
FICHA TÉCNICA: MARACUYA 
CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN​​​​​​​​​​​​​​​​​​

Denominación del bien
:
MARACUYA
Denominación técnica
:
PASIFLORA LIGULARIS
Segmento 50/Clase 12/Familia 15 ONU
        : 
Nombre del  Bien en el Catalogo ONU
:
Fruta fresca
Código ONU
:


Unidad de medida
:
kilogramo (Kg.)

Anexos adjuntos


       :   El fruto es una baya esférica, globosa dulce.
CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA FICHA

Versión
:


Estado
:



Periodo para recibir sugerencias
:


Fecha de inscripción en el SEACE
:


​​CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DEL BIEN
Características Organolépticas
El maracuyá es una fruta refrescante de color amarillo verdoso (amarillo en estado maduro), con superficie lisa, olor característico, y sabor dulce, se consumen crudos o en zumo, es una fruta dulce. Su peso varía entre  80g y 150g.
Características químicas

100g de jugo puro de maracuyá tiene en promedio los siguientes componentes: 
	Energía Kcal
	67

	Agua g
	82,3

	Proteína g
	0,9

	Grasa g
	0,1

	Carbohidrato g
	16,1

	Fibra g
	0,2

	Ceniza g
	0,6

	Calcio mg
	13

	Fósforo mg
	30

	Zinc mg
	0,06

	Hierro mg
	3,0

	Retinol mcg
	410,0

	Vitamina A ug
	121,0

	Tiamina mg
	0,03

	Riboflavina mg
	0,15

	Niacina mg
	2,24


Cantidades optimas de macro y micronutrientes  del Maracuyá

	Micronutrientes
	%
	Micronutrientes
	ppm

	Nitrógeno
	4.75 a 5.25
	Boro
	25  a 100

	Fósforo
	0.25  a 0.35
	Cobre
	5 a 20

	Potasio
	2.00 a 2.50
	Hierro
	100 a 200

	Calcio
	0.50 a 1.50
	Manganeso
	50 a 200

	Magnesio
	0.25 a 0.35
	Zinc
	45 a 80

	Azufre
	0.20 a
	0.40
	


Características microbiológicas 
	Agente microbiano
	Categoría
	Clase
	n
	c
	Límite por g.

	
	
	
	
	
	m
	M

	Escherichia coli
	5
	3
	5
	2
	102
	103

	Salmonella sp.
	10
	2
	5
	0
	Ausencia/25 g
	-----


n:
Es el número de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote de alimentos, para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular

m:
Es un criterio microbiológico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases separa buena calidad de calidad defectuosa; o en otro plan de muestreo de tres clases, separa buena calidad de calidad marginalmente aceptable. En general “m” presenta un nivel aceptable y valores sobre el mismo que son marginalmente aceptables o inaceptables.

M:
Es un criterio microbiológico, que en un plan de muestreo de tres clases, separa calidad marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a “M” son inaceptables.

c:
Es el número máximo permitido de unidades de muestra defectuosa. Cuando se encuentra cantidades mayores de este número el lote es rechazado.

CERTIFICACION

Opcional
OTRAS ESPECIFICACIONES
Envasado
La maracuyá deberá empacarse en empaques rígidos de madera, cartón, plástico o cualquier combinación de éstos (no se permite el uso de guadua). La capacidad máxima de estos empaques será de 10 Kg. No se permite el uso de ningún tipo de relleno.
PRESENTACIÓN Y ETIQUETADO
· La maracuyá deberán envasarse en cajas de madera, cartón, plástico o cualquier combinación de éstos .

·  La capacidad máxima de estos envases  será de 10 Kg. No se permite el uso de ningún tipo de relleno.
· Los  envases deberán brindar la suficiente aireación al producto, de manera que la separación entre los listones no sea mayor al 20% del diámetro del maracuyá, y el ancho del listón sea inferior a 2,5 cm.
· La dimensión del envase  deberá ser de 450 mm x 250 mm x 200 mm, o con dimensiones equivalentes.
· No se permite el uso de sacos flexibles, o cualquier envase sucio que altere las características de la fruta.
Los envases deberán ser rígidos, de cartón corrugado o de  madera, de  40 cm o  50  cm x 30 cm.

