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Manzanas desecadas — Especificaciones y métodos de ensayo

Predmbulo

El Instituto Nacional de Normalizacién, INN, es el organismo que tiene a su cargo el estudio y preparacion de las
normas técnicas a nivel nacional. Es miembro de la INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR
STANDARDIZATION (ISO) y de la COMISION PANAMERICANA DE NORMAS TECNICAS (COPANT),
representando a Chile ante esos organismos.

Este proyecto de norma ha sido preparado por el INN y esta basado en la norma ISO 7701:1994 Dried apples —
Specification and test methods revisada y confirmada por ISO en 2017 y se encuentra en consulta publica para
gue las partes interesadas emitan sus observaciones las cuales seran tratadas en un Comité Técnico.

Si bien se ha tomado todo el cuidado razonable en la preparacion y revision de los documentos normativos
producto de la presente comercializacion, INN no garantiza que el contenido del documento es actualizado o
exacto o que el documento sera adecuado para los fines esperados por el Cliente.

En la medida permitida por la legislacion aplicable, el INN no es responsable de ningun dafio directo, indirecto,

punitivo, incidental, especial, consecuencial o cualquier dafio que surja o esté conectado con el uso o el uso
indebido de este documento.
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Manzanas desecadas — Especificaciones y métodos de ensayo

1 Alcance y campo de aplicacion

Esta norma especifica los requisitos y métodos de ensayo para los segmentos o rodajas (anillos) de manzana
desecada obtenidos a partir de los frutos del arbol del manzano Malus communis L. destinados para el
consumo humano.

Esta norma no aplica a las manzanas deshidratadas, chips de manzana, compota de manzana deshidratada y
harina de manzana (en polvo).

2 Términos y definiciones

Para los propdsitos de esta norma, se aplican los términos y definiciones siguientes:

2.1 manzana desecada infestada por plagas: manzana dafiada por plagas de insectos y/o &caros.

2.2 manzana desecada dafiada: manzana desecada dafiada por magulladuras, oscurecimiento en el color,
presencia de depresion amarga (bitter pit), tejido corchoso, descomposicién visible causada por bacterias,
hongos, hifas de moho visibles o cualquier otra indicacion de enfermedad.

2.3 manzana desecada partida: un trozo de manzana desecada mas pequefio que una rodaja normal.

2.4 bitter pit: formacion corchosa en la pulpa, con una depresion de la cuticula. Este desorden fisioldgico
generalmente se manifiesta después de la cosecha.

2.5 fragmento de manzana: trozo de manzana que pasa facilmente a través de una malla de alambre con
aberturas de 10 mm.

2.6 materias extrafias: suciedad, trozos de piel, caliz, hoja, pedinculo, ramas, trozos de madera, tierra o
cualquier otra materia extrafia en o entre las manzanas desecadas.

2.7 contenido de didxido de azufre (SO;) residual: cantidad de didxido de azufre determinado de acuerdo con
el método especificado en Anexo B.

Este se expresa en mg/kg.

2.8 contenido de humedad: Convencionalmente, es la pérdida de masa determinada bajo las condiciones de
operacion especificadas en Anexo C.

3 Requisitos

3.1 Descripcién

Las manzanas desecadas son los frutos firmes y maduros del Malus communis (L.) secadas al sol o
artificialmente. Son preparadas a partir de frutas peladas, sin corazén y cortadas en segmentos o rodajas
(anillos). Estas deben estar en buen estado y limpias.

3.2 Clasificacion

Las manzanas desecadas se pueden clasificar en funcién del color y la presencia de defectos, materias extrafias
y trozos partidos, segun lo especificado en Tabla 1.
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3.3 Olor y sabor

El olor y el sabor de las manzanas desecadas deben ser caracteristicos de la variedad. Las frutas deben estar
libres de olores extrafios y de restos de olor que provengan de manzanas fermentadas.

3.4 Ausencia de mohos, insectos, otros.

Las manzanas desecadas deben estar libres de insectos vivos, acaros u otros parésitos y mohos, y deben estar
practicamente libres de insectos muertos, fragmentos de insectos y de contaminacién de roedores visible a
simple vista 0 con aumento segun sea necesario en cada caso particular. Si el aumento supera los 10X, esto se
debe indicar en el informe de ensayo.

3.5 Materias extrafias

El porcentaje de materias extrafias no debe exceder los valores dados en Tabla 1 segun la categoria.

3.6 Manzanas desecadas infestadas por plagas y dafiadas

El porcentaje de manzanas desecadas infestadas por plagas y dafiadas, no debe exceder los valores dados en
Tabla 1 segln la categoria.

3.7 Color

El color de las manzanas desecadas debe ser claro y caracteristico de la variedad, con un leve oscurecimiento
en los bordes, o marrén claro.

3.8 Contenido de humedad

El contenido de humedad de las manzanas desecadas no debe exceder el 25% (m/m).

3.9 Contenido de dioxido de azufre

El contenido de didxido de azufre residual no debe exceder 2 000 mg/kg.

3.10 Impurezas minerales

La ceniza insoluble en acido no debe exceder 1 g/kg.

4. Clasificacion

4.1 Categorias

Las manzanas desecadas se clasifican en tres clases definidas en 4.1.1 al 4.1.3.

4.1.1 Clase “Extra”

Las manzanas desecadas de esta clase deben ser de calidad superior y caracteristicas de la variedad y/o del
tipo comercial. Deben tener un color uniforme. No deben tener defectos, salvo defectos superficiales muy
leves siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, o su presentacién en el envase.
Las manzanas de esta categoria no deben exceder los porcentajes permitidos para los distintos defectos dados

en Tabla 1.

4.1.2 Clase |

Vencimiento consulta pdblica: 2017.11.28 2



155
156
157
158
159
160
161
162
163
164
165
166
167
168
169
170
171
172
173
174
175
176
177
178
179
180
181
182
183
184
185
186
187
188
189
190
191
192
193
194
195
196
197
198
199
200
201
202
203
204
205
206

NS TILRTR WM DAL PROYECTO DE NORMA EN CONSULTA PUBLICA — prNCh3589

Las manzanas desecadas de esta clase deben ser de buena calidad y caracteristicas de la variedad y/o del tipo
comercial. Deben cumplir con los requisitos dados en Tabla 1.

Se podran permitir, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de conservacion, o presentacion en el envase:

- un ligero defecto en su forma;
- un ligero defecto en la coloracion;
- presencia de tejido carpelar.

4.1.3 Clase Il

Esta clase comprende las manzanas desecadas que no se pueden clasificar en las categorias superiores, pero
satisfacen los requisitos especificados en Tabla 1.

Se podran permitir, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando las manzanas conserven sus
caracteristicas esenciales en lo que respecta a su apariencia general, calidad y presentacion:

- defectos de forma;

- defectos de coloracién;

- presencia de tejido carpelar, tallo o semillas.
4.2 Calibre

El calibre se determina por el diametro, del siguiente modo.

a) rodajas: al menos 90% (m/m) de todas las unidades deben ser de 10 mm a 25 mm de ancho.
b) anillos: el diametro mas largo debe ser de al menos 30 mm.

4.3 Tolerancias

Sujeto a un acuerdo entre las partes interesadas, en cada envase (0 en cada lote para los productos
transportados a granel) se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los productos que no satisfagan los
requisitos de la categoria indicada.

5 Muestreo

Es importante que el laboratorio reciba una muestra que sea verdaderamente representativa y que no haya sido
dafada o modificada durante su transporte o almacenamiento.

Los métodos de muestreo para frutas secas y desecadas y para productos vegetales seran objeto de una futura
norma.

6. Métodos de ensayo

Las muestras de manzanas desecadas se deben someter a ensayo para verificar la conformidad del producto
con los requisitos de Tabla 1 utilizando el método de ensayo especificado en Anexo A.

El contenido de diéxido de azufre residual (3.9) se debe efectuar segun el procedimiento descrito en Anexo
B, y el contenido de humedad (3.8) en conformidad con Anexo C. Un ejemplo del método para la
determinacion de cenizas insolubles en &cido (impurezas minerales) esta dado en 1SO 930"

1 Norma 1SO 930:1980, Spices and condiments — Detrmination of acid-insoluble ash..
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207 7. Envasado y rotulado

208

209 7.1 Envasado

210

211  Las manzanas desecadas deben estar envasadas en recipientes limpios y en buen estado, hechos de un material
212  que no afecte al producto. Si se utilizan cajas de madera, su interior debe estar cubierto con un papel
213  adecuado.

214

215  Si se envasan para consumo directo, se deben utilizar envases pequefios destinados al consumidor. Las
216  cantidades que se deben envasar en dichos recipientes usualmente corresponde a una masa neta de 0,5 kg, 1,0
217  kgo 2,5 kg, pero si es necesario, se pueden usar otras cantidades. Una cantidad adecuada de dichos envases se
218  debe colocar en una caja grande de madera o carton.

219

220  El tamafio de las cajas y la cantidad de envases en cada caja debe ser acordada entre el comprador y el
221  proveedor. Sin embargo, la masa de las cajas grandes no debe exceder los 25 kg.

222

223 7.2 Rotulado

224

225  Los siguientes datos se deben marcar o etiquetar en cada recipiente y caja:
226

227  a) nombre del producto o la variedad, y la marca registrada o nombre de la marca, si lo hubiera;
228  b) nombre y direccion del fabricante 0 empaquetadora;
229  ¢) numero del lote o del c6digo;

230 d) masa neta, o el nimero de envases unitarios seguido de la unidad de masa en el caso de envases que
231 contienen dichas unidades;

232 ) categoria del producto;

233 ) pais productor;

234 ) fecha de vencimiento;

235  h) cualquier rotulo exigido por el comprador, tales como el afio de la cosecha y fecha de envasado (si se
236 conocen);

237 i) referencia a esta norma (opcional).

238

239

240

241

242

243

244

245

246

247

248

249

250

251

252

253

254

255

256

257

258

259

260
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INSTITUTO NACIONAL

Tabla 1 -Requisitos por clase

PROYECTO DE NORMA EN CONSULTA PUBLICA — prNCh3589

Clases
Requerimientos Extra | 1
Infestadas por plagas (%) 1 2 3
Dafiadas (%) 2 3 4
Piezas quebradas (%) 5 10 15
Fragmentos de manzanas (% ) 1 2 4
- D
Con tejldq carpelar 5 10 15
(%) por nimero
illas? (9
Tgllos o semillas? (%) por 5 5 7
nimero
SO; residual (%) 0,1 0,15 0,2
Claroy Claroy

caracteristico caracteristico

de la variedad, | de la variedad,
Color con leve con leve Café claro

pardeamiento | pardeamiento

de los bordes de los bordes

de corte de corte

[Zeswa(:lon del color principal 9 5 10
(%)
Materias extrafas (%) 0,5 1,0 15

D Un trozo de manzana desecada con tejido carpelar adjunto los cuales juntos tiene un
area excediendo un circulo de 12 mm de diametro

2 Un trozo de manzana desecada con tallos y/o semillas adjuntas
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Anexo A
(normativo)

Determinacion del contenido de manzanas desecadas infestadas por plagas y dafiadas, trozos partidos,
materias extrafias y alteraciones del color principal

A.1 Principio

Inspeccion visual de una porcién de ensayo de manzanas desecadas. Separacion fisica de manzanas desecadas
infestadas por plagas y dafiadas, trozos partidos, materias extrafias y manzanas desecadas que muestren
alteraciones del color principal.

A.2 Procedimiento

Pesar, con una precision de 0,02 g, una porcién de ensayo de alrededor de 500 g. Separar cuidadosamente,
manualmente o utilizando pinzas, las manzanas desecadas infestadas por plagas y dafiadas, los trozos partidos,
las materias extrafias y las manzanas desecadas que muestren alteraciones del color principal.

Pesar, con una precisién de 0,02 g, cada una de las categorias en forma separada.

A.3 Expresion de resultados

La proporcion, expresada como porcentaje en masa, de cada categoria por separado es igual a:

Z1x 100

mo

en que

mo es la masa, en gramos, de la porcion de ensayo;
m; es la masa, en gramos, de la categoria correspondiente (ver A.2).

A.4 Informe de ensayo

El informe de la prueba debe especificar lo siguiente:

- el método en conformidad con el muestreo realizado, si se conoce,

- el método utilizado,

- el resultado del ensayo obtenido, y

- si se comprobd la repetibilidad, el altimo resultado final obtenido.

El informe debe mencionar asimismo todos los antecedentes del procedimiento que no se especifican norma, o
se consideren opcionales, junto con los datos de cualquier incidente que pueda haber influido en los
resultados.

El informe de ensayo debe incluir toda la informacion necesaria para la identificacion completa de la muestra.
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Anexo B
(normativo)

Determinacion del contenido de dioxido de azufre residual: Método espectrofotométrico utilizando
tetracloromercurato (I1) p-rosanilina

B.1 Principio

Desarrollo del color mediante la incorporacién de una solucién de p-rosanilina a una solucién de ensayo
preparada a partir de manzana desecada que ha sido tratada con una solucién de tetracloromercurato (I1) de
sodio. La medicion de absorcion de la solucién de ensayo se realiza utilizando un espectrometro a 550 nm con
respecto a un blanco.

B.2 Reactivos

Todos los reactivos deben ser de grado analitico reconocido. El agua utilizada debe ser agua destilada o
desmineralizada o de pureza al menos equivalente.

B.2.1 Solucién de acido sulfdrico, ¢(H2S0.) = 0,25 mol/l.
B.2.2. Solucion de hidréxido de sodio, c(NaOH) = 0,5 mol/I.

B.2.3 Solucién de formaldehido, c¢(HCHO) = 0,015 % (m/m), preparada a partir de 40 % (m/m) de
formaldehido diluido en dos pasos: 10 a 1 000, luego 75 a 2 000.

B.2.4 Solucion de tetracloromercurato (I1) de sodio.

ADVERTENCIA - Las sales de mercurio (1) son altamente tdxicas, particularmente en soluciones acuosas.
Utilizar proteccion para la piel y respiratoria al manipular sales de mercurio (1) secas. Utilizar proteccion para
la piel al manipular soluciones concentradas de sales de mercurio (I1).

Colocar 23,4 g de cloruro de sodio (NaCl) y 54,3 g de cloruro de mercurio (I1) (HgCl,) en un matraz aforado
de 2 000 ml con marca de graduacion de un solo anillo. Disolverlo en 1 900 ml de agua aproximadamente,
aforar con agua y mezclar.

B.2.5 Solucion de acido clorhidrico - hidrocloruro de p-rosanilina clorada [bis (4-aminofenil) -4-amino-3-
tolilhidroximetano] (C2oH21N:O, HCI).

Colocar 100 mg de hidrocloruro de p-rosanilina y 200 ml de agua en un matraz aforado de 1 000 ml con
marca de graduacion de un solo anillo. Agregar 160 ml de &cido clorhidrico (acido concentrado diluido 1:1
con agua) y aforar con agua. Dejar reposar durante 12 horas antes de utilizar.

B.2.6 Solucion estandar de didxido de azufre (SOy), correspondiente a aproximadamente 100 mg de SO- por
litro.

Disolver cerca de 170 mg de bisulfito sédico (NaHSO3) en agua en un matraz aforado de 1 000 ml con marca
de graduacion de un solo anillo, llegar hasta la marca con agua y mezclar. Homogeneizar con una solucion
estandar de yodo de referencia [c(l) = 0,01 mol/I] antes de utilizar.

1 ml de esta solucion estandar contiene cerca de 100 pg de SO..

B.3 Aparatos
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Equipamiento habitual de laboratorio y, en particular, el siguiente.

B.3.1 Espectrometro, con selectores para variacion continua o discontinua, adecuado para la medicion de la
absorbancia a 550 nm.

B.3.2 Picadora de fruta, hecha de un material que no absorba humedad.

B.3.3 Matraces aforados con marca de graduacion de un solo anillo, de cuello corto, capacidad de 100 ml,
1000 mly 2 000 ml.

B.3.4 Licuadora, de una capacidad de al menos 300 ml.

B.3.5 Pipeta, de vaciado libre, capacidad de 10 ml, calibrada.

B.3.6 Bafio de agua, capaz de mantenerse a una temperatura de 22°C + 1°C.
B.4 Preparacion de la muestra de ensayo

Pasar aproximadamente 50 g de manzanas desecadas tres veces por la picadora de fruta (B.3.2), mezclando
minuciosamente luego de cada trituracion.

B.5 Procedimiento

B.5.1 Porcidn de prueba y preparacion de la solucién de prueba

Pesar, con una precision de 0,02 g, alrededor de 10 g de la muestra de prueba (B.4) y poner en la licuadora
(B.3.4). Agregar 290 ml de agua. Cubrir y licuar durante 2 minutos. Sacar una alicuota de 10 ml desde el
fondo de la licuadora con la pipeta (B.3.5) y transferirla a un matraz aforado (B.3.3) de 100 ml que contiene 2
ml de la solucién de hidroxido de sodio (B.2.2). Revolver y mezclar por 15 a 30 segundos. Agregar 2 ml de
acido sulfurico (B.2.1) y 20 ml de la solucion de tetracloromercurato (I1) de sodio (B.2.4). Aforar con agua.
Mezclar minuciosamente invirtiendo el matraz tapado varias veces.

B.5.2 Prueba en blanco

Realizar en paralelo una prueba en blanco con la determinacién, mediante el mismo procedimiento, utilizando
las mismas cantidades de todos los reactivos que en la determinacion, pero reemplazando la alicuota (B.5.1)
con 10 ml de agua.

B.5.3 Calibracién

B.5.3.1 Preparacion de soluciones de calibracion

Agregar 5 ml de la solucion de tetracloromercurato (I1) de sodio (B.2.4) a cada uno de seis matraces aforados
con marca de graduacion de un solo anillo (B.3.3) de 100 ml. Luego agregar respectivamente O (cero control),
1,0 ml, 2,0 ml, 3,0 ml, 4,0 ml 0 5,0 ml de la solucion estandar de didxido de azufre (B.2.6). Aforar con agua 'y
mezclar.

B.5.3.2 Desarrollo del color

Transferir volimenes de 5,0 ml de las soluciones de calibracion (B.5.3.1) a tubos de ensayo de 200 ml que
contienen 5 ml de la solucién de hidrocloruro de p-rosanilina (B.2.5). Agregar 10 ml de la solucion de
formaldehido (B.2.3), mezclar y dejar reposar durante 30 minutos a una temperatura de 22 °C.

B.5.3.3 Medidas espectrofotométricas

Vencimiento consulta pdblica: 2017.11.28 8
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Medir la absorbancia de cada solucion de calibracion a una longitud de onda de 550 nm con respecto a la
solucion de control cero.

B.5.3.4 Trazar el gréfico de calibracion
Trazar la gréfica de absorbancia con respecto a la masa de dioxido de azufre.

B.5.4 Determinacion

NOTA 1 Si se requiere verificar que se cumple el requisito de repetibilidad, realizar dos determinaciones simples en conformidad con
B.5.4.1 a B.5.4.2 bajo condiciones de repetibilidad.

B.5.4.1 Desarrollo del color

Proceder en conformidad con B.5.3.2, pero utilizar 2,0 ml de la solucion de prueba (B.5.1) en vez de las
soluciones de calibracion.

B.5.4.2 Medidas espectrofotométricas

Medir la absorbancia de la solucién de ensayo a una longitud de onda de 550 nm con respecto a la prueba en
blanco (B.5.2).

NOTA 2 Si se utiliza la misma celda del espectrémetro en muestras sucesivas, se debe limpiar entre procesos con acido clorhidrico
(diluido 1:1) y agua.

B.6 Célculo

Convertir las mediciones de absorbancia (B.5.4.2) a masa de dioxido de azufre mediante el grafico de
calibracion (B.5.4.3). Convertir los resultados a miligramos por kilogramo de muestra.

B.7 Repetibilidad

La diferencia absoluta entre los resultados de dos pruebas individuales, obtenida utilizando el mismo método e
idéntico material de ensayo en el mismo laboratorio por el mismo analista con el mismo equipo en un
intervalo breve de tiempo, no debe ser mayor que el 5% de la media aritmética de los dos resultados.

B.8 Informe de ensayo

El informe de ensayo debe especificar lo siguiente:

- el método en conformidad con el muestreo realizado, si se conoce,

- el método utilizado,

- el resultado del ensayo obtenido, y

-si se comprobo la repetibilidad, el ultimo resultado final obtenido.

El informe debe mencionar asimismo todos los datos del procedimiento que no se especifiquen en esta
normal, o se consideren optativos, junto con los datos de cualquier incidente que pueda haber influido en los
resultados.

El informe de ensayo debe incluir toda la informacion necesaria para la identificacion completa de la muestra.
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Anexo C
(normativo)

Determinacion del contenido de humedad
C.1 Principio

Calentar y secar una porcion de prueba de manzana desecada a una temperatura de 70°C + 1°C a una presion
no superior de 13 kPa (100 mmHg).

C.2 Aparatos
Equipamiento habitual de laboratorio y, en particular, el siguiente.
C.2.1 Horno eléctrico, capaz de funcionar a 70°C + 1°C a una presion de 13 kPa (100 mmHg).

C.2.2 Placa de laboratorio con tapa ajustada, hecha de un metal resistente a la corrosién, de unos 8,5 cm de
diametro.

C.2.3 Picadora de fruta, hecha de un material que no absorba humedad.

C.2.4 Desecador, con un deshidratante eficaz.

C.2.5 Bafio de vapor.

C.2.6 Arena

C.2.7 Balanza analitica, con una precision de + 0,01 g.

C.3 Preparacién de la muestra de ensayo

Pasar aproximadamente 50 g de manzanas desecadas tres veces por la picadora de fruta (C.2.3), mezclando
minuciosamente después de cada trituracion. Conservarlas en un recipiente hermético, cerrado vy

completamente lleno para impedir la absorcion de humedad.

C.4 Procedimiento

NOTA 3 Si se requiere verificar que se cumple el requisito de repetibilidad, realizar dos determinaciones simples en conformidad con
C.4.1 a C.4.3 bajo condiciones de repetibilidad.

C.4.1 Preparacion de la placa y tapa

Agregar cerca de 2 g de arena (C.2.6) a la placa (C.2.2) y secar, con la tapa, durante 2 horas en el horno
(C.2.1) a una temperatura de 70°C. Dejar enfriar a temperatura ambiente en el desecador y pesar con una
precision de 0,01 g. Repetir el mismo procedimiento de secado hasta alcanzar un peso constante.

C.4.2 Porcién de ensayo

Pesar, con una precision de 0,02 g, cerca de 5 g de la muestra de prueba (C.3) y extender esta porcion de
ensayo lo més uniformemente posible sobre el fondo de la placa que contiene la arena (C.4.1).

C.4.3 Determinacion
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550
551
552
553
554
555
556
557
558
559
560
561
562
563
564

565

566
567
568
569
570
571
572
573
574
575
576
577
578
579
580
581
582
583
584
585
586
587
588
589
590
591
592
593
594
595
596
597
598
599
600
601
602

NS TILRTR WM DAL PROYECTO DE NORMA EN CONSULTA PUBLICA — prNCh3589

Humedecer la porcion de ensayo y la arena minuciosamente con algunos mililitros de agua caliente. Mezclar
la porcion de prueba y la arena con una espatula. Poner los residuos de muestra de la espéatula en la placa con
una cantidad minima de agua caliente. Calentar la placa destapada en un bafio de vapor (C.2.5) para evaporar
el agua hasta desecacion. Luego poner la placa, junto con la tapa, en el horno (C.2.1) y continuar el secado por
6 horas a una temperatura de 70°C a una presion no superior de 13 kPa (100 mmHg). No abrir el horno
durante este periodo. Durante el secado dejar entrar al horno una corriente de aire lenta (unas dos burbujas por
segundo) que ha sido secada haciéndola pasar a través de &cido sulflrico. La placa metélica debe estar en
contacto directo con la plataforma metalica del horno. Después de secar, sacar la placa, cubrirla
inmediatamente con su tapa y colocarla en el desecador (C.2.4). Una vez enfriada a temperatura ambiente,
pesarla, todavia tapada, con una precision de 0,02 g.

C.5 Caélculo

El contenido de humedad, expresado como porcentaje en masa, de la porcion de ensayo es igual a:

M M2y 100

my—mg

en que

mo es la masa, en gramos, de la placa con su tapa y la arena;

m; es la masa, en gramos, de la placa, su tapa y la arena con la porcion de ensayo antes de humedecerla y
secarla en el horno;

m, es la masa, en gramos, de la placa, su tapa y la arena con la porcion de ensayo después de secarla en el
horno.

El resultado se indica con una cifra decimal.

C.6 Repetibilidad

La diferencia absoluta entre los resultados de dos pruebas individuales, obtenida utilizando el mismo método e
idéntico material de ensayo en el mismo laboratorio por el mismo analista con el mismo equipo en un
intervalo breve de tiempo, no debe ser mayor que 0,2 g de agua por 100 g de muestra.

C.7 Informe de ensayo

El informe de la prueba debe especificar lo siguiente:

- el método en conformidad con el muestreo realizado, si se conoce,

- el método utilizado,

- el resultado del ensayo obtenido, y

- si se comprobd la repetibilidad, el Gltimo resultado final obtenido.

Debe mencionar asimismo todos los detalles de operacion no especificados en esta norma, o se consideren
optativos, junto con los datos de cualquier incidente que pueda haber influido en los resultados.

El informe del ensayo debe incluir toda la informacion necesaria para la identificacion completa de la muestra.

Vencimiento consulta pdblica: 2017.11.28 11



603
604
605
606
607
608
609

610
611
612

INSTITUTO NACIONAL

PROYECTO DE NORMA EN CONSULTA PUBLICA — prNCh3589

Anexo D
(informativo)

Justificacion de cambios editoriales

Tabla D.1 - Cambios editoriales

Clausula/subclausula

Cambios editoriales

Justificacion

1

Se reemplaza "Alcance” por “Alcance y campo
de aplicacion”

De acuerdo a estructura de NCh2.

En toda la norma.

Se reemplaza "Norma Internacional” por
"Norma”

De acuerdo a estructura de NCh2.

2

Se reemplaza "Definiciones” por "Términos y
definiciones”

De acuerdo a estructura de NCh2.
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