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N~ ... 63 Nisto: Lo dispuesto en el DFL N° 294 de 1960, del

Ministerio de Hacienda, organico del Ministerio de Agricultura; Ley N°
18.255, O/rgénica del Servicio Agricola y Ganadero; la ley N° 20.656, que
es—gaProductos Agropecuarios; el

; Republica de Chile; el DFL

i6n_N°1.600 de

ET. 2014

. S —— Que la ley 20.656 regula las Transacciones Comerciales
¢ S AIIG e Productos Agropecuarios, y que de conformidad con lo dispuesto en su
i . articulo 4°, las metodologias para la medicion de la cantidad, masa o
= volumen de los productos, la toma, obtencion, manipulacion,
conservacién, transporte y custodia de las muestras y contramuestras, y
analisis de sus caracteristicas, ast como las metodologias para utilizar por
los laboratorios de calibracién en el desarrollo de su funcion, se
estableceran mediante reglamentos por productos o tipo de productos,
aprobados por decreto supremo expedido por el Ministerio de Agricultura,

el que ademas debera llevar la firma del Ministerio de Economia, Fomento
y Turismo.
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% . %\ Que por el presente Reglamento especifico
A\ !- |5/ se normaran las materias que correspondan al trigo (7riticum aestivum L sin.
\* nmq"_ %/ Triticum vulgare L) que se produce y comercializa en el pais.
DECRETO:
ABRUEBASE el siguiente Reglamento
Especial para el Trigo, en el marco de la Ley N° 20.656, que regula las
Transacciones Comerciales de Productos Agropecuarios:
TITULO |
Disposiciones Generales
lII.f""'\-.
<

Articulo 1°: Objeto.

EBEA Este reglamento tiene por objeto establecer las metodologtas para la medicion de

BT e cantidad, masa o volumen del trigo, ast como la toma, obtencion, manipulacion,
% ABOGA ronservacion, el transporte y custodia de las muestras y contramuestras, del

2 ABOGADOD )=
= P . oys
Z\ _JEFE énéhms de sus caracteristicas, como las metodologias a utilizar por los

% /\aboratorios de calibracién en el desarrollo de su funcion, de conformidad con la
Ley 20.656, en adelante la ley.

I

Articulo 2°; Definiciones.

("- Sin perjuicio de las definiciones establecidas en el articulo 3° de la Ley, para los
-~ efectos del presente reglamento, se entendera por:

3. Lote: cantidad determinada de trigo que forma parte de la partida y que sirve
de base para la recepcion, cuya masa es inferior o igual a 500 toneladas.

4. Muestra primaria: cantidad de trigo exiraida de una parte del lote tomada al
azar o en forma dirigida, que se conoce también como porcién o incremento.

5. Muestra global: cantidad de trigo formada por la reunion y mezcla de las
muestras primarias extraidas del lote, que se conoce también como muestra bruta,

compuesta, de recepcion o de despacho.




6. Muestra para laboratorio: cantidad de trigo representativa de la calidad del
lote, destinada al examen de laboratorio y obtenida por reduccion de la muestra

global.

7. Granos defectuosos: granos de trigo que presentan alguna de las siguientes
alteraciones:

7.1.Granos agorgojados: granos que han sido atacados por insectos dainos a

\ los granos.

7.2.Granos partidos y/o quebrados ylo chupados: trozos de trigo y granos de
trigo que pasan por un hamero de orificios ovalados de 1,625 mm de ancho por

9,5 mm de largo.

7. 3.Granos dafiados por calor: granos o pedazos de granos que han sido total o
parcialmente calcinados, quemados, tostados, cambiados de color, decolorados
y/o que muestran fisuras en el endospermo, como consecuencia de una errada
aplicacion de temperatura durante el proceso de secado artificial, calentamiento
espontdneo de la masa de granos 0 manipulacion defectuosa.

7.4.Granos helados: granos que presentan decoloraciones y en algunos casos
apariencia cerosa.

7.5.Granos verdes o inmaduros: granos que no han alcanzado madurez
biologica y que pueden presentar coloracién verdosa.

7.6.Granos brotados: granos que presentan el germen abierto o con indicios de
germinacion.

7.7.Granos con germen roido: granos cuyo germen O embrién haya sido
carcomido por parasitos y/o roedores.

7.8.Granos dafiados por hongos y/o bacterias: granos que presenten dafios
causados por hongos o bacterias que afecten su calidad.

7.9.Granos con punta negra: granos que presentan una mancha negra intensa
que sobrepasa la superiicie del germen, debido principalmente al ataque de
hongos del tipo Alternaria o a alteraciones fisiologicas.

8. Impurezas: todo material extrafio 0 grano de trigo diferente al grano de trigo
Triticum aestivum sin. Triticum vulgare L y a las envolturas externas del grano.

9. Peso del hectolitro: relacion entre la masa del grano limpio y el volumen de
un hectolitro. Se expresa en kilogramos por hectolitro.

10. Primera transaccién: aquella transaccion de un producto cuyo destino es la
agroindustria y que se efectla directamente entre el productor y el agroindustrial o
intermediario, incluyéndose servicios de guarda o depésito de trigo, una vez que el
agroindustrial o intermediario, manifiesta al productor su voluntad de adquirir el
producto, sujeto al cumplimiento de la Ley y sus reglamentos.

11. Trigo limpio: trigo libre de impurezas, granos partidos, quebrados, chupados,
agorgojados, dafiados por calor, helados, verdes o inmaduros, brotados y con
punta negra, obtenido de acuerdo a la metodologia establecida en los numeros 1y
2 del articulo 9° del presente reglamento.
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Articulo 3°: Organismo fiscalizador.

Correspondera al Servicio Agricola Ganadero, en adelante el Servicio, adoptar de
acuerdo a lo establecido en la Ley 18.755, las medidas para aplicar y fiscalizar el
cumplimiento de las disposiciones contenidas en la Ley y en el presente
reglamento, a partir de la entrega o recepcion del producto a que se refiere el
articulo 4 del presente reglamento para la realizacién de la toma de muestra que

establece el articulo 5 de este reglamento.

TiTUuLO 1l

Del procedimiento de toma, obtencion, manipulacién, conservacion,
transporte y custodia de muestras y contramuestras del trigo y del analisis
de sus caracteristicas:

Parrafo1°®

Del procedimiento de toma, obtencién, manipulacion, conservacion,
transporte y custodia de muestras y contramuestras del trigo

Articulo 4°: Registro de mercaderia al momento de su recepcion, por el
agroindustrial o intermediario.

En la primera transaccion, el responsable del medio de transporte del trigo, al
momento de la recepcion de la carga, debera presentar al destinatario una guia de
despacho, factura o cualquier otro documento similar aceptado por el Servicio de
Impuestos Internos para el transporte de carga, que debe contener, al menos, los

siguientes datos:

1. Namero del rol tnico tributario o cédula nacional de identidad del productor,
seguin corresponda.

. 2. Nombre del productor.

3. Identificacion del transporte (patente del vehiculo) y del conductor (cédula
nacional de identidad).

4, Numero de celular, del productor o su representante, para recibir mensajes
de texto de notificacion de resultado del analisis y/o correo electrénico, en caso de

tenerlos.
5. Condicion de entrega: venta, guarda o depdésito.

6. Declaracién simple del transportista dejando constancia de su
representacion para suscribir la guia de recepcioén por el productor.
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Articulo 5°: Toma de muestra del producto recepcionado por el
agroindustrial o intermediario.

Realizada la recepcion del lote y entregada la guia de despacho, factura o
cualquier otro documento similar aceptado por el Servicio de Impuestos Intemnos
para el transporte de carga por el responsable del medio de transporte, se
procedera a realizar el pesaje y/o cubicacién y toma de muestra del producto, de
manera separada o simultanea. La toma de muestra del producto debera ser
realizada en el recinto del agroindustrial o intermediario. El pesaje y/o cubicacion
podra realizarse dentro o fuera del recinto del agroindustrial.

Para determinar la cantidad, masa o volumen del trigo recepcionado, seran
utilizados instrumentos de pesaje y medicion debidamente calibrados vy
certificados por los laboratorios de calibracion, al menos una vez al afio y en forma
previa al inicio de la temporada, de conformidad con lo dispuesto en la Ley de
Pesos y Medidas, de fecha 29 de enero de 1848, que establece las bases para el
desarrollo y homologacién de magnitudes basicas de metrologia o cualquiera que

lo modifique.

Para la toma de muestras, se utilizaran los siguientes procedimientos:

1) Trigo a granel en vagones o camiones. Las muestras primarias se extraeran
al azar de manera de cubrir la totalidad de la superficie, tomando como referencia

los puntos sefialados en la figura 1 como minimo, y teniendo cuidado de elegir
puntos que estén como minimo a 50 centimetros de las paredes del camion o
vagén, mediante un calador hidraulico u otro que cumpla el mismo propésito, con
igual o mayor grado de precision, y seran de una masa similar entre ellas, menor o
igual a 1 kilo cada una. La muestra global o consolidada no sera mayor de 8 kilos.

Figura 1

a) Hasta 25 toneladas

b) Mas de 25 toneladas

2) Trigo a granel en silos, depdsitos o bodegas de barcos. Las muestras
primarias podran ser extraidas desde las bodegas de almacenaje, silos u otros, o
durante la descarga de las bodegas de barcos.
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© 2246, Para el caso de muestras primarias extraidas desde bodegas de almacenaje, silos

;ff' = | otros, éstas seran tomadas de cada lote a diferentes niveles y profundidades, de
2 ¢ modo de asegurar la representatividad del producto, mediante un calador

%" hidraulico u otro que cumpla el mismo propoésito con igual o mayor grado de
precision.

Alternativamente, durante la descarga desde barcos se tomaran muestras de cada

lote mediante tomadores de muestra para flujo de grano, aparato mecanico de

extraccion intermitente u otro que cumpla el mismo propésito con igual o mayor
SLOE AN grado de precisién. Estas muestras deberan ser extraidas de la seccion completa
Ofmesy del flujo de descarga, a intervalos regulares que dependan de la velocidad del flujo
5 ‘g. y que permitan tomar una muestra representativa del producto.
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Para ambos casos, las muestras primarias seran de una masa similar entre ellas,
menor o igual a 1 kilo cada una. La muestra global o consolidada no sera mayor

de 50 kilos.

C Para efectos de este nimero, se considerara como lote una cantidad de trigo de
masa maxima igual o inferior a 4.000 toneladas, cuyas caracteristicas sean

presumiblemente homogéneas.

3) Trigo envasado en otros medios o formatos:

Por cada lote se debera calcular el nimero de envases a muestrear, de acuerdo a
lo establecido en la siguiente tabla 1.

Tabla 1. Nimero de envases a muestrear en lotes de granos envasados.

BE Namero de envases del lote {N) Numero de envases a muestrear
> ESTY
CF = 1 s N = 10 fodas
Z| APUMADO = 10 < N < 100 10
Srosa N 2z 100 N
che *) El nimero que resulle se aproximara al nimero entero inmediatamente superior.

Estos envases se seleccionaran al azar entre aquellos que sean asequibles.
Posteriormente se extraera la muestra primaria desde tres partes de cada envase
seleccionado (arriba, abajo y al medio), mediante bastos toma-muestra para

productos envasados.
El nimero de envases asequibles debera ser igual o superior a 0,2N.

En cualquier caso, las muestras primarias seran de una masa similar entre ellas,
menor o igual a 1 kilo cada una.




Articulo 6°: De la obtencion de la muestra y la contramuestra, manipulacion,
conservacion, transporte y custodia.

Sera obligatorio para el agroindustrial o intermediario, en la primera transaccion, la
obtencién, la manipulacién, la conservacion, el transporte y la custodia de una
muestra y contramuestra del producto recepcionado, asi como el envio de una
muestra al laboratorio de ensayo y de la contramuestra a un laboratorio de ensayo
arbitrador, cuando corresponda, para andlisis posterior, salvo las excepciones que
al efecto se establecen en el inciso tercero del articulo 8° de la Ley.

Tanto la muestra como la contramuestra deberan ser individualizadas con un
nimero correlativo tnico y/o codigo de barras, lo que debe garantizar que sea
posible asociar ambas a su lote de origen pero manteniendo la informacion del
productor reservada de acuerdo a la ley de proteccion de datos personales

vigente.

__ Para la obtencion, identificacion, manipulacion, conservacién, transporte y
( custodia de muestras y contramuestras, se utilizaran los siguientes

procedimientos:

1. Para la obtencion:

En el mismo lugar en que se tomd la muestra global y a partir de ésta, se obiendra
mediante divisiones sucesivas utilizando el divisor tipo “Boerner” u otro que
cumpla el mismo propésito con igual o mayor grado de precision, una muestra y
una contramuestra de similar tamafio (masa) de, al menos un kilogramo cada una,
o la cantidad mayor a un kilogramo que asegure el analisis del laboratorio de
ensayo y del laboratorio de ensayo arbitrador.

2. Para la manipulacién:

(-. Sera obligacion del agroindustrial o intermediario velar porque la manipulacién de
las muestras y contramuestras del producto recepcionado garantice la integridad,
conservacion e inalterabilidad del contenido de las mismas para su adecuado

analisis, tanto en el laboratorio de ensayo como en el de ensayo arbitrador, si

corresponde.
4 Para la conservacion:
SOE4;
o Ny ..
Afefgl iy Las  muestras contramuestras deberan guardarse en un recipiente
% chermeéticamente cerrado que permita resguardar la inviolabilidad y conservacion,

et/ © sin perder sus caracteristicas.

SOVE
Las muestras y contramuestras deberan ser identificadas con etiqueta con tinta
indeleble, en forma clara y legible por fuera del envase, con el nimero Unico de
muestra y/o codigo de barras.



Tratandose de las contramuestras, éstas deberan ser envasadas en bolsas
plasticas selladas de polietileno, de grosor minimo de 100 micras y libre de aire en
lo posible, de manera que permita resguardar su inviolabilidad y conservacién, sin
perder sus caracteristicas por un periodo de 8 dias corridos contados desde la
notificacion del resultado del analisis de la muestra.

4. Para el transporte:

En aquellos casos en que el laboratorio de ensayo se encuentre fuera de las
dependencias del agroindustrial o intermediario, o tratindose de las
contramuestras enviadas a los laboratorios de ensayo arbitrador, el transporte
debera realizarse portando una guia de despacho que especifique el nimero unico
de cada muestra o contramuestra transportada y/o codigo de barras, el nombre y
cédula de identidad del conductor y la patente del vehiculo, salvo que el transporte
de dichas muestras o coniramuestras se realice mediante transporie de carga, en
cuyo caso debera sefialarse el nombre de la empresa que presta el servicio de
transporte y el nimero de envio correspondiente.

Las muestras y contramuestras, envasadas de acuerdo al punto 3 del articulo 6°
de este reglamento, deben ser colocadas en contenedores herméticos, resistentes
a la variacién térmica y de humedad, como ejemplo poliestireno expandido o

similar.

Las muestras y contramuestras deben ser transportadas garantizando su
integridad e inviolabilidad.

Una vez recepcionada la o las muestras y contramuestras por el laboratorio de
ensayo o ensayo arbitrador, se dejara constancia de tal recepcion mediante firma

y timbre del documento de respaldo.

5. Para la custodia:

En caso de que el agroindustrial o intermediario no cuente con un laboratorio de
ensayo en el mismo recinto, y/o no cuente con el protocolo de custodia establecido
en el articulo 11° del presente reglamento, debera enviar en un plazo inferior a 6
horas las muestras y contramuestras al laboratorio de ensayo o de ensayo

arbitrador seglin corresponda.

Articulo 7°: De la guia de recepcion.

Recibido el producto, tomada la muestra global y obtenida la muestra del producto
que va al laboratorio de ensayo, el agroindustrial o intermediario debera entregar
al responsable del medio de transporte del trigo una gufa de recepci6n que, segun
lo sefialado en articulo 3° de la Ley, corresponde a un documento autocopiativo o
un original y al menos dos copias idénticas al original que indica la cantidad, masa
o volumen del producto recibido y de la lista de precios de referencia del dia de
recepcién del trigo, emitida por el agroindustrial o el intermediario, o quien lo
represente y suscrita por uno de ellos y el productor o su representante en las dos
copias idénticas, indicando éste (ltimo un nimero de celular en caso de tenerlo
para recepcionar mensajes de texto donde recibir la notificacién de los resultados
del analisis. Sin perjuicio de ello, adicionalmente podra utilizarse correo electrénico

o domicilio.



La guia de recepcion contendra, ademas:

1. El numero de guia de despacho, factura o cualquier otro documento similar
aceptado por el Servicio de Impuestos Internos emitido por el productor o su

representante;

2. El numero del lote de recepcion;
3. Fecha y hora de recepcion;
4. Numero tnico de muestra y contramuestra y/o codigo de barras;

.~ 5. Laboratorio de Ensayo y de Ensayo Arbitrador a los que seran enviadas la
S muestra y contramuestra, segtin corresponda, y costo del analisis y traslado de la

MG contramuestra.

6. Precio de referencia, incluidos los criterios de aceptacién o rechazo,
bonificaciones o mejora de precios, descuentos o castigos en el precio, segun las
caracieristicas de calidad y condicién del producto, y la tarifa de servicios. Estos
datos podrén ir en un anexo debidamente validado.

7. Condicién de entrega: venta, guarda o deposito.
8. Condicién de pago, incluyendo que el precio a pagar por la venta, depdsito 0
guarda sera el vigente a la fecha de entrega del trigo, salvo en el caso del articulo

17° inciso final del presente reglamento.

El original de la guta de recepcion quedara disponible para el productor.

Parrafo 2°

Del procedimiento del informe de resultado de analisis de las caracteristicas
C‘ del trigo.

Articulo 8°; Analisis de las caracteristicas del trigo.

El informe del resultado del analisis de las caracteristicas del trigo emitido por el
laboratorio de ensayo o laboratorio de ensayo arbitrador, debera considerar las
siguientes menciones, con el objeto de que los interesados cuenten con la debida
informacién de las condiciones comerciales ofrecidas por los agroindustriales 0

intermediarios:




Fecha del muestreo y analisis

Hora del muestreo

Hora del analisis

Numero tinico de muestra y/o cédigo de barras
Analisis

Impurezas

Granos agorgojados, partidos, quebrados y chupados

Granos dafados por calor, helados, verdes o inmaduros

Granos brotados

Granos con punta negra

Humedad

Gluten hiimedo o proteina

Peso del hectolitro

Indice de caida (falling number)

Peso 1.000 granos

Gluten index

Valor de sedimentacion
Datos lahoratorio

Nombre del responsable técnico del laboratorio

Nombre del analista que realizd el andlisis

C Firma y timbre del responsable técnico del laboratorio.

E| informe debera contener sélo aquéllos andlisis que sean considerados en la
£4S  determinacion del precio y se encuentren sefialados en el precio de referencia.

0 “ginh
. g},: D) \L"a
‘l’(-" UEAb0 I Una vez realizado el analisis, el agroindustrial o intermediario debera mantener
\“f-wag,mcpf una copia del informe respectivo.

Articulo 9°. Métodos de analisis.

El analisis del trigo se hara utilizando instrumentos y/o equipos debidamente
calibrados y certificados por los laboratorios de calibracién, al menos una vez al
afio y en forma previa al inicio de la temporada, de conformidad con la siguiente

metodologia:

1. Impurezas

Empleando el siguiente procedimiento:

§

7 Ay . . . , .
& £z 1.1. Masar minimo 50 g de trigo obtenido por reducciones sucesivas de la
2 :EFE )5 muestra, con el divisor para grano tipo Boerner u otro equivalente (mt).

s

1.2. Colocar sobre el recibidor los siguientes tamices de 17,5 cm de ancho por
36,5 cm de largo.

a. arriba: de aberturas circulares de 4,5 mm de diametro;
b. abajo: de aberturas ovaladas de 1,625 mm x 9,5 mm para el trigo harinero.

1.3. Tamizar durante al menos 30 segundos.

1.4. Repasar manualmente cada fraccion, luego separar y colocar en la fraccion
correspondiente.
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1.5. Masar y registrar con un decimal, las siguientes fracciones:

impurezas que quedaron scbre el tamiz de 4,5 mm y envolturas externas de

a.
los granos de frigo vestidos que se separaran manualmente (m1),
devolviendo a la muestra los gramos de trigo producto de esta separacion;

b. impurezas que quedaron sobre el tamiz de 1,625 mm x 9,5 mm (m2).

c. impurezas que pasaron por el tamiz de 1,625 mm x 9,5 mm (m3).

Expresion de los resultados:

Impurezas, % m/m = (m1+ m2 + m3) x 100
mt

2. Granos defectuosos.
2.1. Granos agorgojados, partidos o quebrados y chupados.

Esta fraccién corresponde a los granos o paries de granos de trigo que pasaron
por el tamiz de 1,625 mm x 9,5 mm: esta fraccion se denominara mé4, y los granos

agorgojados obtenidos por separacion manual m5. Masar y registrar cada fraccion,
con un decimal.

2.1.1. Expresion de los resultados:
Granos agorgojados, partidos ¢ quebrados y chupados,

% m/m =m4 + m5 x 100
mt

2.2. Otros granos defectuosos.

Granos dafiados por calor, helados y verdes o inmaduros;

a.
b. Granos brotados;
C. Granos con punta negra.

A partir de [a muestra libre de impurezas y de granos agorgojados, partidos o
quebrados y chupados, empleando separacién manual, separar y formar las
fracciones correspondientes a cada grupo o tipo de defecto a) m6, b) m7 y ¢) m8.
Masar cada fraccién por separado y registrar con un decimal.

2.2.1. Expresion de los resultados

Granos danados por calor, helados y verdes o inmaduros,

% m/m =mé6 x 100
mt
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Granos brotados,

% m/m =m7 x 100
mt

Granos con punta negra,

% m/m = m8 x 100
mt

3. Humedad.

La humedad debe ser determinada sobre trigo limpio obtenido de acuerdo a la
metodologia establecida en los nimeros 1 y 2 del presente articulo. Los
laboratorios de ensayo arbitrador deberén determinar la humedad por el método
de la termobalanza descrito en el numeral 3.1 del presente articulo. Los
laboratorios de ensayo deberan determinar la humedad por medio de alguno de

los siguientes procedimientos:
3.1. Método termobalanza.

Secar por aire a 130°C durante 60 min en una termobalanza.

3.1.1. Iinstrumentos

3.1.2. Procedimiento

Masar 20,00 g de trigo limpio, obtenide de acuerdo a la metodologia descrita en
los numerales 1y 2 del presente articulo. Molerlo utilizando un molino similar al
utilizado en el ensayo de sedimentacion descrito en el numeral 7 del articulo 9° del

presente reglamento.
Masar 10 g de la muestra molida en una capsula de aluminio, circular de 11,5 g.

Luego, colocar las capsulas una vez que la estufa semiautomatica alcance 130°C.

Una vez colocada la muestra, verificar que la estufa esté en 130°C y después de
60 min efectuar la lectura del visor eléctrico, obteniendo el porcentaje de humedad

cuando la aguja del visor se estabilice.
3.1.3. Expresion de resultados

La humedad del producto expresada en porcentaje, es igual a:

% Humedad = 100 x (P2 — P3) / (P2 - P1)
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Donde:
P1: Masa de la capsula de aluminio vacia en gramos.

P2: Masa de la capsula de aluminio méas la muestra antes del secado en

gramos.
P3: Masa de la capsula de aluminio + la muestra desecada en gramos.

3.2. Método conductividad eléctrica

Procedimiento segun equipo empleado.

3.3. Método NIR

Procedimiento segun equipo empleado.
4. Gluten himedo

4.1. Alcance

Este método especifica la determinacion mecanica del contenido de gluten
himedo en harina de trigo y gluten index.

Este método es aplicable para las diferentes harinas de trigo (comercial y harinas
experimentales), pero no para harinas integrales de trigo.

4.2, Principio

Se prepara una masa de una muestra de harina agregando una solucion de
cloruro de sodio. El gluten humedo es aislado lavando esta masa con una solucion
de cloruro de sodio. El agua residual adherida al gluten es removida por

centrifugacion; luego el gluten es masado.

4.3. Reactivos

4.3.1. Los reactivos usados deben ser de reconocida pureza y calidad analitica.

4.3.2. El agua usada debe ser destilada.
4.3.3. Solucién de cloruro de sodio al 2% m/v. preparada diariamente a 22°C +

2°C.

4.4, Aparatos

4.4.1. Lavador de gluten con tela de poliéster de 88 micrones.
4.4.2. Centrifuga

4.4.3. Molino de cilindros rallados con criba de 150 micrones
4.4.4. Balanza semianalitica, sensibilidad 0,01 gramos.
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4.5. Procedimiento.

4.5.1. Cantidad de muestra a analizar: se masan 10,00 g de harina del producto
obtenido de la molienda realizada de acuerdo a lo descrito en el numeral 7 del
articulo 9° de este reglamento, con una precision de 0,01 g, y se transfieren sin
pérdidas a la camara de lavado. Asegurar que el tamiz inferior de la camara de
lavado esté humedecido. Después de cada determinacion se debe limpiar el tamiz

bajo un fuerte chorro de agua.

4.5.2. Preparacion de la masa: agregar 4,8 ml de la solucion de cloruro de sodio al
2% Sostener la camara ligeramente inclinada y dirigir la corriente de la solucion
del dispensador hacia la pared lateral de la camara para que la solucion no

\= traspase directamente el tamiz. Luego, remover la camara de lavado suavemente

para permitir que la solucién escurra a través de toda la muestra.

4.5.3. En caso de gluten muy débil o poca cantidad de gluten: el volumen de
solucion a incorporar puede ser disminuido, reduciéndolo hasta 4,2 ml. Con muy
altos contenidos de gluten, la solucién puede ser aumentada a 5,2 ml.

4.5.4. Lavado: poner en funcionamiento el lavador de gluten. El tiempo de
preparacion de la masa en la cdmara es de 20 s; el proceso de lavado posterior es
electrénicamente controlado por el equipo. La temperatura de la solucién de
lavado debe ser de 22°C +/- 2°C. El tiempo de lavado es de 300 s. El consumo de
la solucién de cloruro de sodio al 2% es de 265 ml +/- 15 ml. Al final del proceso
de lavado, el gluten es removido de la camara cuidadosamente sin estirarlo o
desgarrarlo. Se debe asegurar que no haya gluten remanente sobre el gancho de
mezclado o en la camara de lavado.

4.5.5. Centrifugado: el agua adherida es retirada por centrifugacion. El gluten se
coloca suavemente dentro del casete del equipo ya instalado en la centrifuga. El
gluten no se debe dividir sino poner una muestra de gluten en cada casete.

4.5.6. Medicién: una vez finalizado el centrifugado, retire el casete de la maquina,
proceda a masar la porcién que traspasé la malla y registre este dato (medicion).

- No retire éste de la balanza. Usando unas pinzas, retire todo el gluten, incluyendo

caquél que pudiera haber quedado en la malla (tamiz) y mase el conjunto total de

ot H
J‘i’?_"f‘? gluten (registre este dato).

4.6. Expresion de resuitados:

La cantidad de gluten humedo retenido en la malla, expresado como porcentaje
(%) de la cantidad total de gluten, es definido como gluten index y es calculado

con la siguiente férmula:

Gluten index = gluten total (g) — gluten gue atraviesa el tamiz (g) x 100

Gluten Total (g)



El contenido de gluten humedo, expresado como porcentaje de la masa original de
la muestra, es calculado de la siguiente manera:

Contenido de gluten himedo = Total de gluten (g) x 100
10 (@)

El resuitado de la determinacion del contenido de gluten himedo se debe expresar
sobre una base fija de humedad del 14,0%

EfE f3 Contenido de gluten himedo (14,0%)= gluten himedo sin correqir x (100 - 14)

100 - humedad de la muestra
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El gluten humedo debe ser informado, aproximando la primera cifra decimal.

5. indice de caida o falling number.

De conformidad con los estandares internacionales, para analizar la actividad alfa
amilasica se utilizara la siguiente metodologia:

5.1. Definicion.

La determinacion de la actividad alfa amilasica se realizara utilizando el indice de
caida. Este se basa en la capacidad que tiene la alta amilasa de licuar el almidon

gelatinizado.

La medida de la actividad de la alfa amilasa se expresa en los segundos que
LDE A demora el agitador en recorrer desde el tope superior del tubo hasta el tope
C‘% inferior, es decir, el tiempo que demora en fluidizarse la suspension gelatinizada.

E 5.2. Alcance.

Este método es aplicable a la harina integral y/o harina de trigo.

5.3. instrumentos.

5.3.1. Equipo indice de caida o falling number, incluyendo tubos viscosimétricos
de precisién estandarizada con las siguientes tolerancias: diametro interior + 0,02
mm: diametro exterior + 0,3 mm y largo + 0,3 mm.

5.3.2. Termémetro National Bureau of Standard o equivalente, contrastado con los
termémetros de referencia y con precision de £0,3° C o termocuplas contrastadas




5.3.3. Molinos: para la obtencion de harina se utilizara el procedimiento descrito en

< el numeral 7 del artlculo 9° de este reglamento.

5.3.4. Para el caso de harina integral se utilizara un tamario de muestra minimo de
300 gramos y un molino de mariillo (tela 0,8mm), que evite la pérdida de humedad
y cuya molienda arroje un producto que cumpla con las siguientes

especificaciones de tamafio de particulas:

a. el 100% de las particulas debe ser menor a 710 micrones.
b. el 94 a 98% de las particulas deben ser menor a 500 micrones.

c. el 55a 70% de las particulas deben ser menor a 210 micrones.

5.4. Procedimiento.

_ 5.4.1. Masar 7 g + 0.05 g de harina o harina integral con base de 14 % de

S 9-:3'"'-31‘;{, humedad en un tubo de indice de caida o falling number seco. Transferir con una
Z pipeta 25 mL de agua regulada a 22°C + 2°C. Inseriar un tapén de goma y agitar
sEre_J5 el tubo vigorosamente por 20 a 30 veces, o mas si fuere necesario, hasta obtener

una suspensién uniforme.

i g

5.4.2. Con el agitador viscosimétrico limpiar las paredes internas del tubo.

5.4.3. Colocar el tubo y el agitador viscosimétrico a bafio Maria y poner en marcha

el equipo.
g, 5.44. Al finalizar el ensayo registrar el tiempo en segundos. Luego extraer el tubo
C-;g A30GADD ,gy limpiar el agitador y el tubo usando agua fria y cepillo.
Sae
5.5. Expresion de resuitados.
& DE 4G Informar el valor del indice de caida sobre una base de humedad del 14%,

N m . .
N utilizando la tabla 2, que relaciona la masa de la muestra con el contenido de
humedad.
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Tabla 2. Masa de muestra que se debe masar segun contenido de humedad.

Contenido de Masa de Contenidode | Masade | Contenldode Masa de
humedad (%) muestra humedad (%) | muestra | humedad (%) muestra
(14% base {14% base {14% base
himeda) himeda) hiimeda)
8.0 6.54 10.8 8.75 13.6 6.97
B.2 6.56 11.0 6.76 13.8 6.98
8.4 6.57 11.2 6.78 14.0 7.00
B.6 6.59 11.4 6.80 14.2 7.02
8.8 6.60 11.8 6.81 14.4 7.03
9.0 6.62 11.8 6.83 14.6 7.04
9.2 8.63 12.0 6.84 14.8 7.07
9.4 6.64 12.2 6.86 15.0 7.08
9.6 6.66 12.4 6.87 15.2 7.10
9.8 6.67 12.6 6.89 154 7.12
10.0 6.68 12.8 6.90 15.6 7.13
10.2 6.70 13.0 8.92 15.8 7.15
10.4 6.72 13.2 6.94 16.0 7.17
10.6 6.73 13.4 9.95 18.1 7.18

6. Peso del hectolitro.

( - El peso del hectolitro se define como la relacién entre la masa del grano y el
5}_2‘:‘;?9;_,, volumen de un hectolitro. Se expresa como kg/hl.
y/"aM:Jf"\ =
|| ASEAD0 )¢ Determinar sobre trigo limpio obtenido de acuerdo a la metodologia establecida en
g los nimeros 1y 2 del presente articulo, de acuerdo a lo siguiente:
fone

Figura 2. Eq_uiEo Schopper



6.1. Procedimiento.

Utilizar un equipo Schopper con su balanza original, electrénica u otra, de 1/4 de
litro de capacidad, segun se indica en la figura 2 y un aparato para llenar, embudo,
vaso, etc., con capacidad tal que permita llenar el tubo B en una sola operacion.

6.1.1. Ammar la balanza y verificar su exactitud de acuerdo a las instrucciones
dadas por el fabricante (figura 2).

6.1.2. Limpiar cuidadosamente el recipiente A, la abertura S S y el extractor de
aire D.

6.1.3. Fijar el recipiente A sobre la base de metal G mediante los tres extremos de
sujecion, de forma tal que éste quede inmovil. Colocar la cuchilla C en la abertura
S S del recipiente A y el extractor de aire D sobre la cuchilla C.

6.1.4. Ensamblar el tubo B sobre el recipiente A de manera que ambos queden en
posicion vertical cuando la base G esté horizontal.

6.1.5. Llenar el tubo B con el grano a ensayar, mediante el aparato para llenar
ubicado en posicién tal que quede a 4 cm de distancia del borde superior del tubo
B y permita que el flujo del grano caiga por el centro del tubo. La velocidad de
caida tiene que ser uniforme debiendo lienarse el tubo en aproximadamente 8

segundos.

6.1.6. Una vez lleno el tubo B, sostener con una mano €l recipiente A para
mantenerlo fijo, evitando desequilibrar el aparato.

6.1.7. Retirar la cuchilla C de la abertura S S con un movimiento rapido de la otra
mano, con cuidado y sin sacudir los tubos. El extractor de aire D y los granos caen
juntos en el recipiente A. Colocar nuevamente la cuchilla C en la abertura S S
introduciéndola rapidamente con un solo movimiento a través del grano, teniendo

cuidado de que ésta complete su recorrido.

6.1.8. Tomar el recipiente A y el tubo B con una mano de modo que el boton de la
cuchilla C este en la palma de la mano, ubicando dos dedos arriba y dos dedos
abajo de la abertura S S y vaciar los granos sobrantes invirtiendo los tubos.

6.1.9. Separar el tubo B y la cuchilla C y masar el recipiente A que contiene los
granos. Registrar masa m.

6.2. Expresion de resultados.

Calcular al peso del hectolitro de la tabla 3 a partir de la masa m, gramos y
expresar este valor como kg/hL con dos decimales.



Tabla 3. Conversiones de masa a peso hectolitro

Gramos en | Kilos en un | Gramos en | Kilos en un | Gramos en Kilos en un | Gramos en | Kilos en un
¥% litro hectolitro % litro hectolitro | % litro hectolitro | ¥ litro hectolitro
11000 36,80 137,00 52,05 184,00 | 6420 181,00 ]
TI050 —a03s | 1ars0 L7t I 164,50 -7 || — 1,50 YA T |
=—TTT.00 | __ 40%% 138,00 - oa50 e | 548 | = o
11150 | 4060 | 136,50 X 16550 64,85 182,50 71,00
11200 40,80 ™0 | 2% | 1600 | 6510 | 00 ] .3 |
— T1250 | I 5050 510 TeE50 | 6530 | 19350 | .
= 115,00 F5 ] 000 LI B I [-7 A1) B555 - Y I
113,50 50 140,50 = | el | 6005 | 850 | e |
T o770 T T = 53,85 TS5, 00 - 3n ) B }::+7% % R N [ 7N - R
11350 |  a1.08 T4 50 10 TEES0 gLy L Y%
115,00 42,18 142,00 54,30 169,00 6645 166,00 7880 |
i~ 116,50 4240 14250 54,55 169,50 68,10 188,50 — 71880 |
=—1Te00 | 3260 | W30 54,70 /o0 ; [~ g0 19,00
=T a5 1 a0 o T70.50 B715 16750 5
117,00 4305 144,00 w20 | 1700 | 18800 78,45
—TT7s0 | 4330 | s 55,45 17150 vy B % X
=T IT50 145,00 ~T5.80 W—M——WT
11850 | 43,75 ~ 14550 55,50 —37380 | 6805 | 19950 | = 80,15 |
T8 | 435 148,00 —10 | /a0 | 683 X000 W5 |
[ 11850 4320 e B35 | 17380 | — 6850 X050 B0 |
T20.00 4340 S v - LA T — N0 50,80
—g0 | 4465 | Wns0 | w80 | ——{7a80 | 6885 | 20150 0,05
A 48,00 57,00 TIR00 —uisf  Xem | oS |
1250 a5.10 850 57,25 TI550 | 6940 171 I N1 &
122,00 3530 — 14800 57,45 17800 | 6980 X300 &,m |
[~ 12250 A5.55 TA550 o7, 70 750 — 6e 85 350 5 ) I
T | B i ; . 008 204,00 ;% O
— 12350 | 46,00 5050 55,15 177,50 030 | 20450 2.0
124,00 46,20 151,00 j — 800 | 050 | X500 | &80
124,50 4645 151,50 B0 | 17850 70,75 .o I -
12550 | 4630 152,50 T v N A — 650 | 0.5
— 1,00 4710 5300 || e —IEun0 | 140 | 0 B350
——T T o &0 | 105 TEs 1A N <
127,00 4758 15400 58,70 161,00 7185 206,00 BE |
13780 | 4780 184,50 58,95 181,50 7210 208,50 8,15
128,00 3800 0| o095 | VE200 | 7230 | 28500 ]
=TI 50 o L I T —r T 2R A |
120,00 4845 56,00 60,80 183,00 72795 Z10,00 8485
I L N A T K 184,00 7320 a5 10 et X
3050 | 4515 | 16750 | 6130 | [~ 184,50 7340 250 85,50
[~ 131,00 4935 800 | 650 | 18500 | 7365 _ 212,00 5.5
141,50 — 49850 50 5175 TERS0 | 7389 250 55,05
3260 | 5003 159,50 62,20 1650 | /400 213, 86,40
T3 | B | 6ZA0 | —TErO0 | 7355 2400 ;G|
s | B0 | 665 | 18730 73,15 1450 BB
734,00 5070 00 | 685 | 18800 75,00 215,00 B7.10
, 50,55 i 3,0 185,50 75.20 550 B7.30
13500 51,15 TB200 ek 16000 7235 | 2600 BY, 5
1550 | ; 182,50 3,50 TEU50 | ; — BI.75 |
13600 | 5180 — 163,00 — 63,75 790,00 75,80 217,00 68,00
—T® | 518 B350 B35 —75.0

7. Sedimentacion

La sedimentacion se determinara por el método de microsedimentacion que se

describe a continuacioén:

7.1. Instrumentos

7.1.1. Molino de cilindros rayados u otros de condiciones técnicas similares.



O

7 1.2. Malla de 100 mesh o 150 micrones (U.S. standard N°100) de 8 pulgadas de
diametro.

7.1.3. Probetas graduadas de 25 ml con tapa esmerilada de 19 ¢cm a 20 ¢m de
alto, con distancia de 132 mm entre 0 y 25. Pipetas normales o automaticas de

vidrio de 10 ml y de 5 ml.

7.1.4. Cronémetro.

7.1.5. Agitador mecanico de 40 oscilaciones por minuto.
7.1.6. Secador de probetas o estufa.
7.1.7. Pantalla de lectura.

7.1.8. Balanza, con sensibilidad de 0,01 g

7.2. Reactivos.

7.2.1. Solucion de azul de bromofenol (4 mg por litro de agua destilada).
7.2.2. Solucion de acido lactico - alcohol isopropilico.

Preparar una solucion stock con 250 ml de acido lactico con base en 85% de
concentracion y 750 ml de agua destilada. Hervir el contenido de la solucién por 6
h sin pérdida de volumen. Luego, mezclar 180 ml de solucion stock de acido
lactico con 200 ml de alcohol isopropilico (98%) y aforar a 1 litro con agua

destilada. Reposar 48 h.

7.3. Procedimiento.

7.3.1. Moler minimo 20 g de trigo limpio de la muestra en cualquier molino
mencionado en 7.1.1.

7.3.2. Cernir el trigo molido en una malla de 100 mesh o 150 micrones por 90
segundos.

7.3.3. Masar 0,64 g de harina del cernido y transferirlo a una probeta de 25 ml.
Simultaneamente poner en marcha el cronometro y adicionar 10 ml de solucion de
azul de bromofenol. Agitar vigorosamente y colocar la probeta en el agitador
mecanico por 5 min (colocar nuevas muestras con intervalos de 30 s).

7.3.4. Retirar la probeta del agitador y adicionar 5 ml de la solucion de acido
lactico- alcohol isopropilico.

7.3.5. Colocar la probeta por un segundo periodo de 5 min en el agitador.

7.3.6. Retirar la probeta del agitador y dejar reposar por 5 min. Luego de 15 min de
iniciado el ensayo, leer y registrar el volumen del sedimento.

2 3.7. El valor obtenido, convertirlo a valor de sedimentacion sobre la base de la
tabla 4 de conversion adjunta a continuacion.



Tabla 4. Conversiones método microsedimentacion

Sedimentacion | Lectura | Sedimentacion | Lectura Sedimentacion [ Lectura | Sedimentacién
99 4,7 258 7.6 41,8 10,5 577
10,4 4,8 26,4 7.7 42.3 10,6 583
11,0 4,9 26,9 7.8 42,9 10,7 58,8
11,5 5,0 27,5 7.9 43,4 10,8 59,4
12,1 5,1 28,0 8,0 44,0 10,9 59,9
12,6 52 28,6 8,1 44,5 11,0 60,5
13,2 5,3 29,1 8,2 451 11,1 61,0
13,7 54 29,7 8,3 456 11,2 61.6
14,3 5,5 30,2 8,4 46,2 11,3 62,1
14,8 5.6 o8 8,5 46,7 11,4 62,7
15,4 5,7 N3 8,6 473 11,8 63,2
15,9 (X 3.9 8,7 47,8 11.6 63,8
16,5 59 324 8,8 48,4 1,7 64,3
17,0 6,0 33,0 8,9 48,9 11,8 64,9
17.6 6,1 335 9,0 49,5 11,9 65,4
18,1 6.2 34,1 9,1 50,0 12,0 66,0
18,7 6,3 34,6 9,2 50,6 121 66,5
19,2 6,4 35,2 9,3 51.1 12,2 67.1
19,8 6,5 387 9,4 51,7 12,3 67,6
20,3 6,6 36,3 9,5 52,2 12,4 68,2
20,9 6,7 36,8 9,6 52,8 125 66,7
214 6,8 374 9,7 53,3 12,6 69,3
22,0 6,9 379 9,8 53,9 12,7 69,8
22,5 7,0 38,5 99 54,4 12,8 70,4
23,1 7.1 39,0 10,0 55,0 12,9 70,9
236 7.2 39,6 10,1 55,5 13,0 71,5
24,2 7.3 40,1 10,2 56,1
24,7 7.4 40,7 10,3 56,6
25,3 7.5 41,2 10,4 57,2

7.3.8. Para obtener el valor corregido de sedimentacion, este se debe multiplicar
por el factor correspondiente a la humedad del trigo, seguin la tabla 5 siguiente:

Tabla 5. Correccion de valores de sedimentacion por humedad

Humedad (%) Factor
<11,0 1,13
C 11,1-11.4 1,12
g 11,5—-11,9 1,10
12,0-124 1,07
125-129 1,05
13,0-134 1,03
13,56-13,9 1,01
14,0 y mayores [ 1,00

8. Proteina.
- DE
\@“‘” Aca-‘._Los laboratorios de ensayo arbitrador deberan determinar el contenido de proteina
2( ¥80eang “por el método de Kjeldahl descrito en el numeral 8.1 del presente articulo. Los
5 Slaboratorios de ensayo deberan determinar el contenido de proteina por medio de

8
<" alguno de los siguientes procedimientos:



8.1. Método de Kjeldahl catalizado por cobre

8.1.1. Principios

Determinar el contenido de nitrégeno proteico del trigo desprendido en forma de
amoniaco al digerir la muestra en acido sulfarico en presencia de cobre como

S/
3 (’g catalizador, el cual se destila sobre una solucién estandarizada de &cido. El
2 ® porcentaje de nitrégeno es determinado por medio de una retrotitulacion de la

L:u“ == solucion acida.
8.1.2. Equipos

8.1.2.1. Molino para trituracion de la muestra

.2.2. Digestor tipo Buchi (B-426) o similares con unidad de control
.2.3. Destilador Kjeldhal tipo Buchi (B-323) o similar

2.4, Balanza analitica, sensibilidad, 0.1 mg.

.2.5. PH metro

.2.6. Tubos de digestién apropiados para el equipo digestor
2

8.1
8.1
8.1
8.1
8.1
8.1.2.7. Material usual de laboratorio

8.1.3. Reactivos
8.

Sk 8.1.3.1. Acido sulfirico (HS04 ,93-98%.) p.a.
2(#5a6AnG )= 8.1.3.2. Sulfato de cobre (CuSO4 x 5 H20) p.a.
E: ¥ 8.1.3.3. Sulfato de sédio (Na;SOs) anhidro p.a ¢ Sulfato de potasio (K2S0s4)

ot
~&e © anhidro, p.a.
8.1.3.4. Hidréxido de sodio (NaOH) p.a.
8.1.3.5. Acido clorhidrico (HCI 37%) p.a.
8.1.3.6 Perlas de vidrio o trozos de porcelana.
8.1.3.7. Solucion de rojo de metilo al 0.1% en metanol.
8.1.3.8. Solucién de acido sulfurico 6 clorhidrico normalizado entre 0,1N y 0,5N.
_,\565'45 8.1.3.9. Solucién de hidréxido de sodio (NaOH) normalizada 0,1N
A, 8.1.3.10. Solucion de sulfato de amonio 0,1 N
Bobioo = 8.1.3.11. Ftalato acido de potasio p.a certificado.

E JEFE i . . . . ge_s G . a .
ﬁ‘@jﬁ 8.1.3.12. Patron de aminoacido, ej: lisina, glicina, tirosina, etc. o estandar de
~onE referencia NIST con certificacion de contenido de nitrogeno

8.1.4. Tratamiento de la muestra

.1.4.1. Trigo limpio y molido convertido en polvo para ser masado.
.1.4.2. Harina; La muestra es directamente masada.
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8.1.5. Procedimiento

8.1.5.1. Pesar 1g + 0,1 mg. de muestra y depositarlos en los tubos de digestion;

8.1.5.2. Agregar 0,04 g. de sulfato de cobre anhidro como minimo, 15 g de sulfato
de potasio o sulfato de sodio, 3 a 4 de perlas de vidrio u otro regularizador de la
ebullicion y 20 ml. de HS0;4 concentrado a cada tubo de digestion.

8.1.5.3. Colocar los tubos en el aparato de digestion, adosarlo a un sistema de
neutralizacion de vapores del 4cido y a la unidad de control programada

8.1.5.4. Digerir la muestra por 90 minutos a una vez alcanzado el estado de reflujo
del acido (los vapores bancos y densos deben condensarse en el proceso).

8.1.5.5. Agregar aproximadamente 50 ml de agua destilada a los tubos para
solubilizar las sales solidas generadas una vez enfriado el sistema de digestion.

8.1.5.6. Colocar los tubos en el destilador Kjeldhal, adicionar 50 ml de solucién de
NaOH al 35% vy recibir el destilado (no menos de 150 mil) en un matraz que
contenga 10,0 m! de acido clorhidrico o acido sulfdrico titulado, gotas de indicador
rojo de metilo y agua destilada suficiente para que el extremo del condensador
quede sumergido. En caso necesario, asegurar el exceso de acido para realizar la
retrotitulacién, agregando otra alicuota de 10,0 ml.

8.1.5.7. Titular el exceso de acido en el destilado con la solucién valorada de
NaOH, usando como indicador la solucion de rojo de metilo, o

potenciométricamente.

8.1.6. Expresion de resultados

% nitrogeno =  [(V. scigo X Nacide) = (Vbase X Npase) 1 X 1400,67
Peso muestra (mg)

Donde:
Vsao ML de solucion acida estandarizada agregada al destilado de la muestra.

N sad0 : Normalidad de la solucidn acida estandarizada.
Viase ML de solucion basica estandarizada necesaria para titular la muestra.

Npase : Normalidad de la solucion estandarizada basica.
14,0067: Peso atémico de nitrégeno (g).

De igual forma, calcular el % de nitrégeno del blanco, y el valor obtenido, restarlo
al valor de % de nitrégeno de la muestra.

% de proteina trigo = 5,70 x % nitrégeno

8.1.7. Control de calidad

Antes de cada analisis se debe chequear el correcto funcionamiento de los
equipos (digestor y destilador), verificando la recuperacion de contenido proteico
de aminoacido (para tirosina 0,25 g, el contenido tedrico es de 7,73%, las
recuperaciones deben ser mayores al 98,3%).

Verificar en forma peritdica la hermeticidad del equipo de destilacion utilizando 10
mL de solucién de sulfato de amonio 0,1N.



Se deben tener cartas de control del proceso.
Las muestras se realizaran por duplicado.
La diferencia de nitrégeno proteico no debe ser mayor de 0,22%.

Las soluciones basicas deberan ser estandarizadas contra ftalato acido de potasio
certificado utilizando método potenciémetro.

Las soluciones acidas deberan ser estandarizadas contra carbonato de sodio
anhidro certificado utilizando método potenciémetro, verificando el contenido de

carbonato del agua.

8.1.8. Informe

El informe indicara variantes utilizadas y cualquier condicién anormal al proceso.
El contenido de nitrégeno, ya sea como porcentaje (%N) o porcentaje de nitrégeno
proteico (% proteina) se especificara en base seca y en bases humeda del

contenido de [a muestra.
8.2. Método NIR

8.2.1. Preparacion de la muestra

Utilizar 200 g de trigo limpio de acuerdo a metodologia prescrita en el numeral 1y
2 del articulo 9° del presente reglamento.

Poner la muestra limpia en el compartimento superior del molinillo.

Realizar la molienda de trigo.

8.2.2. Andlisis

En el equipo NIR, elegir la aplicacién correspondiente para la determinacion de
proteinas.

Tomar trigo molido y disponer en la placa Petri.
Poner la placa petri en la celda de medicién del equipo.

Realizar medicién; el resultado se lee en forma directa como porcentaje de
proteinas.

9. Peso 1.000 granos (base materia seca).

El Peso de los 1.000 granos se define como la masa en gramos de 1.000 granos
de trigo limpio, expresado base materia seca.



9.1. Aparatos

. Balanza con sensibilidad de 0,1 g.
_ Determinador de humedad {de acuerdo al numeral 3 del articulo 9° del

presente reglamento).
. Contador de granos.

9.2. Procedimiento

9.2.1. Se determina la humedad sobre trigo limpio.

9.2.2. Se introducen aproximadamente 100 g de trigo limpio en el contenedor del

¢, aparato contador de granos, y se pone en marcha. (Si no se cuenta con el
. contador automatico de granos, se puede realizar el conteo manualmente).

' 9.2.3. Los 1000 granos se masan y se registra el valor.

C 9.3. Expresion de resultados

Para expresar el PMG (bms), se utiliza la siguiente férmula:

Peso (masa) Mil Granos x (100 - Humedad)

100

Articulo 10. Margenes de conformidad

En caso de existir diferencias entre la primera medicion y la que fiscaliza el
Servicio o entre los resultados de la muestra y la contramuestra, dicha oscilacion
no podréa ser superior al margen de precision propio del instrumental utilizado y
que se encuentre definido por el fabricante en el manual de cada equipo.

Para la fiscalizacion del Servicio deberan estar disponibles los manuales que
especifiquen la precisién del instrumento utilizado en cada analisis.

El resultado del analisis efectuado por el laboratorio de ensayo arbitrador sera el
definitivo para establecer el precio del producto, de conformidad con el articulo 9

de la Ley.

2E Sin perjuicio de lo anterior, en el caso del andlisis de la contramuestra, el
RN laboratorio de ensayo arbitrador debera incluir en el informe la precision de los

&- . “"e . . - - .’
2 S| instrumentos utilizados en las determinaciones, considerando la informacion
R '® proporcionada por el fabricante en el manual correspondiente. El margen de

“S=E*/ precision solo podra ser utilizado para determinar quién debe pagar los gastos
asociados al andlisis de la contramuestra, de modo que, si el resultado del analisis
de la contramuestra se encuentra dentro del margen de precision, se considerara

consistente.



Articulo 11°: Protocolo de custodia de las muestras y contramuestras.

En caso de implementarse un protocolo de custodia, conforme lo dispone el inciso
tercero del articulo 8° de la Ley, las contramuestras deberan almacenarse en
dependencias del agroindustrial o intermediario, en lugares de acceso restringido y
en condiciones que aseguren su inviolabilidad y conservacion, y cumpliendo con lo
sefialado en el articulo 6° de este reglamento, con al menos las siguientes

condiciones:

0l <. 1. La sala de contramuestra debe ser de uso exclusivo para el almacenaje de las

'} JHCBA0C |- mismas;
Fem BB '

2R ve
: 2. El acceso a la sala debe ser restringido, indicando en forma visible y clara la
individualizacién del personal autorizado para su ingreso en ella;
3. Debe existir un sistema ordenado de ingreso y almacenaje de las
contramuestras, .
C 4. El ambiente interior de la sala debe estar protegido de condiciones extremas de
temperatura y humedad,
saeax 5. El ambiente interior de la sala debe estar sellado para evitar la presencia de

SATERTUE C .
7ufiyle palomas, insectos y roedores;

£
“Ff/f’ 6.la capacidad de almacenaje debe estar proporcionada al volumen de
~3wE™  contramuestras a almacenar.

La informacion sobre el lugar de almacenaje debera estar a disposicion del veedor
y del Servicio.

Lo mismo se aplicara a las muestras cuando el laboratorio de ensayo no se
encuentre en el recinto del agroindustrial o intermediario y/o no sea posible el
_ envio de las muestras en un plazo inferior a seis horas.

Articulo 12° Envio de la muestra al laboratorio de ensayo y de la
contramuestra al laboratorio de ensayo arbitrador.

Inmediatamente después de obtenida la muestra se procedera a su envio al
laboratorio de ensayo, en un envase sellado, en un plazo maximo de 6 horas
desde el momento de obtencién de la muestra, salvo que el agroindustrial o
intermediario implemente el protocolo de custodia sefialado en el articulo 11° del
presente reglamento, en cuyo caso tendra un plazo maximo de 24 horas desde el
momento de su obtencion. El cémputo de dicho plazo se suspendera durante los

dias domingos y festivos.

La contramuestra debera ser enviada al laboratorio de ensayo arbitrador en forma
inmediata después de obtenida, en un plazo maximo de 6 horas desde el
momento de su obtencién, salvo que el agroindustrial o intermediario implemente
el protocolo de custodia sefalado en el articulo 11°, conforme a lo dispuesto en el

inciso tercero del articulo 8° de la Ley.
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Articulo 13° Laboratorio de ensayo.

Los analisis de las caracteristicas de los productos estaran a cargo de laboratorios
de ensayos registrados en el Servicio. Estos laboratorios tendran una
estandarizacién de los analisis de las caracteristicas del producto de acuerdo a lo

establecido en el presente reglamento.

Los laboratorios de ensayo tendran un plazo maximo de 24 horas desde el
momento de recepcion de la muestra para realizar los analisis y notificar los
resultados al agroindustrial o intermediario. El cémputo de dicho plazo se

suspendera durante los dias domingos y festivos.

Los laboratorios de ensayo regulados en el Titulo Il del Reglamento de la Ley,
aprobado por Decreto N°19 del 2013 del Ministerio de Agricultura, realizaran los
analisis de las caracteristicas de la muestra del producto y estaran sujetos a
controles periodicos de procedimientos y calibracion de sus equipos.

El laboratorio de ensayo debera contar con el instrumental necesario para realizar
el analisis de muestras.

El laboratorio de ensayo debera contar con ventanas que permitan la observacion
del proceso de analisis desde el exterior.

Articulo 14° Del examen de las contramuestras.

De conformidad con el articulo 9° de la Ley, si alguna parte de la transaccion no
estuviere conforme con el resultado obtenido del andlisis de la muestra, podra
solicitar el examen de la contramuestra por el laboratorio de ensayo arbitrador. El
resultado de este analisis sera definitivo.

En caso de existir diferencias entre los resultados del analisis de la muestra y
contramuestra, dicha oscilacién no podra ser superior a los méargenes establecidos
para cada andlisis en el articulo 10° del presente reglamento.

Conforme lo dispone el inciso tercero del articulo 8° de la ley, no sera obligatorio el
envio de la contramuestra al laboratorio de ensayo arbitrador cuando los
agroindustriales o los intermediarios habiliten e implementen protocolos de
custodia que garanticen la inviolabilidad y la conservacion de las contramuestras,
de conformidad con el articulo 11° del presente reglamento.

En el caso del inciso anterior, el agroindustrial o intermediario debera enviar la
contramuestra al laboratorio de ensayo arbitrador en un plazo maximo de 24 horas
desde la solicitud por escrito del analisis de la contramuestra efectuada por el
productor. El computo de dicho plazo se suspendera durante los dias domingos y

festivos.

Los laboratorios de ensayo arbitrador tendran un plazo méaximo de 24 horas para
realizar los andlisis y notificar los resultados al agroindustrial o intermediario desde
la recepcion de la contramuestra. EI computo de dicho plazo se suspendera

durante los dias domingos y festivos.
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Articulo 15°: Notificacion de los resultados de los analisis.

Los resultados de los analisis de laboratorio seran notificados a los interesados
por escrito en un plazo maximo de 24 horas desde la recepcion del informe de
andlisis, en la forma establecida al efecto en el articulo 13° del Reglamento de la
Ley, aprobado por decreto N° 19, 2013 del Ministerio de Agricultura. El computo
de dicho plazo se suspendera durante los dias domingos y festivos. En caso de
que el productor informe un correo electronico y/o teléfono celular en la guia de
despacho, factura u otro documento emitido por el servicio de impuestos internos,
la notificacién debera realizarse, por cualquiera de estos medios, en un plazo

maximo de 12 horas.

De conformidad con lo establecido por el inciso cuarto del articulo 9° de la Ley,
transcurrido un plazo de ocho dias, contados desde la notificacion del resultado
del andlisis de la muestra, sin que el productor o su representante legal solicitare
el andlisis de la contramuestra, o cuando antes del transcurso de dicho plazo, el
productor diere conformidad escrita al resultado de analisis de la muestra, o si el
productor acepta expresamente la respectiva liquidacion, o si ésta es aceptada
tacitamente mediante su cobro, el agroindustrial o intermediario podra poner fin a
la custodia de la contramuestra, destruyéndola o disponiendo libremente de ella.

TiTULO I

De los listados de precios de referencia

Articulo 16°: De los precios de referencia del producto

Correspondera a los agroindustriales o intermediarios mantener en sus
establecimientos a la vista del ptblico, un listado de precios de referencia en que
se identifiquen claramente los parametros o caracteristicas que puedan afectar el
precio, asi como su grado de incidencia, de acuerdo a los articulos 9° y 14° del

presente reglamento. :

Se debera incluir en el listado el precio de referencia al momento de recepcién del
producto, todos los costos imputables al vendedor que puedan representar
descuentos o bonificaciones a los mismos, en particular, los costos por concepto
de obtencion, conservacion y envio al laboratorio y andlisis de las contramuestras,
y otros tales como secado, merma del producto durante el traslado, examen de la
contramuestra en el laboratorio de ensayo arbitrador cuando corresponda.

Tabla 7.1. Contenido de gluten

Débil

Extra fuerte

Fuerte

Intermedio

Super débil

Gluten hamedo sobre
base 14% humedad

235,0

30,0-349

25,0-299

20,0-249

<20

Precio actual x quintal
{100 kilos)

Precio a partir de
(fecha) x quintal*
(100 kilos)




Tabla 7.2. Descuentos y bonificaciones

Base Descuentos Bonificaciones

Indice de caida (falling number)
Humedad %

Impurezas %

Granos agorgojados, partidos, quebrados y
chupados %

Granos dafiados por calor, helados, verdes
o inmaduros %

Granos brotados %
Granos con punta negra %
Total de granos defectuosos %

5,

ABOGADO

Estas tablas deberan ser completadas por el agroindustrial o intermediario,
conteniendo la informacion referida a descuentos y bonificaciones, la que debera
. publicarse conjuntamente con el precio de referencia.

1
- /@ El agroindustrial o intermediario debera construir una tabla indicando parametros y
S==Z*  valores de rechazo.

Los compradores padran definir otras condiciones comerciales sobre éstas, cuyas
metadologias de anélisis se encuentren reguladas en el articulo 9° de presente
reglamento, las cuales deben incorporarse en el listado de referencia.

El “Precio a partir de (fecha) x quintal” sélo debera ser incluido cuando exista un
cambio en el precio.

=" Articulo 17°; De la publicacién del listado de precios.

El listado de precios de referencia y su vigencia deberan estar publicados en un
lugar visible desde afuera del recinto de recepcion de la agroindustria o
dependencias del intermediario, durante todo el periodo de compra de grano.

La vigencia de la lista de precios sera determinada por el agroindustrial o
intermediario. En cualquier caso, la vigencia minima sera de 24 horas y cualquier

cambio entrara a regir 24 horas después de informado.

Si las partes han acordado un precio por medio de un contrato celebrado con
anterioridad a la fecha de entrega del producto por el productor al agroindustrial o
intermediario, éste precio tendra primacia por sobre el que esté publicado, de
conformidad con el derecho comun.
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TITULOIV
Metodologias a utilizar por los laboratorios de calibracién

Articulo 18. Obligaciones de los laboratorios de calibracién.

Los laboratorios de calibracién registrados de conformidad con lo establecido en el Titulo
Il de la Ley, estaran obligados a ejecutar correctamente todas las actividades vinculadas a
la certificacion de la conformidad de los laboratorios de ensayo y ensayo arbitrador, y sus
equipos. Ademas, estos laboratorios deberan utilizar la metodologia de comparacion
contenida en la Norma SO 17025, aprobada por resolucion exenta N° 877, de 2005, del
Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion, publicada en el Diario Oficial del 21
de diciembre de 2005, denominada Requisitos Generales para la Competencia de los
Laboratorios de Ensayo y Calibracién o la norma que la reemplace.

Articulo 19. Custodia de la informacion.

Estos laboratorios deberan mantener bajo estricto control la informacion, registros,
formularios y otros antecedentes emanados del ejercicio de las labores vinculadas a sus
funciones. En tal sentido, deberan conservar los registros asociados a los procedimientos

de calibracién por un pericdo de al menos cuatro afios.
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