“NTP 209.220:2021. ESPECIAS, CONDIMENTOS Y HIERBAS AROMATICAS. Jengibre (kién). Requisitos”

INACAL ESTABLECE |
REQUISITOS DE '\
CALIDAD DEL KION
PARA INCREMENTAR
SU COMERCIALIZACION

El jengibre debera proceder de rizomas fibrosas de forma irregular
y de longitud no mayor de 24 cm.

Su aspecto fisico que se asemeja a una mano, debera presentar
@ ramificaciones o “dedos” de aproximadamente de 3 cm a 6 cm de
largoyde 1cm a 2 cm de ancho.

No debera contener parasitos y/o insectos, ni materias extrainas en
@ un porcentaje mayor al 2 %.
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CARACTERISTICAS
jr ORGANOLEPTICAS DEL JENGIBRE

E OLOR SERA EL: 2
-~ CARACTERISTmO
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SABOR DEBERA
SER PICANTE

COLOR CON GORTEZA
MARRON PALIDO

'COLOR SIN CORTEZA:

BLANCO AMARILLENTO
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Los envases deberan ser de materiales inocuos y adecuados (no
ﬁ deben transmitir ninguna sustancia téxica, ni olores o sabores

extranos).

El producto debe ser almacenado vy transportado bajo condiciones

optimas de humedad, temperatura e higiene para evitar su
descomposicion, considerando la aplicacién y uso de las normas vy

guias de buenas practicas correspondientes.
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