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DIRECCION GENERAL DE SERVICIOS INDUSTRIALES
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION TECNICA

Norma Boliviana
N.B.-016-91(22 Revision)

eales - Trigo - Clasificacién y requisitos

DE APLICACION
stablece la clasificaci6n de los diferentes tipos

ello en las caracteristicas y aptitudes propias-
de ca ija los requisitos que debe cumplir cada uno -

n la comercializacién de trigo en grano tan-
to naciona 1

2 REFERENCI

N.B.-006-72 bndiciones generales.

N.B.-052-78 :

N.B.-074-74 inar el contenido de humedad.
N.B.-239-78 s defectos.

N.B.-240-78 Cer o hectolitrico.

3 DEFINICIONES

triticum, siendo las -
stivium L.(trigo ha -

3.1 TRIGO: Grano de todas la
especies de uso industrial més
rinero) y triticum durum Desf.(. t

ano de una o mas

Desde el punto de vista comerciél,
10% de otros -

variedades de las especies comunes qu
granos ajenos al género triticum.

3.2 IMPUREZAS: Todo material diferente a
paja o partes de la espiga, material terro
otras especies comestibles, pedazos de tall
ferentes especies.

puede ser :
granos de-

3.2.1 Impurezas separables: Toda materia que
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k5ot :

gue se puede eliminar automaticamente por ejemplo mediante
empleo del "separador'Labofix"

as extranas: Toda materia distinta del trigo que per
nuestra una vez que se hayan eliminado las impurezas-

0s0S 0 Danados: Granos de trigo en los cuales -
distingue facilmente, cuya imperfeccién es debi
d ectos, hongos, trilla, germinaci6n u otras cau
sa

3.3. uzos): Granos que no tienen el llenado -
compleé medades o dafio de la planta de diferente
natura 0 del grano, presentando superficies ru-
2 acuerdo al estado de maduréz en el -

que haya S

3.3.2 Grano pequefios pertenecientes a las -
¢ltimas flore e las que no han crecido lo sufi
ciente para 11¢ '

3.3.3 Granos Granos que perteneciendo-
a variedades b semiduros presentan una -

Lextura almido l %‘i de la mitad del grano. Este
defecto puede ipo blando, sin embargo,de

be ser tomado 6n en tipos o clases. La

panzablanca es signo de 13 a en nutrientes, especial

mente de nitrégeno.

ongos de diferentes
arcialmente o com-

3.3.4 Granos carbonudos:
especles del género Tilletia,
pletamente sustitufdo por carb8

tado de color-
Alternaria.

2.3.5 Granns punta negra: Grano
negro debido al ataque de los’honga

3.3.6 Granos infestados: Granos in
sectos y roedores {comu yurygojus, poli
quiera de sus estados biolégitos.

dos por In
en cual -

3.3.7 Granos infectados®' Granas invadido

bac
terias como Fusarium, Helminthosporium, Sept

C.

3.3.8 Granos picados: Grano$ con orificios o
hallarse resfduos harinosos del ataque de insect
gorgojos y otras especles. 3
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os helados: Granos dafiados por helada. Se presentan como gra-
, pero con la epidermis blanquecina o suelta.

con golpe de calor: Granos con apariencia de poliedros (co
se producen en climas calientes por excesiva transpiracitn
e humedad en el suelo. Hay diferentes grados de suscepti -
iedades al golpe de calor.

ps 0 asurados: Granos escaldados por elevacién de tem
D a masa de grano hGmedo. Normalmente el grano cambia -
de se fermenta, despidiendo un olor desagradable.
3:3°
turas €

0s 0 quemados: Granos sometidos a altas tempera-
ado, siendo afectados en el contenido proteico -

y enzima io su capacidad de germinaci6én que ha sido par-
cial o to quemados, estallados, tostades, cambiados de
color y/o en el endosperma.

3.3.13 Grano
bido a la exce
el micelio del
desprendimiento

1dos por hongos saprofiticos, de-
1 almacenaje. Es posible observar
y la epidermis del grano, con -
a moho.

3.3.14 Granos g 2 5 a] gérmen crecido o por lo menos la
epidermis rota é =3 s ebido al exceso de humedad y ca -

lor.
3.4 Granos Me y Pé 0 pedazos de los mismos que pasan
fécilmente por la criba degl@s-Qrificlos r gulares de 1,6 mm x 9,5 mm,

y que han sido afectados po omo trilla, cosecha y otros)
dos, materias extrafias y
actores no podra reba -
pondiente a cada gra-

3.5 Defectos : Son los grano
granos mermados y partidos. La
sar la tolerancia del factor "To¥
do numérico.

3.6 Trigo Hamedo: Trigo cuyo grano
rior al il%. =

3.7 Trigo maduro: Trigo que ha 1legado
con el color, forma y tamafo dé grano de
3.8 Trigo verde o inmaduro: G}anos de colo haber si -

do cosechado antes de su madurez fisiol6gica. pueden -
presentarse arrugados o n6 de acuerdo a la ant ha.

de humedad supe -

o fisiol6gica,
edad.
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igo mezclado: Grano de trigo de dos o mads variedades mezcladas en-
r proporcidn inferior al 90% del componente mayor.

sin clasificar: Cualquier variedad del trigo que no sea cla -
orme a esta norma.

contrastc: La presencia de los trigos "duro”, "blanco" y-
en Tas clases denominadas "semiduro"; la de los trigos -
lasificar en la clase denominada "Duro" la de lor trigos
asificar" en las clases "duros" o "semiduro".

: Es la relaci6bn que existe entre la masa y la -
sados en Kg/hl

4

A los ef 0s trigos se clasifican tomando en cuenta su
textura y ta boténico.

4,1 Tomando sifican en Duros, semiduros y -

as las variedades del trigo duro
s dos clases siguientes:

a) Corneo: Trig ) imo de granos vitreos color é&m-
b

60%, pero sin llegar al 75%
de granos vitreos colordmba

4,1.2 Trigo semiduro: Trigo
60% de granos duros vitreos.

4.1.3 Trigo blando: Trigo que
vitreos.

0s 40% pero sin llegar al
% de granos duros y -
4.2 Desde el punto de vista boténico

os harineros que corresponden‘a la esp
hexaploide y Trigos duros o macarroneros
ticum durum Desf. que es tetraploide.

\a especie Tri

¢

5  REQUISITOS

5.1 Requisitos generales

5.1.1 Los granos de trigo destinados al consumo d&
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S, ng deberdn presentar signos de estar recalentados, rancios o -
tados.

0s granos de trigo, deberén estar libres de olores o sabores -
de contaminantes, quimicos como preservadores y resfduos -
plaguicidas; libres de ensectos, hongos y roedores , y de -
raftas como pelos, excrementos u otros.

ara la clasificacibn

cuerdo a las exigencias referidas a las clases duro
berdn cumplir los requisitos de calided estable -
icados en la TABLA 1

icd deberd ser determinado en trigo limpioc y -

aceptarda una tolerancia de 1,5 %-

ansporte

almacenados en bodegas apropiadas
condiciones 6ptimas, evitar la -
resguardar del ataque de roedo -

acenados en bodegas o enva-
para el almacenamiento de
animal que hubiera es-

productos quimicos noci
tos dafiinos a menos que

tado infestados por roedo
se compruebe su adecuada 1

5.3.3 El trigo, podré ser ‘tra 0s que anteriormente
hubieran sido utilizados para € 0s quimicos téxi-

CUS d menos yue se constate que € debidamente asca
do. /

5.3.5 Se evitard que el grano se mezt



S

e perjudiquen o dificulten su limpieza.

cién de muestras se cfectuard como se indlca en la -
N.B.-052-73

y toma de muestras del trigo seréd efectuada por-
da en el lugar de recepcitn, almacenamiento o en
o transporte.

as deber&n scr enviadas al laboratorin de a-
osteriores al muestreo, cuidando que el en
te las caracteristicas originales de la -

lizarse a granel o envasa -
da al producto.

0 serd superior-a los 80 kg.
d |tratdndose de un lote o par-

8 BIBLIOGRAFI/

En la preparac tado la bibliogréfia si-
guiente:

- US WHEAT ASSOCIATES
NORMAS ESTADOUNIDENSES PAR

- INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMA
ICONTEC 604 Trigo para consumo

- INSTITUTO NACIONAL DE NORMALIZACI
INN-NCh 1319 ¢ 76 Trigo para pasta

- INSTITUTO DE INVESTIGACKON TECNOLOGIC MAS TCCNI-
CAS. .
ITINTEC 205 - 009 cereale$s y muestras -

- ESTANDAR PARA LA COMERCIALIZACION DE TRIGO
Resolucién "ING" N 23.776 7 - 11 - 81

I
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REQUISITOS DEL TRIGO EN GRANO
SEGUN_GRADOS

GRANOS DEFECTUOSQS| G.MERMADOS|TOTAL| TRIGO DE OTRAS
G.ARDIDOS|G.DANADOS \f DEFEC CLASES

0 ASURA= PARTIDOS |TOS CLASE |TOTAL
DOS ; CONTRASTE

3 3 1 3
5 5 2 5
8 8 3 10

mplir un requisito o porcentaje

Para pertenecer a U
a un mejor grado.

aunque las demés ca

daﬁados, materias extranas y -
tres factores no puede exceder
alidad.

Los defectos totales
granos mermados y pa
de los defectos tota
Trigo duro 11% de p 10% de protefna minima, -
blando 10% o menos d

La humedad para todos los grados
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IBNORCA: Instituto Boliviano de Normalizacién y Calidad

IBNORCA creado por Decreto Supremo N° 23489 de fecha 1993-04-29 y
ratificado como parte componente del Sistema Boliviano de la Calidad
(SNMAC) por Decreto Supremo N° 24498 de fecha 1997-02-17, es la
Organizacion Nacional de Normalizacién responsable del estudio y la
elaboracién de Normas Bolivianas.

Representa a Bolivia ante los organismos Subregionales, Regionales e
Intemacionales de Normalizacion, siendo actualmente miembro activo del
Comité Andino de Nommalizacion CAN, del Comité Mercosur de
Normalizacion CMN, miembro pleno de la Comision Panamericana de
Normas Técnicas COPANT , miembro de la Intemational Electrotechnical
Commission |EC y miembro correspondiente de la Intemnational
Organization for Standardization I1SO.

Revision

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

Caracteristicas de aplicacion de Normas Bolivianas

Como las normas técnicas se constituyen en instrumentos de ordenamiento
tecnolégico, orientadas a aplicar criterios de calidad, su utilizacion es un
compromiso conciencial y de responsabilidad del sector productivo y de
exigencia del sector consumidor.

Informacion sobre Normas Técnicas

IBNORCA, cuenta con un Centro de Informacion y Documentacion que
pone a disposicion de los interesados Normas Intemacionales, Regionales,
Nacionales y de otros paises.

Derecho de Propiedad

IBNORCA tiene derecho de propiedad de todas sus publicaciones, en
consecuencia la reproduccion total o parcial de las Normas Bolivianas esta
completamente prohibida.

Instituto Boliviano de Normalizacion y Calidad

Calle Ricardo Mujia N° 665 - Casilla 5034 - Teléfonos: 2419038 - 2418236 - Fax (591-2) 2418262
info@ibnorca.org - La Paz - Bolivia

Formato Normalizado A4 (210 mm x 297 mm) Conforme a Norma Boliviana NB 029
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ISO

NS

International
Organization_
for Standardization

Vo/A/
\‘AI

Asociacién
Mercosur de
Normalizacién

LA PAZ

Av. Busch N° 1196 - Miraflores

Teléfonos: (591-2) 2223738
2223777 - 2223666
Fax: (691-2) 2223410
Casilla: 5034
e-mail: info@ibnorca.org

SUCRE

Calle Espafia N° 130
Telefax:(591-4) 6456424
Casilla: 33
e-mail: infosr@ibnorca.org

International

CNA
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IBNORCA

Instituto Boliviano
de Normalizacion
y Calidad

Es miembro de:

Comisién
Electrotechnical Panamericana de
Commission Normas Técnicas

ORGANIZACION
MUNDIAL
DEL COMERCIO

Comité Nacional

T

SECRETARIA GENERAL
Comunidad Andina

Comité
Andino de
Normalizacién

Punto Focal y

Centro de Informacion

Alimentarius

NUESTRAS DIRECCIONES:

COCHABAMBA

Av. D'Orbigni N° 1814
(acera Norte)

Esq. Villa de Oropeza
Teléfonos: (591-4) 4409080
4405772
Fax: (5691-4) 4121476
e-mail: infocb@ibnorca.org

TARIJA

Calle Bolivar N° 233
(entre Calle Suipacha
y Méndez)
Telefax: (591-4) 6663506
e-mail: infotj@ibnorca.org

ol aleal

ante la OMC - OTC

SANTA CRUZ

Av. Virgen de Cotoca Esq. Av Japon

N° 3876 - Zona La Bélgica
(3° anillo externo)
Teléfonos: (591-3) 3474688
3113380
e-mail: infosc@ibnorca.org
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Fax: (591-2) 5277604
e-mail: infoor@ibnorca.org




