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ANTEPROYECTO

Advertencia

Este documento no es una Norma Nacional NORDOM. Se distribuye para su revision y comentarios. Esta
sujeto a cambios sin previo aviso y no puede ser referido como un Estandar Internacional.

Los destinatarios de este borrador estan invitados a enviar, con sus comentarios, la notificacion de cualquier
derecho de patente relevante del que tengan conocimiento y proporcionar documentacién de respaldo.
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Prefacio

El Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL), es el organismo oficial que tiene a su cargo el estudio
y preparacion de las Normas Dominicanas (NORDOM), a nivel nacional. Es miembro de la Organizacién
Internacional de Normalizacién (ISO), Comision Internacional de Electrotécnica (IEC), Comisién del
Codex Alimentarius, Comisién Panamericana de Normas Técnicas (COPANT), representando a la
Republica Dominicana ante estos Organismos.

La norma NORDOM 67-21:013 Norma para el chile (aji picante, Capsicum spp.). Especificaciones
generales de calidad, ha sido preparada por la Direccién de Normalizacion del Instituto Dominicano
para la Calidad, INDOCAL.

El estudio de la citada norma estuvo a cargo del Comité Técnico 67-21 Frutas y hortalizas frescas,
integrados por representantes de los sectores de produccion, consumo y técnico, quienes iniciaron su

trabajo tomando como base la CXS 307-2011, Norma para el chile.

Dicha Propuesta de norma fue aprobada como anteproyecto por el comité técnico de trabajo, en la
reunion No 67 de fecha 01 de abril 2022 y enviado a encuesta publica, por un periodo de 60 dias.

Formaron parte del comité técnico, las entidades y personas naturales siguientes:

PARTICIPANTES: REPRESENTANTES:

Erasmo Vasquez Departamento de Producciéon Bajo Ambiente
Saul Rafael Tejada Protegido (DEPROBAP)/Ministerio de
Osvaldo Castillo Agricultura

Francisco Javier Borbén
Yuliana Reyes
Octavio Pichardo

Richard Vasquez

Crescencio V. Lopez Asociacién de productores de vegetales de la
provincia Espaillat (ASOPROVEPE)

Emilio Paulino Productor

Ignacia Turbf Instituto Nacional de Proteccion de los Derechos
del Consumidor (Pro Consumidor)

Humberto Lizardo Productor

Beltran Taveras Departamento de caco, Ministerio de Agricultura,
Moca

Charlis Pérez Productor

Fabio N. Angely Productor

Angela Urbaez Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL)

José G. Contreras
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ANTEPROYECTO NORDOM 67-21:013

Norma para el chile (aji picante, Capsicum spp.) — Especificaciones
generales de calidad

1 Objeto y campo de aplicacion
1.1 Objeto

Esta norma establece las especificaciones de calidad de las variedades comerciales de chiles! (ajies
picantes) obtenidos de Capsicum spp, de la familia Solanaceae.

1.2 Campo de aplicacion
Esta norma se aplica a las variedades comerciales de chiles: (ajies picantes) obtenidos de Capsicum spp,

de la familia Solanaceae, que habran de suministrarse frescos al consumidor, después de su
acondicionamiento y envasado. Se excluyen los chiles destinados a la elaboraciéon industrial.

2 Referencias normativas

Los siguientes documentos se mencionan en el texto de tal manera que parte o todo su contenido
constituyen requisitos de este documento. Para las referencias con fecha, s6lo se aplica la edicion citada.
Para las referencias sin fecha, se aplica la dltima edicién del documento referenciado (incluidas las
enmiendas).

NORDOM 53, Etiquetado general de los alimentos preenvasado.

NORDOM 50, Frutas y vegetales frescos. Toma de muestras

NORDOM 581, Principios generales de higiene de los alimentos

NORDOM CXS 193, Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y
piensos.

NORDOM 767, Principios para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos alimentos

NORDOM 874, Codigo internacional recomendado de practicas para el envasado y transporte de frutas y
hortalizas frescas.

CXC 53-2003, Codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas

CXG 47-2003, Directrices sobre sistemas de control de las importaciones de alimentos.

3 Términosy definiciones
Alos efectos de este documento, se aplican los siguientes términos y definiciones.

31
Afecciones por plagas
Dafios causados por plagas que afectan el mesocarpio (pulpa) del fruto.

1 Los chiles que presenten una pungencia minima de 900 unidades Scoville. Para ver los niveles de pungencia
consulte el Anexo A



3.2

Aji (Capsicum spp.)

Es un género de plantas angiospermas, dicotiledéneas nativo de las regiones tropicales y subtropicales
de América y que pertenecen a la familia de las solanaceas. Planta herbacea perenne, con ciclo de cultivo
anual de porte variable entre los 0.5 metros y mas de 2 metros.

3.3

Afecciones por enfermedades

Dafios causados por hongos, bacterias y virus que afecta el fruto en general provocando manchas de color
oscuro, pudiendo penetrar la corteza y/o el mesocarpio (pulpa).

3.4

Madurez de consumo.

Es el punto donde los frutos ya han alcanzado las caracteristicas organolépticas propia de la fruta y
aceptadas por un determinado mercado.

3.5

Madurez fisiol6gica

Es la que presentan aquellos frutos que al ser cosechados son susceptibles de completar el proceso de
maduracion y que sus embriones sean capaces de germinar.

3.6
Pungencia

Es el grado de picor de cualquier pimiento, indica la cantidad presente de Capsaicina, el cual se mide en
la unidad Scoville (SHU por sus siglas en ingles).

4 Disposiciones relativas a la calidad
4.1 Requisitos minimos

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las tolerancias
permitidas, los chiles deberan:

a) estar enteros, con o sin pedunculo (tallo), siempre y cuando el corte esté limpio y la piel adyacente no
presente dafios;

b) estar sanos, y exentos de podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos para el consumo; -
ser de consistencia firme;

c) estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible;

d) estar practicamente exentos de plagas, y dafios causados por ellas, que afecten al aspecto general del
producto;

e) estar exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacién consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica; - estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafo;

f)- exentos de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas.

4.1.1 Los chiles deberan recolectarse cuando alcanzan un grado apropiado de desarrollo de conformidad
con los criterios peculiares de la variedad y la zona en que se producen. El desarrollo y condicién de los
chiles deberan ser tales que les permitan:

- soportar el transporte y la manipulacion; y

- llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.



5 Clasificacion

Los chiles se clasifican en tres categorias, segin se definen a continuacién:

5.1 Categoria “Extra”

Los chiles de esta categoria deberan ser de calidad superior y caracteristicos de la variedad. Deberan
estar exentos de defectos, salvo defectos superficiales muy leves que afecten un area de hasta 0.5 % de la
superficie del fruto, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el envase

5.2 Categorial

5.2.1 Los chiles de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicos de la variedad. Podran
permitirse, sin embargo, defectos leves que afecten un area de hasta el 2.0 % de la superficie del fruto,
siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacién y
presentacién en el envase:

5.3 Categoriall

5.3.1 Esta categoria comprende los chiles que no pueden clasificarse en las categorias superiores, pero
satisfacen los requisitos minimos especificados en del apartado 5.2. Podran permitirse, sin embargo,
defectos que afecten un area de hasta el 3.0 % de la superficie del fruto, siempre y cuando los chiles

conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de conservacion y
presentacidn:

6 Disposiciones relativas a la clasificacion por calibres
El calibre se determina con base en la longitud del chile, conforme a la siguiente tabla (Ver tabla 1):

Tabla 1 Cédigo de calibre y longitud de chiles o ajies

Cédigo de calibre Longitud
(en centimetros)

<4

>4 <8

>8<12

>12<16
>16

Ul | D | W [N =




7 Disposicion relativa a la clasificacion por variedad y tipo de chiles o ajies

La variedad se determinan con base a la pungencia de chiles o ajies picantes, conforme a las siguientes
tablas (Ver tablas 2 y 3).

Tabla 2 Variedades de chiles o ajies picantes y pungencia

Variedad de chiles Pungencia

Habanero Muy picante
Red Fire Muy picante
Moruga Red Muy picante
Habanero Orange Muy picante
Chichen Itza Muy picante
Cha-cha-cha Muy picante

Tabla 3 Tipos de chiles o ajies picantes y pungencia

Tipos de chiles o ajies picantes Pungencia
Habanero Muy picante
Tai chile - Demon Fire Moderado
-Emperador Moderado
Picante largo  -Forever Moderado
Jalapefio Moderado
Scoth Bonnet Muy picante

8 Disposiciones relativas a las tolerancias

En cada envase se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los productos que no satisfagan los
requisitos de la categoria indicada.

8.1 Tolerancia de calidad

8.1.1  Categoria “Extra”

El 5 %, en ndmero o en peso, de los chiles que no satisfagan los requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la Categoria I o, excepcionalmente, que no superen las tolerancias establecidas para esta
ultima.

8.1.2 Categoria |

El 10 %, en niumero o en peso, de los chiles que no satisfagan los requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la Categoria Il o, excepcionalmente, que no superen las tolerancias establecidas para
esta ultima.

8.1.3 Categoriall

El 10 %, en nimero o en peso, de los chiles que no satisfagan los requisitos de esta categoria ni los
requisitos minimos, con excepcion de los productos afectados por podredumbre o cualquier otro tipo de
deterioro que haga que no sean aptos para el consumo

8.2 Tolerancias de calibre

Para todas las categorias, el 10 %, en nimero o en peso, de los chiles que correspondan al calibre
inmediatamente superior y/o inferior al indicado en el envase.
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9 Disposiciones relativas a la presentacion

9.1 Homogeneidad

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido inicamente por chiles del mismo
origen, calidad, calibre (tamafio) y variedad. La parte visible del contenido del envase debera ser
representativa de todo el contenido.

9.2 Envasado

9.2.1 Los chiles deberdn envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los
materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevosz?, estar limpios y ser de calidad tal que
evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o
sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o

pegamento no téxico

9.2.2. Los chiles deberan disponerse en envases que se ajusten ala NORDOM 874 Cédigo de practicas
para el envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas

9.3 Descripcion de los envases
Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia necesarias

para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservaciéon apropiados de los chiles. Los envases
deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafios.

10 Marcado o etiquetado
10.1 Envases destinados al consumidor

Ademas de los requisitos de la norma NORDOM 53 Etiquetado general de los alimentos previamente
envasados (Preenvasados), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas.

10.1.1 Naturaleza del producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase debera etiquetarse con el nombre del producto
y de la variedad y podra etiquetarse con el nivel de pungencia.

10.1.2 Origen del producto
a) Pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion.

b) En el caso de una mezcla de variedades claramente diferente de ajies de distintos origenes, la
indicacion del pais de origen debera figurar junto al nombre del tipo comercial.

10.2 Envases no destinados a la venta al por menor
Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado, marcadas

de forma legible e indeleble y visibles desde el exterior, o bien en los documentos que acompafian el
envio.

10.2.1 Identificacion

Nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor. C6digo de identificacion (facultativo)®.

2 Para los fines de esta Norma, esto incluye el material recuperado de calidad alimentaria.

3 Lalegislacién nacional de algunos paises requiere una declaracién expresa del nombre y la direccién. Sin embargo,
en caso de que se utilice una marca en clave, habra de consignarse muy cerca de ella la referencia al “envasador y/o
expedidor” (o a las siglas correspondientes).



10.2.2 Naturaleza del producto

Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior. Nombre de la variedad. Nivel de
pungencia (facultativo).

10.2.3 Origen del producto
Pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regiéon de produccién.
10.2.4 Especificaciones comerciales

a) Categoria;

b) Calibre (tamano);
c) -Tipo

d) Variedad;

e) Pungencia.

10.2.5 Marca de Inspeccidn oficial (facultativa)

11 Contaminantes

11.1 Metales pesados

El producto al que se aplica las disposiciones de la presente Norma debera cumplir con los niveles
maximos de la NORDOM CXS 193 Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas
presentes en los Alimentos y Piensos.

11.2 Residuos de plaguicidas

Los ajies deben cumplir lo establecido en el Decreto 244-10 que establece el Reglamento de Limites
maximos de residuos de plaguicidas en Republica Dominicana (LMR), la NORDOM 773 Limites maximos
de residuos de plaguicidas permitidos para el cultivo y el manejo de los ajies (capsicum) y los limites de
residuos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

12 Higiene

12.1 Se recomienda que el producto al que se refieren las disposiciones de esta norma sea preparado y
manipulado de conformidad con lo establecido en el Decreto 52-08 que establece el Reglamento de
Buenas Practicas Agropecuarias en Republica Dominicana, la NORDOM 581 Principios generales de
higiene de los alimentos, el C6digo de Practicas de Higiene para frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003)
y la NORDOM 767 Principios para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiolégicos a los
alimentos.

12.2 Cuando se analice siguiendo los métodos apropiados de muestreo y examen, el producto:

a) Debe estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro para la
salud.Debe estar exento de parasitos que puedan representar un peligro para la salud; y

b) No debe contener ninguna sustancia generada por microorganismos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.



ANEXO A

(Normativo)

Capsaicinoides totales

Pungencia Unidades Scoville (1g/g de peso seco)
Moderado 900-1999 60-133
Medio 2000-19999 134-1333
Picante 20000 -100 000 1334-6600
Muy picante >100 000 > 6600

Nota: 15 unidades de picor Scoville = 1 microgramo/gramos de peso seco
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