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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, Comision del Codex
Alimentarius, Comision Panamericana de Normas Técnicas, COPANT, representando a la Republica
Dominicana ante estos Organismos.

La norma NORDOM 549 (2da Rev.2017) Mango fresco (Mangifera indica L). Especificaciones
generales de calidad, ha sido preparada por la Direccion 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
integrado por representantes de los Sectores de Produccién, Consumo y Técnico, quienes iniciaron su
trabajo tomando como base la propuesta de NORDOM 549 (1r2 Rev.2012) Mango fresco (Mangifera
indica L). Especificaciones generales de calidad y la Norma Para el Mango Codex Stan 184-1993,
Emd. 1-2005.

Dicha Propuesta de Norma fue aprobada como Anteproyecto por el Comité Técnico de Trabajo, en la
reunion No. 44 de fecha 25 de agosto 2015 y enviado a Encuesta Publica por un periodo de 60 dias,
desde el 20 de junio de 2016 hasta el 18 de agosto de 2016.

Finalizado el periodo de 60 dias, el comité celebro la reunién No. 48 en fecha 13 de diciembre de 2016
y decidi6 aprobarlo como Proyecto de Norma y recomendar a la Comision Técnica de Expertos del
Consejo Directivo del CODOCA, a través de la Secretaria General del CODOCA, para que sea aprobada
como una Norma Dominicana

Formaron parte del Comité Técnico, las entidades y personas naturales siguientes:

PARTICIPANTES: REPRESENTANTES DE:

Franklin Montas Centro de Exportacion e Inversion de Rep. Dom., CEI-RD

Mildred Romero

Rossmayelin Abreu

Melania Soriano Fundacion del Derecho del Consumidor, FUNDECOM

Candida Batista Instituto Dominicano de Investigaciones Agropecuaria y

Forestales, IDIAF

Hans Pichardo Consultor Agricola
Alberto Diaz MANAGU

Soraya Peguero Mangos San
Amable Diaz Finca Amables Diaz
Gisela Tavera PROMANGO

Rafael Leger

Quisqueya Pérez MA/PROMANGO
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Rosario A. Sanchez
Carlos Rodriguez

Daniel Montes D'Oca
Luis Sanchez

Carlos Ariel Castillo
Maria Altagracia Tavarez
Claudio Ramirez

Publio Camilo
Angela Urbaez
Rosa Asencio

José Contreras

Departamento de Frutales, DEFRUT, Ministerio de Agricultura
Consejo Nacional de Consumidores y Usuarios, CONACONU

Departamento de Inocuidad Agroalimentaria, Ministerio de Agricultura

Instituto Dominicano para la Calidad, INDOCAL



NORMA DOMINICANA NORDOM 549(24a Rev. 2017)

Mango fresco (Mangifera indica L) —Especificaciones generales
de calidad

1 Objetoycampo de aplicacion
1.1 Objeto

Esta norma establece las especificaciones que deberan cumplir las variedades comerciales de mangos,
obtenidos de Mangiferaindical., de la familia de las Anacardiaceas.

1.2 Campo de aplicacion

Se aplica a los mangos que habradn de suministrarse frescos al consumidor, después de su
acondicionamiento y envasado. Se excluyen los mangos destinados a elaboracién industrial.

2 Referencias normativas

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

NORDOM 50, Frutas y vegetales frescos. Toma de muestras

NORDOM 53, Etiquetado de general de los alimentos previamente envasados (preenvasados)

NORDOM, 533 Frutas frescas. Mango para la industria. Especificacion generales de calidad

NORDOM 581, Principios generales de higiene de los alimentos

NORDOM 632, Norma General para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y
piensos.

NORDOM 691, Limite maximo de residuos de plaguicidas para el cultivo y el manejo del mango

NORDOM 767, Principios para el establecimiento y la aplicaciéon de criterios microbioldgicos a los
alimentos

CAC/RCP 44-1995, Cédigo internacional recomendado de practicas para el envasado y transporte de
frutas y hortalizas frescas

CAC/RCP 53-2003, Codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas Términos y
definiciones

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

3.1
Afecciones por plagas
Dafios causados por plagas que afectan el mesocarpio del fruto.



3.2

Antracnosis

Enfermedad causada por el hongo Colletotrichum gloeosporioides Penz, que provoca manchas de color
oscuro, pudiendo penetrar la corteza y/o el mesocarpio.

3.3
Firmeza
No suave o perceptiblemente marchita y piel no inflamada.

34
Fruto maduro
Es cuando el fruto ha alcanzado la madurez fisiologica para el consumo

3.5
Fruto tierno
Fruto que no ha alcanzado su madurez comercial o madurez fisiol6gica

3.6
Fruto sobremaduro
Fruto que ha comenzado su proceso de descomposicidn.

3.7
Fruto verde
Fruto que no ha alcanzado su madurez fisiologica.

3.8

Fumagina

Enfermedad causada por el hongo Capnodium sp., el cual provoca la formacién de una capa negruzca en
la superficie del fruto.

3.9
Heridas por dafios mecanicos
Roturas que presentan los frutos debido a diferentes causas fisicas, quedando afectado el mesocarpio.

3.110
Lenticela
Estomas de la cuticula por donde respira la fruta.

3.11

Libre de enfermedad

Libre de cualquier evidencia visible de moho, hongos y pudriciones bacterianas, manchas o cualquier
sintoma de infeccidn viral.

3.12
Libre de insectos
Sin sefiales de insectos en cualquier etapa de desarrollo presente sobre o en la fruta o en el paquete

3.13

Madurez de consumo

Es el punto donde los frutos ya han alzanzado las caracteristicas organolépticas aceptadas por un
determinado mercado

3.14

Madurez fisiologica

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



3.15

Magulladura

Marca o lesion dejada por golpeadura, producida durante la manipulacién de los frutos, que produce
ablandamiento del mesocarpio.

3.16

Mancha

Cualquier dafio fisico que afecte a la superficie de la fruta, como cicatrices, grietas cicatrizadas y
manchas decoloradas, que reste valor a su aspecto natural, pero no afectara significativamente su vida.
3.17

Manchas por latex

Pardeamiento producida en la cascara o piel de la fruta, debido al escurrimiento de la savia del arbol:
generalmente producida por un proceso inadecuado de corte o por un mal manejo post-cosecha de la
fruta.

3.18

Quemaduras de latex

Es el cambio de color causado por el escurrimiento del latex sobre la cascara de algunas frutas. Se
manifiesta como un oscurecimiento de la parte afectada.

4 Disposiciones relativas a la calidad

4.1 Requisitos minimos

En todas las categorias, de conformidad con las disposiciones especiales para cada categoria y las
tolerancias permitidas, los mangos deben cumplir con las siguientes condiciones:

a) Enteros;

b) Consistencia firme;

c) Aspecto fresco;

d) Sanos;

e) Limpios, exentos de materias extrafias visibles;

f) Exentos de manchas o estrias necroticas y quemaduras por latex;
g) Exentos de magulladuras marcadas;

h) Exentos de secrecién de latex;

i) Exentos de dafios causados por plagas, insectos y enfermedades.
j)  Exentos de presencia de lenticela;

k) Exentos de dafios causados por temperaturas bajas;

1) Exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacion consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica;

m) Exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios;



n) Desarrollados y presentar un grado de madurez satisfactorio segun la naturaleza del producto;

fi) Cuando tengan pedunculo, su longitud no debera ser superior a un (1,0)cm.

o) Exento de mancha por fumagina

4.1.1 El desarrollo y condicién de los mangos deben ser tales que permitan asegurar la continuacion

del proceso de maduracién hasta que alcancen el grado adecuado de madurez fisiologica que

corresponda a las caracteristicas propias de la variedad, soportar el transporte y la manipulacién y

llegar en estado satisfactorio.

NOTA Enrelacion con el proceso de maduracidn, el color puede diferir segin la variedad.

4.2 C(lasificacion

Los mangos se clasifican en tres categorias segun se definen a continuacion:

4.2.1 Categoria |

Los mangos de esta categoria deben ser de calidad superior y caracteristicos de la variedad.

4.2.1.1 No deben tener defectos. Se permiten defectos superficiales muy leves, siempre y cuando no

afecten al aspecto general del producto, su calidad y presentacion estado de conservaciéon y

presentacién en el envase.

4.2.2 Categoria Il

4.2.2.1 Los mangos de esta categoria deben ser de buena calidad y caracteristicos de la variedad.

Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten el aspecto

general del producto, su calidad , estado de conservaciéon y presentacion en el envase:

a) Defectos leves de forma.

b) Defectos leves de la cascara, debidos a rozaduras o a quemaduras producidas por el sol, manchas
suberizadas debidas a la exudacién de resina (incluidas estrias alargadas) y magulladuras ya
sanadas que no excedan de 3 a 5 mm2 para todos los grupos de calibres.

4.2.3 Categoria III

Esta categoria comprende los mangos que no pueden clasificarse en las categorias superiores, pero
satisfacen los requisitos minimos relativos a la calidad.

4.2.3.1 Pueden permitirse defectos, siempre y cuando conserven sus caracteristicas esenciales en lo
que respecta a su calidad y estado de conservacidn y presentacion:

a) Defectos de forma y color.
b) Defectos de la cdscara que no exceden los 6 cm? para todos los grupos de calibres.
NOTA En la categorias I y Il se permite la presencia de lenticelas rojizas suberizadas esparcidas, asi como el

amarillento de las variedades de color verde, debido a una exposiciéon directa a la luz solar, pero sin que
exceda del 10 por ciento de la superficie ni se observen sefiales de necrosis.

5 Disposiciones sobre la clasificacion por calibres

5.1 El calibre se determina por el tamafio de la fruta. Los mangos se clasifican de acuerdo con las tablas
1.



Tabla 1- Calibre por cultivares criollas en cajas de 4 Kg

Calibre Banilejo Puntica Gotade Mingolo Crema/Grano Tolerancia
oro de oro
Peso (gramos)

30 150-200 150-250 150-250 | 150-250 150-250 10% en numero o peso de

24 201-300 | 251-350 | 251-350 | 251-350 251-350 mangos que tenga Ia mitad de
diferencia del calibre

20 >301 351-400 351-400 >351 351-400 inmediatamente sunerior e
Interior al especificado en el

18 - 401-450 >401 - >401 empaque

16 - 451-500 - -

14 - >501 - -

El codigo de calibre dara como resultado el nimero de frutos, dependiendo el tamafio de la caja a utilizar.

Tabla 2- Para el cultivar Banilejo, existe una presentacion de 13 kg

Calibre

Peso (gramos)

65

180-240

Tabla 3- Para el cultivar Mingolo, existe una presentacion de 2.5 kg con dos calibres

Calibre Peso (gramos)
6 331-500
8 250-330

Tabla 4- Calibre de cultivares introducidas para cajas de 4 kg

Calibre | Haden | Keitt | Kent Madam Palmer | Tommy | Parvin | Springfel Tolerancia
Frances Atkins
Peso (gramos)
4 - 800- - - - - - 10% en
1000 numero o pso
de mangos que
° ) 700- ) ) ) B 700-800 tenga la mitad
800 de diferencia
6 - 661- - 661-700 | 661- - - 651-700 | del  calibre
700 700 inmediatamente
superior e
7 - 421- | 471- 536-650 536- 536- - 536-650 | inferior al
470 | 660 650 650 especificado en
8 421- | 536- | 421- | 421-470 | 421- 421- | 301- - el empaque
470 650 470 470 470 385
9 386- 386- | 386- - 386- 386- -
420 420 420 420 420
10 301- 301- | 301- - 301- - -
385 385 385 385
12 285- | 285- - 285- - - -
300 300 300
14 285- - - - - 285- - -
300 300




5.2 Medida

El calibre vendra determinado por las necesidades del mercado y debe ser especifico a la variedad.

6 Disposicionessobre tolerancias

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

6.1 Tolerancias de calidad
6.1.1 Categoria “ Extra ”

Cinco por ciento, en nimero o en peso, de los mangos que no satisfagan los requisitos de esta categoria,
pero satisfagan los de la categoria I o, en casos excepcionales, que no superen las tolerancias
establecidas para esta ultima.

6.1.2 Categoria |

Diez por ciento, en nimero o en peso, de los mangos que no satisfagan los requisitos de esta categoria,
pero satisfagan los de la categoria Il o, en casos excepcionales que no superen las tolerancias
establecidas para esta ultima.

6.1.3 Categoria Il

Diez por ciento, en nimero o en peso, de los mangos 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 hagan que no sean aptos para el consumo.

6.2 Tolerancias de calibre

En todas las categorias se permite que, como maximo, el diez por ciento en nimero o en peso de la fruta
contenida en cada envase no se ajuste a los limites de calibre del grupo en un cincuenta por ciento de la
diferencia maxima permisible para el grupo.

6.2.1 Para la categoria de menor calibre, la fruta no debe pesar menos de 180 gramos, y para la de
mayor calibre se aplica un maximo de 925 gramos, segun se indica a continuacion.

Tabla 5- Tolerancias de calibre

Grupo de Limites Limites permisibles Diferencia maxima
calibre normales permisible entre las

(¢ 10 % dela fruta/envase fuera de
frutas de cada envase

los limites normales)

A 200-350 1807425 112,5
B 351-550 2517650 150
C 551-800 4267925 187,5

NOTA 1 El calibre indica el nimero de frutos que se pueden colocar en un envase de 4 kg neto

NOTA 2 Los rangos especificados incluyen la tolerancia de calibre, que es de + 10% en peso de la fruta contenida
en cada envase.




7 Disposiciones sobre la presentacion

7.1 Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido tinicamente de mangos del mismo
origen, variedad calidad y calibre. La parte visible del contenido del envase debe ser representativa de
todo el contenido.

7.2 Envasado

7.2.1 Los mangos deben envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los
materiales utilizados en el interior de los envases deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal
que evite dafos externos o internos 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 téxicos.

7.2.2 Los mangos deben disponerse en envases que se ajusten al Cddigo internacional de practicas
recomendado para el envasado y el transporte de frutas y hortalizas frescas (CAC/RCP 44-1995, Emd.
1-2004).

7.3 Descripcion de los envases

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia necesarias

para asegurar una manipulacién, transporte y conservacién apropiados de los mangos. Los envases (o
lotes, para productos presentados a granel) deben estar exentos de cualquier materia u olor extrafios.

8 Marcado o etiquetado
8.1 Envases destinados al consumidor final

Ademas de los requisitos de la NORDOM 53 Etiquetado de general de los alimentos previamente
envasados (preenvasados), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

8.1.1 Naturaleza del producto

Cada envase debe llevar una etiqueta con el nombre del alimento, pudiendo etiquetarse también con el
nombre de la variedad.

8.2 Envases no destinados a la venta al por menor

Cada envase debe llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado, marcadas de
forma legible e indeleble y visibles desde el exterior, o en los documentos que acompafian al lote. En el
caso de productos transportados a granel, estas indicaciones deben aparecer en un documento que
acompaiie a la mercancia.

8.2.1 Identificacion

Nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor, asi como también el cédigo de
identificacién.

8.2.2 Naturaleza del producto
a) Nombre del producto

b) Nombre de la variedad y/o del tipo comercial (si procede)



8.2.3 Origen del producto

Pais de origen y, facultativamente, region donde se cultivd.
8.2.4 Identificacion comercial

a) Categoria

b) Calibre (c6digo de calibre o gama de pesos)

c) Numero de unidades

d) Pesoneto

8.2.5 Marca oficial de inspeccién
9 Contaminantes

9.1 Metales pesados

Los mangos deben ajustarse a los limites maximos para metales pesados establecidos por la Comision
del Codex Alimentarius para este producto.

9.2 Residuos de plaguicidas

Los mangos deben cumplir lo establecido en el Decreto 244-10 que establece el Reglamento de limites
maximos de residuos de plaguicidas en Republica Dominicana (LMR) y la NORDOM 691 Limite maximo
de residuos de plaguicidas para el cultivo y el manejo del mango.

10 Higiene

10.1 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 y el Cédigo de practicas de higiene para frutas y hortalizas frescas (CAC/RCP
53-2003).

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

b) 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

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