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Azucar blanco - Requisitos
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Esta norma se estudi6 para actualizar los requisitos de la norma NCh1242.0f79.

Esta norma anula y reemplaza a la norma NCh1242.0f79, Azlcar blanca — Requisitos,
declarada Oficial de la Republica por Resolucién N° 211 del Ministerio de Economia,
Fomento y Reconstruccién de fecha 06 de Julio de 1979, publicada en el Diario Oficial
N° 30.416 de fecha 17 de Julio de 1979.

El anexo no forma parte del cuerpo de la norma se inserta sélo a titulo informativo.

Esta norma ha sido aprobada por el Consejo del Instituto Nacional de Normalizacién, en
sesion efectuada el 21 de Noviembre de 1995.

Esta norma ha sido declarada Norma Chilena Oficial de la Republica por Resolucion
N°e 256, de fecha 27 de Mayo de 1996, del Ministerio de Economia, Fomento y
Reconstruccion, publicada en el Diario Oficial N° 35.483 del 4 de Junio de 1996.



NORMA CHILENA OFICIAL NCh1242.0f95

Azucar blanco - Requisitos

1 Alcance y campo de aplicacion

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir al azlcar blanco para consumo
domeéstico o destinado al uso industrial alimentario.

1.2 Esta norma se aplica al aztcar blanco de produccién nacional o que se importe al pais,

exceptuando el azlcar en polvo o azucar flor, los azlcares liquidos, los azucares crudos y
los azucares rubios.

2 Referencias

NCh1243 Azlcar blanco - Métodos de ensayo

NCh1251 Envases de papel Kraft para azUcar - Especificaciones.

NCh1479 Productos alimenticios a granel — Métodos y procedimientos de
muestreo.

NCh1500 Productos alimenticios envasados — Rotulacion.

NCh1650/1 Productos alimenticios envasados — Contenido neto — Parte 1:
Requisitos.

NCh1650/2 Productos alimenticios envasados — Contenido neto — Parte 2:

Procedimientos de inspeccién y muestreo.

3 Definiciones

3.1 azUcar: sacarosa natural cristalizada, obtenida de la raiz de la remolacha azucarera
Beta vulgaris var. saccharina o saccharifera) o de los tallos de la cafia de azlcar
(Saccharum officinarum).
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3.2 azlcar blanco: azucar obtenido directamente de la cafia de azlcar, de la remolacha
azucarera o del azlcar crudo de cafia o de remolacha, y que ha sido sometido a procesos
de purificacién y de refinacibn completos.

3.3 azlcar crudo: producto sélido cristalizado obtenido de la cafia de azlcar o de la
remolacha azucarera, constituido esencialmente por cristales de sacarosa cubiertos de una
pelicula de su licor madre, sin haber sometido a procesos de purificacién y refinacién
completos.

NOTA — El azlicar crudo también se designa azGicar mascabado.

3.4 azucar blanco sulfitado; azucar blanco directo; azucar blanco de plantacién; azlcar
blanco de fabrica, azlcar cristal: azucar cristalizado obtenido directamente del jugo de
cafa de azlcar purificado parcialmente, sin la etapa de refinacion completa y que ha sido
sometido a un proceso de blanqueo quimico con anhidrido sulfuroso.

3.5 polarizacion: capacidad de las soluciones azucaradas para rotar el plano de luz
polarizada. Si se mide en un sacarimetro la concentracibn de sacarosa se obtiene
directamente en grados sacarimétricos (°Z).

3.6 grados sacarimétricos (°Z): unidad en que se expresa la concentracion de una solucién
de azucar medida en un sacarimetro, correspondiente a porcentaje por masa.

3.7 azucares reductores: D-glucosa, D-fructosa y otros compuestos reductores presentes
en el azlcar blanco, que convencionalmente se expresan como azUcares reductores,
cuando se determinan con los métodos descritos en la presente norma.

3.8 azucar invertido: mezcla equimolar de D-glucosa y D-fructosa provenientes de la
hidrdlisis &cida, enziméatica o ambas, de una solucion de sacarosa.

3.9 cenizas conductivimétricas: contenido de sustancias inorganicas presentes en el
azucar, medido por conductivimetria.

NOTA - Errbneamente se les designa como cenizas conductimétricas.

3.10 color en solucién: color de una solucion estandarizada de sacarosa, expresado en
unidades ICUMSA (International Commission for Uniform Methods of Sugar Analysis).

3.11 humedad: contenido de agua libre superficial en el aztcar, removible por secado.

3.12 sulfitos: designacién del diéxido de azufre (anhidrido sulfuroso) residual proveniente
del proceso de obtencion del azlcar.

3.13 azucar granulado: azlcar constituido de cristales cuyo tamafio estd comprendido
entre 0,125 mmy 4,0 mm.

3.14 azucar cande o candy: azUcar que se presenta en grandes cristales (mayores de
4 mm), trasparentes y de disolucion lenta.
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3.15 azucar moldeado: producto obtenido por moldeado, presion o vaciado a partir de
azucar blanco (panes, conos, cilindros u otras formas).
4 Clasificacion

4.1 El azucar se clasifica en cuatro grados segun las caracteristicas de calidad que se
indican en la tabla 1 - Requisitos de clasificacion.

4.2 Para clasificar un azucar en un determinado grado de calidad deben cumplirse todos
los requisitos correpondientes a ese grado.

4.3 El aztcar que no cumpla con alguno de los requisitos para un determinado grado, se
debe clasificar en el grado inferior en que si cumpla con todos los requisitos,
considerandose como subestandar el azicar que no cumpla con el dltimo grado de calidad
establecido.

4.4 El azucar subestandar podra ser comercializado, debidamente rotulado como tal,
siempre que cumpla con los requisitos sanitarios a que se refiere el capitulo 6 de esta
norma.

4.5 En forma opcional, el aztcar blanco se podra clasificar de acuerdo a su granulometria,
en las siguientes clases:

- Azulcar granulado grueso

- Azlcar granulado medio

- Azulcar granulado estandar

- Azucar granulado fino

- Azlcar granulado extra fino

- Otras granulometrias

4.5.1 Para clasificar un azltcar en una determinada clase granulometrica, se debe cumplir
lo establecido en 5.3, segun corresponda.

5 Requisitos

5.1 Requisitos generales

5.1.1 El azlicar debe estar constituido por cristales de facil escurrimiento, libre de
conglomerados no disgregables que afecten la presentacion y manejo del producto; este
requisito no es aplicable al azlcar cuya forma de presentacion es aglomerada (cubos,
conos u otras formas).
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5.1.2 El azucar debe estar libre de materias extrafias ajenas al producto o al proceso

empleado para su obtencion.

5.1.3 El
0,1% m/m.

5.1.4 El azucar debe tener color, olor y sabor caracteristicos.

5.2 Requisitos fisico-quimicos de clasificacion

Tabla 1 - Requisitos de clasificacion

azUcar no debe contener materias insolubles en agua, en cantidad mayor a

o Azlcares Cenizas Color en Sulfitos

Polarizacion oL .. Humedad SO

reductores | conductivimétricas solucion 2

Grado °Z % m/m % m/m Ul %

min o o , max mg/kg

max max max max

1 99,9 0,020 0,020 30 0,04 8
2 99,8 0,030 0,030 45 0,04 10
3 99,7 0,040 0,040 60 0,10 20
4 99,5 0,100 0,100 150 0,10 70

5.3 Cuando un fabricante o distribuidor, rotule el aztcar blanco granulado con una clase
especifica, el producto deberd cumplir con lo siguiente:

5.3.1 Azlcar granulado grueso: 80% minimo de cristales cuyo tamafio esté comprendido
entre 1,4 mmy 4,0 mm.

5.3.2 Azucar granulado medio: 80% minimo de cristales cuyo tamafo esté comprendido
entre 0,71 mmy 2,0 mm.

5.3.3 Azlcar granulado estandar: 85%
comprendido entre 0,25y 1,0 mm.

minimo de cristales cuyo tamafio esté
5.3.4 Azlcar granulado fino: 90% minimo de cristales cuyo tamafio esté comprendido
entre 0,18 mm y 0,71 mm.

5.3.5 Azlcar granulado extra fino: 90% minimo de cristales cuyo tamafo esté
comprendido entre 0,125 mm y 0,5 mm.

5.3.6 Otras granulometrias: lo establecido de comun acuerdo entre las partes.

5.4 Los ensayos deben realizarse segun lo establecido en la NCh1243.
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6 Requisitos sanitarios

El azicar debe cumplir con los requisitos sanitarios que establece el Ministerio de Salud.

7 Envases, contenido neto y rotulacion
7.1 Envases

7.1.1 Los envases para el azicar blanco deben ser de papel, cartulina, material plastico, o
mezcla de éstos, o de cualquier otro material autorizado por el Ministerio de Salud.

7.1.2 Los envases deben ser nuevos y estar en condiciones sanitarias adecuadas, limpios
y libres en su interior de restos de los materiales que componen el envase, a fin de que se
proteja la calidad del producto envasado, debiendo ademas protegerlo de pérdidas o
contaminacion durante su comercializacion, almacenamiento y transporte bajo condiciones
normales.

7.2 Contenido neto

7.2.1 El contenido neto debe ser expresado en unidades enteras de granos o kilogramos.

7.2.2 La determinacion del contenido neto asi como el criterio de aceptacién del lote
deben estar de acuerdo con lo que se indica en NCh1650 partes 1y 2.

7.2.3 En un envase individual de azucar blanco granulado, el contenido neto observado
puede tener una desviacion negativa admisible de acuerdo con lo que establecido en la
tabla 2.

Tabla 2 - Tolerancia para el contenido neto de envase individuales
de azucar blanco granulado

Contenido neto Desviacion negativa admisible
Hasta 1 kg La establecido en NCh1650/1
Mayor de 1 kg hasta 10 kg 1 % m/m
Mayor de 10 kg 0,75% m/m

7.2.4 En un envase individual de azucar blanco cuya presentacion sea distinta a la
sefialada en el numeral 3.13 para azUcar granulado, las desviaciones negativas admisibles
seran las indicadas en NCh1650/1.

7.3 Rotulacion

7.3.1 Los envases deben llevar un rotulo que cumpla con las especificaciones
establecidas en NCh1500.
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7.3.2 La altura de los caracteres que identifican el lote de produccién de los rétulos de los
envases con un contenido mayor de 10 kg, no deber4 ser menor de 7 mm.

7.3.3 Opcionalmente se indicard la clase granulométrica del producto (ver 5.3).

8 Inspeccion y muestreo

8.1 Los métodos y procedimientos de muestreo para verificar los requisitos de calidad en
azucar blanco a granel, son los sefialados en NCh1479.

8.2 Cuando el producto se presente envasado, tanto para verificar el contenido neto
como los requisitos de calidad, se debe considerar lo sefialado en NCh1650.
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Anexo
(Informativo)

Parametros de calidad del aztcar blanco

Polarizacién: es el principal parAmetro que indica la pureza del azlcar, que debe
acompanfarse con los otros pardmetros que se indican mas adelante, para tener una
definicion completa del nivel de calidad del azlcar.

Azucares reductores: inica la estabilidad del azlcar, especialmente en la
combinacién con &cidos organicos; su presencia aumenta la higroscopicidad del
azucar.

Color en solucion: representa la existencia de sustancias coloreadas, azUcares
invertidos, reacciones de pardeamiento (Maillard), purificacion, incompleta y
caramelizacion del azlcar.

Cenizas conductivimétricas: reflejan la intensidad del proceso de purificacion
pueden reflejar también trazas de licor madre en el azlcar. Ciertas sales
inorgénicas aumentan la higroscopicidad y reducen el poder edulcorante del azlcar.

Humedad: la humedad afecta la calidad del azGcar en tres aspectos. El primero es
su facilidad para escurrir (free flowing). El segundo es la estabilidad fisica del
azucar, es decir, su potencialidad para endurecerse. Por ultimo, una actividad de
agua alta puede inducir una proliferacion de microorganismos que deterioran y
contaminan el azucar.

Sulfitos: pardmetro claramente indicativo en azUcar parcilmente purificado y
blanqueado con dioxido de azufre. En concentraciones excesivas puede causar
corrosion en los equipos y envases metalicos usados para productos que contienen
azucar.
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