7Papel de elircuma,
2.1.3.

Bafio marfa.

2.2. BModo de operar. .}

A 50 o 100 gr. de sustabéla Ba agresa un peso igual
de soluclién de carbonato de sodig al 1 olo ¥ el colla
junto se calienta aj] B.M. agitandae-ds vez en cuando.
S0 deja enfriar y se filtra. Se lava el residuo con agua
hirviente y el filirado se evapora a gequedad y se cala
cing el resldoo,

A Iag cenizag obtenidas se .agregan 2 o 3 ml de
H2804 concentrado, ge mezela cuidadosamente con 10
0 15 ml. de alcohol metilico y: (A) go enciende Ia meZ.
¢la. Bn presen de dcido bérico la ilama tomn color

DIARIO
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© yerde, especialmente en sus bordes, O blen: (B) se trae

tan Ias cenizag con 19 ml, de HC1 y Acido clorhidrica
hasta reaccidn dcida. Se agreza un ml, de HC1 concells
trado, se agita y se sumerge en ella una tirilla de paa.
pel de ctircuma. En preselcia de borico o boratos la {1
rilla, desecada al calor moderado, tendra un color rosa
pilide o rojo intenso seglin la cantidad de dcido bbrla
co y al ser mojada con solucidén de hidréxido de sodio
0 amoRio, tomari color turquesa.

Peterminacion de Cloruros Totales (Método de Mohor)
Fundamenio del Método

Es ia determinacion de clorurog por el procedimien..
to directo de Mohor.

Analisis
2.1, Toma de muestras.

Segin procedimiento general. descripto,
2.2, Material ¥ elementos auxillares.

2.2.1. Balanza analitica,

2.2.2. Erlenmeyers de 250 ml
2.2.3. Pipeta de 1 ml.

2.2.4. Bureta de 25 ml

2,2.5, HEmbudo y papel de tiltro.

2.3, Reactivos.

2.3.1. Nitrato de plata 0,1 N,

2.3.2, Sol. acuosa de cromato de potasio al
& ojo.

2.3.3. FKicarbonatos de Sodlo,

2.4. Modo de operar.

Tomar 10 ml. del liquido de empaque 3 pH 7 con bl
carbonato de sodio.

Valorar cop 1a solucién de nitrato de plata (AgNOQ%
0,1N), hasta lograr color rojo ladrille persistente. (&
ml}, '

Realizar prueba en blanco con agua desionizada en
izual volumen al medido en el ensayo ¢on la muestra
problema, agregar igual cantidad de indicador y Ilevar
a igual coloracion con la misma soluclén de nitrato de
plata (AgNO3 O,1N) (b mlbL).

F1 volumen de H{quido de smpaque a tomar depetidea
rd del tenor de NaCl del mismo.

La Igualacién de colores debe ser cauidadosamenta
realizada para lo que se debe conservar la solucién prla
meraments valorada y luego dejar caer la solucldn de
nitrato de plata hasta la obtencién del color de refea
rencia.

2.6. Cdleulos.

(a — b) x 0,585 = Cloruros en Cloruro de
-— sodio olo.

T
Donde T e la toma oen Sramos.

2.6. Expresién de los resultados.
Los resultados se expresardn en gramos de NaCl en
100 gr. de producto.

JI. Investigaci6n de Metales Toxicos

Para la determinaclén de los niveles de los metales
tézicos establecidos en las distintag tipificaciones podra
seguirge la técnica de la "Association of Otficial Mé=
thods of Analysis”. 9th ed. o las normas “IRAM" Ine.
tituto Argentlno de Raclonalizaclén de Materiales Noa,
15.704; 15.705; 15.708 y 15.707.

K. Cuenta de Defectos

Definicion.

s la cnenta de todag aguellas arvejss manchadas,
méas la de los trozos de arvejas y relacionadas con el
namero de arveias sanas estudiado.

AN;1iSis

2.1. Toma de muestras.

Separar arbitrariamente entre 10¢ y 150 arvejas ¥
cubrirlag con una porclén del liquido ohtenido de gu efs
currido.
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2.2. Aparatos y material

9.2.1. Bandeja de superficie blanca.

2.%8. Forma de operar.

Colocar la poreién de arvejas contadas en la bandela
y contabilizar el nimerg do arvejas con ula parte Stia
perior a 0,36 em2 de roturas mdas las unidades que DPre=
gsenten manchas de coloracién.

2.4. Cileulos,

Indice de defectog = N.o de arvejas con defectos.

N.o total de arvejas
L. Detormillacion de solides insolubles en aleohol
1. Definicién. '

Eg la determinacién del porcentaje en masa de S50a
lidos insolubles luego de tratar las arvejas con alcohel
de 80 ojo en volumen y siguiendo la técnica que aqui
ge doscribe.

e

3. Anilisis
2.1. Toma de muestras.

La determinacién se efectia sobre las arvejas
restantes luego de haber sacado la porcidm
eantada para los ensayos de defectos. Tamblén
puede srocederse sobre un tarro entero al que
se vuelea sobre un tamiz UNIT N¢ 2.380, se
dejan eseurrir por 2 minutos y se utilizan para
este engayo.

2.2. Material y elementos auxiliares.

Tamiz UNIT N¢ 2.38¢0.

Fuente blanca.

Mortero de vidrio v mano.
Kitasato.

Filtro Buchner,

Ciapsula de fondo plano con tapa.
Bstufa de 104°C.

Balanza analitica.
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2.3. Reactivos.

Alcohol etilleo & 80 o/o en voiumen.
£.4. Forma de operar.

Verter las arvojas escurridas en una fuenfe, en
lo posible blanca y separar las materlas extra-
fias. Lavar las arvejas con un volumen de agua
igual & dos veces el contenido del tarro que las
contenfa y volver a escurrir en el tamiz por
dos minutes. Secar con un pafio la humedad del
fondo del tamiz y volcar ias arvejas en un mor-
tero. Meler hasta lograr una pasgta homogénea
de los cotiledones. Mezclar y extrger 20 gr.
colocindolo dentro de un vaso de Bohemia de
600 ml. Agregar 300 ml, de alcohol a 80 ofo agi-
tando convenientemente. Tapar y llevar a ebu-
Ileléon suave, Mantenerlo asi durante 30 mi-
nutos.

Mientrag se realiza esta operacién ceolocar un
papel de filtro dentro de una cipsula plana con
tapa (puede ser de petrl) secindolo por 2 horas
en la estufa. Transcurrido este espacio de tiem-
po, se etifrfa en un desecador y se pesa. Hste
papel de filtro se adapta al interior de un em-
budo de Buchner, se aplica succién y se vierte
dentro del embydo el vaso de precipitado ca-.
liente. Debe cuidarse que el liquido no vaya
fuera del papek.- —havar el material filtrado
usando alcohol a 8. @8Jo, hasta que el filtrado
gea incoloro. Sacar e];f;;pg}pel de filtro con el
material retenido a la édapsueia usada anterior-
mente. Secar el material en una estufa ventl-
lada, sin cubrir la cipsula, por 2 horag a 100°C.
Colocarle la tapa, enfriar ep desecador y pesar
ripidamente, De esta pesada restar el peso de
la ~#n»=nia, tapa y papel segin ge determinaran
pPreviomentie,
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2.6, Céleulos.

La masa en gramos obtenlda multiplicada por
5 se considera el porcentaje de sdélidos insolu-
bles en aleghol. .

M. Eilsayo de la flotacién en salmuera
Defilticién

s 1a separacién de lag arvejas con distinto grado de
madurez y textura utilizando soluclones de sal de va-
rlag variedades especificas.

Andlisis

2.1. Toma de muesiras.

So trabaja sobre arvejas Separadas por tamils
gado. Separar en porciones contadag con apro-
zimadamente ¢l mismo nimero de las mismas.

2.2. Material y elementos auxiliares.
2,2.1. Vasos de Bobemla de 250 ml

2.3. Reactivos,

Soluciones de sal reflnada (NaCl) con los si-
gulenteg porcentajes en masa: 11, 13, 13, 6 ¥
1B.

2.4, Forma de overar.

Colocar por cada vaso de Bolemia unos 6 cm,
de salmuerg de cada una de las soluciones. Co-
locar lag arveias contadas y contabilizadas co--
mo hundidas a aguellas que llegan al fondo
del vaso dentre de los 10 primeros segundos
de la inmersién. .

2.6. Expresién del resultado.
Se expresa en porcentaje de arvejas hundidas.
N. Ensaye do terneza (Técnic! del A.0.A.C)

Definicion

Se entiende por terneza la rpesistencla al aplastamien-
to de un cotileddn, sizuiendo la técnica que aqui se
degerlbe. :

Aniilisis
2.1. Toma de muestras

Sacar el tegumento de upa arveja tomada al
azar.

2.2. Material .
Instrumento especial descrinte a continuacién.
2.3. Forma de operar

Colocar uno de los cotiledones de la arveja em .
el centro de una superflele rigida horizontal, -
con su cara plana hacla abajo. Bajar otro dig-
¢o horizontal hasta gue togue la parte més als”
ta del cotiledén. BEste disco horizontzl debe
ger de material rigido y estar fijado a una va-
rilla vertical que se desplaza libremente hacia
arriba v abajo a través de un soporte que la
manilene en posicién, La cara inferior del dls-
co debe ser suave y plana y mantenida horizon-
tal con respecto al eje vertical de la varilla.
En el extremo superior del eje se puede colocar
un dispositivo para agregar pesas. Ajustar el
peso del aparato de manera gque el conjunto (dis-
¢o, varilla y dispostivo de pesas) llegue a 160 er,

Después de medir la altura del eotlleddn, girar,
sl es mecesario, el disco de mahera que el cotl-
ledén quede en el centro del disco. Agregar pe-
gas al dispositivo de manera uniforme ¥ conti-
fua y a una veloctdad de 12 gr. por segundo
hasta que el cotiled6én sea prensado hakta una
euarta parte de su altura original o hasta que ol
peso combinado del disco. varilia, dispositivo ¥
pesag tlegue a 900 gr. Se consldera arveja aplas-
tada cuando su cotiledén es prensado a uda
cuarta parte de su altura original. -




