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Prefacio
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Normalizador CTN 3.12 "Cereales".
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NORMA BOLIVIANA NB NA 0038

- Pseudo cereales - Quinua en grano - Clasificacién y requisitos

acteristicas que deben reunir los granos de quinua procesada
cer su clase y grado, en el momento de su comercializacion.

riedades, cultivares y ecotipos de quinua, cuyos granos
y su comercializacién, no asi a los granos destinados

das en este texto, constituyen
n indicada estaba en vigencia en
ljeta a revision, se recomienda a
alicen la conveniencia de usar la

La siguiente norma
requisitos de este Ante

aquellos que realicen acuer
edicion reciente de la normal

ISO - Organizacién Internd

- 1SO 4832:2006, Microbi
the enumeration of colifd
- IS0 4833:2003, Microbiology of food
the enumeration of microorganism —Col0
- IS0 6887-1 :1999, Microbiology of food a
samples, initial suspension and decimal dilt
1: General rules for the preparation of the sus 5
- 1SO 6887-4:2003, Microbiology of food and a paration of test
samples, initial suspension and decimal dilutions nination — Part
4: Specific rules for the preparation of products ot pducts, meat
and meat products, and fish and fishery products.
- ISO 6888-1:1999, Microbiology of food and animal fe&
the enumeration of coagulase positive staphylococci (St
species) — Part 1: Technique using Baird- Parker agar med
- SO 6888-2:1999, Microbiology of food and animal feeding
the enumeration of coagulase — positive staphylococci (Staphy
species)—Part 2: Technique using rabbit plasma fibrinogen ag
- IS0 7954:1987, Microbiology — Genera' quldance for enumeratio
- Colony count technique at 25 degrees . g

ffs — Horizontal method for

Preparation of test
examination — Part



Alimentarius

X STAN 1:1985, Rev. 1-1991, Norma General para el Etiquetado de los

os Preenvasados.
TAN 234:1999, Métodos de andlisis y de muestreo recomendados.

1-1969, Rev. 4-2003, Codigo internacional de practicas recomendado-
perales de higiene de los alimentos.
4, Directrices Generales sobre Muestreo.

Andinos - Pseudos cereales — Quinua en grano — Definiciones.

AOAC - 990. esofilos UFC/g
- AOAC - 996.09
- AOAC - 967.25
- AOAC - 997.02
- AOAC - 975.55
- AOAC - 980.31

4 CLASIFICACION

4.1 Clasificacién por el ta

La clasificacion del tamaiio d omedio, segun la tabla 1.

Tabla 1 - Determinaci
de quinua en funci

. Tamafo de |Diametro prome
los granos | granos, expresado

Extra grande mayores a 2,0

Grandes entre2,0a 1,70

Medianos entre 1,70 a 1,40

Pequeios menores a 1,40

4.2 Clasificacién por su grado

El grado de los granos de quinua, se determina por los valores por
caracteristicas citadas en la tabla 2, indistintamente de la clasificacion por el t

3



ticas Unidad Grado 1 Grado 2 Grado 3
Min. | Max. Min. Max. Min. | Max.
% 13,5 13,5 13,5
b 96 90 86
o A5 20 3.0
b 1,0 25 3.0
Gi % 1.0 2,0 3,0
Gran % 0,15 0.25 0.3
Grano: % 0.25 0,30 0,35
Granos i % 0.5 0.7 0.9
Impurezas o 0,25 0,30 0,35
Piedrecillas g ausencia ausencia ausencia
muestra
Variedades cont| 1.0 20 25
Insectos (enteros, ausencia ausencia ausencia
larvas;

Tabla 2 - Tolerancias admitidas para la clasificacién de los
granos de quinua en funcién a su grado

4.3 Procedimiento acién de la quinua en funcién

del grado

aera una muestra siguiendo los
e, la muestra de laboratorio se
cciones representativas de 25 g
s defectos de acuerdo a la tabla
da los resultados en porcentaje,

Para determinar el grado dé
procedimientos indicados e
obtendra por cuarteo, previa
cada una, sobre las cuales
2. Los pesos de las fraccio
para luego designar el grado

Para designar a los granos de quinua, prime por Ultimo su grado.
Ejemplo:
Quinua extragrande, grado 1 6 Quinua extragrande,
4.5 Granos de quinua fuera de norma

Los granos de quinua que excedan las tolerancias del Gra
que presenten olores comercialmente objetables y que

mencionados en los numerales 5.1, 5.2, 5.3 y 5.4, seran conside

5 REQUISITOS

Ademas de los requisitos utilizados en la clasificacién (sefialados en Ia
necesario tomar en cuenta los requisitos organolépticos, bromatolégico!
los de residuos de plaguicidas.



Los requisitos brom
tabla 3.

Tabla 3 - Req

equisitos organolépticos

Requisitos

Humedad

Proteinas

omogeneidad respecto a las ofras caracteristicas

Cenizas

lir los granos de quinua, se especifican en la

granos de quinua

Método de ensayo

Grasa

%

Fibra cruda

%

3.0

Carbohidratos

%

65

Saponinas

mg/100 g

NOTA 1

Los valores referidos estan expresados en base seca.

NOTA 2

La unidad en la que se expresa el contenido de saponina es en mg/100g. El valor d&

a0,12%.
NOTA 3

Como informacién al consumidor, los granos de quinua no contienen gluten.
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os microbiolégicos que debe cumplir este cereal, son los indicados en la tabla 4.

Tabla 4 - Requisitos microbiol6gicos de la quinua

nflc m M Métodos de
ensayo
sofilos UFC/g 3 | 1 | 200000 | 300 000 [AOAC 990.12
ales UFC/g 3|1 100 1000 |ISO 4831
3 | 0 |Ausencia - AOAC 996.09
3 | 0 | Ausencia - AOAC 967.25
Recuento d 3|1 3000 5000 |AOAC 997.02
Recuento de
coagulasa positi 1 <100 - AOAC 975.55
Recuento de Bacill 15 150 |AOAC 980.31

En donde:

n =numero de mues
€ = numero maximo d
m = indice maximo p
M = indice maximo pg

y M.
buena calidad.
calidad aceptable.

5.4 Contenido de metal¢
cantidades que puedan

tan 193:1995. (Rev.2-
alimentos.

Los granos de quinua deberan estar exen
representar un peligro para la salud humal
2006) Norma general para contaminantes y |

5.5 Residuos de plaguicidas

Los limites maximos para plaguicidas, presentes en lo establecidos

por el CODEX Alimentarius.
6 MUESTREO

Se efectuara de acuerdo con lo indicado en CAC/GL 50:20:
Muestreo.

7 CONDICIONES DE HIGIENE

Los productos y el procesado (beneficiado) de los granos de quinua
condiciones de higiene de acuerdo con lo indicado en CAC/RCP 1-1
Cadigo internacional de practicas recomendado- Principios generales d
alimentos.



g debe estar contenido en envases de material adecuado que lo protejan y
onservacion y cuyo uso este autorizado.

incluidos el material de envasado, deben ser fabricados con materiales que
decuados para el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto
oxica ni olores o sabores desagradables.

tar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados

p para la comercializacion, debe cumplir con la Legislacion
0 en su defecto con el Codex Alimentarius, CODEX STAN 1-

1985, R para el etiquetado de los alimentos preenvasados.
10
FAO, 2001, Ofit g Latina y del Caribe, Cultivos andinos en el ambito

Angel Mujica S., Sven-Erik Jacobsen, Juan
oron, Santiago de Chile Libros incluidos
oa Willd.); Primer taller internacional sobre
nopodium Quinoa Willd)de Ia

global versién
lzquierdo, Jean
consultados:  Quind
Quinoa; Resumenes
Universidad Nacional D

Normas Bolivianas

NB 312003 Cereales — erea o — Definiciones

NB 312004 Cereales — Ps o — Clasificacion y requisitos
NB 314001 Etiquetado de
NB 683 Determinaciol
NB 855 Caodigo de Pra
NB 052 Cereales — To

o de la espuma)
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Normas Colombianas
NTC 1236, Alimentos envasados tomas de mue
NTC 512-1, Industrias alimentarias. Rotulado o eti
NTC 512-2, Industrias alimentarias. Rotulado. Pa
envasados.

GTC 125, Guia de referencia de métodos horizontal
bebidas, alimentos y alimentos para animales.

Normas Ecuatorianas

NTE 1673 Quinua. Requisitos

Normas Peruanas

NTP 205.036-1982 Cereales. Quinuay Cafihua
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Derecho de Autor

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 Normalizacion responsable del estudio y la
elaboracion de Normas Bolivianas.

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

Revisién

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

Caracteristicas de aplicacién de Normas Bolivianas

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

Informacién sobre Normas Técnicas

IBNORCA, cuenta con un Centro de Informacion y Documentacion que
pone a disposicion de los interesados Normas Internacionales, 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.
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