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

Denominación del bien
:
VAINITA   
Denominación técnica
:
VAINITA  
Segmento 50/Clase 12/Familia 15 ONU
        : 
Nombre del  Bien en el Catalogo ONU
:

Código ONU
:

Unidad de medida
:
kilogramo (Kg.)

Anexos adjuntos
:

Descripción General                                      
:
La vainita (Phaseolus vulgaris L.) es una hortaliza perteneciente a la familia de las Leguminosas, rica en fibra, proteína y fierro.  Esta hortaliza es una forma mejorada de frijol en la que el producto comestible está constituido por las vainas inmaduras.
CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA FICHA

Versión
:


Estado
:



Periodo para recibir sugerencias
:


Fecha de inscripción en el SEACE
:


​​CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DEL BIEN
Características físicas organolépticas
Forma: Debe tener sección transversal redonda  con forma de lápiz., también se conocen con forma alargada y ahuesada, sin sinuosidades superficiales, típica del cultivar considerado y con una madurez comercial conveniente.  Además la vainita deberá presentar en la forma que posee un aspecto fresco, sin síntoma de marchites o lignificación.
Color:  Será de color verde típico de cultivar y de acuerdo a las condiciones requeridas para su comercialización al estado fresco. Y las semillas de color blancas. Se permiten variaciones de color de acuerdo a las tolerancias permitidas en la tabla siguiente.
Tamaño: Las vainitas deberán presentar los siguientes tamaños:
	TAMAÑO
	RELACION DIAMETRO
	MENOR  / peso

	A
	Hasta ,08 cm
	Hasta 7 g

	B
	Mas de 0,8 cm a 1,0 cm
	Mas de 7 g a 10 g

	C
	Mas de 1,0 cm 
	Mas de 10 g


Peso: El peso de las vainitas variará de 7g a 10g  según la relación que tenga con el tamaño del mismo.
Composición química
La vainita tiene la siguiente composición química:
	100 gramos de alimento comestible
	Vainita

	Calorías
	37g

	Agua
	88,2g

	Proteínas
	2,4g

	Grasa
	0,3g

	Hidratos de carbono
	8,1g

	Fibra
	2,3g

	Cenizas
	1g

	Calcio
	88mg

	Fósforo
	49mg

	Hierro
	1,4mg

	Cloro
	24mg

	Cobalto
	0,01mg

	Caroteno
	0,19m

	Acido ascórbico
	10,6mg

	Niacina
	0,71mg

	Riboflavina
	0,71mg

	Tiamina
	0,007mg 


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.

Variedades: 
Las variedades más usadas son:

Vainita molinera 1

Vainita molinera 2

Clasificación

Las vainitas se clasifican en tres categorías de calidad, según se definen a continuación:

Calidad “Extra”
Las vainitas de esta calidad, requieren tener un diámetro promedio de 0.8cm, con un peso aproximado de 7g, con una longitud de 11cm aproximadamente pudiendo llegar hasta 14cm de longitud.  Respecto a los daños en las vainitas, el nivel admisible de daños respecto a plagas en la vainita es el 1% de total de la cantidad demandada del producto, así como de las enfermedades que puedan tener. En la forma se admite que el 5% de las vainitas sean deformes; el grado de fibrosidad aceptable incipiente es 1 pero es aceptable el 5% de frutos con fibrosidad grado 2. Así como se acepta en el afrejolamiento una tolerancia máxima de 5% de frutos ligeramente afrijolados con grado 2.
Calidad “Primera”

El fruto de la vainita de esta calidad muestra un diámetro de 1cm con un peso de 10g, así como de una longitud de 14cm, pero con una tolerancia aceptable de longitud de hasta 16cm. Respecto a la sanidad del producto se espera que las vainita posean un 3% de comeduras y perforaciones debido a la existencia de plaga y enfermedades en el fruto. 
Se espera encontrar que el 10% de los frutos de la vainita estén deformes y el 5% de frutos esté de color verde amarillento o blanquecino. También se espera que respecto a la fibrosidad de los frutos de la vainita tengan un 2% de fibrosidad de grado 3. Además que el grado de afrejolamiento de grado 3 puede ser hasta un 2%, así como los daños producidos químicamente o quemaduras en los frutos de la vainita sea hasta un 2% y los daños mecánicos hasta un 5%. 

Calidad “Segunda”

El fruto de la vaina se espera tengo un tamaño aproximado 14cm, con un diámetro de 1cm con un peso de 10g,  respecto a la sanidad de la fruta en plagas y daños fitopatológicos puede tolerase hasta un 5% de daños.
	FACTORES DE CALIDAD                                ( Tolerancia)
	CALIDAD EXTRA
	CALIDAD PRIMERA
	CALIDAD SEGUNDA

	Tamaño 

	Relación entre el diámetro  

	Diámetro menor - máximo
	0,8 cm 
	1, 0 cm
	1, 0 cm

	Peso máximo
	7 g 
	10 g 
	10 g 

	Tolerancia 
	10 % de frutos de calidad inmediata inferior
	15 % de frutos de calidad inmediata inferior
	15 % de frutos fuera de NORMA

	Longitud 

	Longitud máxima
	11 cm 
	14 cm 
	14 cm 

	Tolerancia 
	5 % de frutos con longitudes de hasta 14 cm
	10 % de frutos con longitudes de hasta 16 cm
	10% de frutos con longitudes de hasta  + de 14 cm

	Sanidad 

	a. Daños Entomológicos - Plagas 

	· Perforaciones de la vainita. Tolerancia.
	1% de vainitas con perforaciones
	3% de vainitas con perforaciones
	5% de vainitas con perforaciones

	· Comeduras de la vainita. Tolerancias
	0%
	3% de vainitas con ataque grado 1
	5% de vainitas con ataque de grado 1

	b. Daños Fitopatológicos - Enfermedades

	·Pústulas en  la vainita. 
	1% de vainitas con pústulas
	3 % de vainitas con pústulas
	5% de vainitas con pústulas

	Tolerancia.
	
	
	

	·Pudrición seca
	0%
	3 % de vainitas con ataque grado 1
	5 % de vainitas con ataque grado 1

	Tolerancias
	
	
	

	·Pudrición húmeda 
	0%
	0%
	1 % de vainitas con ataque grado 1

	Forma

	Tolerancia
	5% de frutos deformes
	10 % de frutos deformes
	15 % de frutos deformes

	Color

	Tolerancia
	0%
	5 % de frutos de color verde amarillo o blanquecino
	10 % de frutos de color verde amarillo o blanquecino

	Fibrosidad

	Máximo
	Frutos con fibrosidad incipiente grado 1
	Frutos ligeramente fibrosos grado 2
	Frutos ligeramente fibrosos grado 2

	Tolerancia
	5% de frutos ligeramente fibrosos grado 2
	2% de frutos fibrosos grado 3
	5% de frutos fibrosos grado 3

	Afrejolamiento

	Máximo
	Frutos no afrijolados grado 1
	Frutos ligeramente afrijolados grado 2
	Frutos ligeramente afrijolados grado 2

	Tolerancia
	5% de frutos ligeramente afrijolados grado 2
	2% de frutos ligeramente afrijolados grado 3
	5% de frutos ligeramente afrijolados grado 3


	Daños Mecánicos
	 
	 
	 

	Tolerancia
	0%
	5% de frutos con daños mecánicos
	10% de frutos con daños mecánicos 

	DAÑOS QUIMICOS - Quemaduras 

	Tolerancia
	0%
	2 % de frutos con quemaduras por sustancias químicas
	4 % de frutos con quemaduras por sustancias químicas

	TOLERANCIAS ACUMULATIVAS
	10%
	20%
	30%

	
	
	
	


CERTIFICACION

Opcional
OTRAS ESPECIFICACIONES
Para la producción y cosecha de vegetales de consumo humano deben adoptarse las medidas necesarias para asegurar que los residuos de plaguicidas agrícolas presentes en éstos no excedan los límites máximos establecidos por el Codex Alimentarias.

Envase
El envase donde se coloque el producto será jabas de plástico. El envase debe ser resistente a la manipulación, transporte, almacenamiento y distribución.

Dicho envase debe permitir que el fruto llegue a su lugar de destino en estado satisfactorio.
Presentación 
	Presentación
	Medidas

	Jaba de plástico
	10kg


