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

Denominación del bien
:
MELÓN  
Denominación técnica
:
MELÓN 
Segmento /Clase /Familia ONU
:

Nombre del  Bien en el Catalogo ONU
:
Código ONU
:


Unidad de medida
:
kilogramo (Kg.)

Descripción General
:
El melón (Curcumis melo sp) es el fruto de la Melonera, planta de tallo rastrero de la familia de las Curcubitacea.
CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA FICHA

Versión
:


Estado
:



Periodo para recibir sugerencias
:


Fecha de inscripción en el SEACE
:


​​CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DEL BIEN
Características Físicas – Organolépticas 
Textura: fruto carnoso.
Forma: Tiene por generalidad la forma esférica, elíptica y aovada. La placenta tiene semillas, y puede ser seca, gelatinosa o acuosa, en función de su consistencia.

Color: La pulpa de color anaranjado claro, blanco, amarillo, cremosa, asalmonada o verdosa.  La corteza tiene el color verde, amarillo, anaranjado o blanco.
Sabor: La pulpa presenta sabor ligeramente dulce, agradable al paladar.

Tamaño y peso: El melón tiene en tamaño de 15 a 20 cm de diámetro en promedio. El calibre se determina por el peso medio del fruto, que no debe ser menor mínimo de 500g, El calibre del melón de mayor comercialización es el de los calibre 5´y 6´pulgadas.

Composición química  y  física
El melón tiene la siguiente composición:
	100 gramos de alimento comestible
	Melón

	Agua
	90.6%

	Proteínas
	0,8g

	Energía
	23cal

	Grasa
	0,1g

	Carbohidratos
	7,7g

	Calcio
	14mg

	Fósforo
	16mg

	Fierro
	0,4mg

	Sodio
	12mg

	Potasio
	251mg

	Ácido Ascórbico
	33mg

	Tiamina (B1)
	0,04mg

	Riboflavina(B2)
	0,03mg

	Vitamina A
	3400UI


Clasificación

Los melones se clasifican en dos categorías, según se definen a continuación:

Categoría I

· Los melones  de esta categoría deberán ser de buena calidad y características de la variedad y/o tipo comercial. 

· Los melones clasificados en esta categoría deberán tener aspecto firme, aspecto fresco, de coloración homogénea, estar bien escriturados y limpios de parásitos y materias y olores extraños.

· Presentarán todas las características que definen la calidad en su variedad.

· El desarrollo y el estado de los melones tiene que ser tal que permita soportar la manipulación y el transporte, llegando en condiciones satisfactorias a su destino.

· El pedúnculo o rabo debe de estar presente e intacto, aunque no puede sobrepasar los 2cm.

· El grado mínimo de azúcar recomendado es de 10ºBrix.

· Tolerancia de calidad y calibre de hasta un 10% de melones clasificados en la categoría II.

Categoría II

· Esta categoría el calibrado no es obligatorio, siempre que se respete el peso mínimo de 500g.

· Tienen que presentar las características mínimas de calidad, pudiendo presentar los siguientes defectos:

· Defectos de forma y desarrollo.

· Quemaduras de sol o ligeras heridas cicatrizadas.

· Ligeras grietas secas y superficiales.

· El rabo o pedúnculo puede estar ligeramente dañado o cortado.

· Tolerancia hasta  un 10% de calidad y tamaño, excluyéndose totalmente los frutos podridos o impropios para el consumo.

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.
Certificación
Opcional
OTRAS ESPECIFICACIONES
Envase y presentación
El envasado debe ser en cajones de madera, resistentes a la manipulación, transporte, almacenamiento y distribución, dicho  envase debe permitir que el fruto llegue a su lugar de destino en estado satisfactorio. En cada caja viene en promedio de 10 a 12kg en melón.
