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1 OBJETO 

NORMA VENEWLANA 
ARROZ BLANCO DE 

GRANOLARGO 

COVENIN 
1641:1999 

(2da Revision) 

Esta Norma Venezolana establece Ios requisitos mfnimos que debe cumplir el arroz blanco de grano largo destinado a 
consumo humano. 

2 REFERENCIAS NORMA TIV AS 

Las siguientes normas contienen dis osiciones que al ser citadas en este texto, constituyen requisitos de esta Norma 
Venezolana. Las ediciones indi ban en vigencia en el momento de esta • ci6n. Como toda norma esta sujeta 

realicen acuerdos en base a ellas, • n la conveniencia de usar las 
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3.4 Arroz cargo: Son los granos de arroz a los que se les ha removido la cascara (glumelas) y que no han recibido 
ningun otro proceso de elaboraci6n y pueden estar enteros y partidos. 

3.5 Blanco total: Es la cantidad de arroz blanco, descascarados, pulidos, enteros y partidos, que se obtiene luego de 
beneficiar el arroz paddy acondicionado y se expresa porcentualmente. 

3.6 Rendimiento de granos enteros: Es el definido en 3.4, pero solo referido a granos de arroz blanco entero. 

3. 7 Granos enteros: Son los granos descascarados y pulidos, cuyo tamailo es igual o mayor a las tres cuartas partes (3/4) 
de la longitud de) grano de 1a variedad que se este clasificando. 

3.8 Granos partidos: Son aquellos fragmentos de granos descascarados y pulidos, cuyo tamailo sea menor a las tres 
cuartas partes (3/4) de la loogitud media del grano normal de la variedad que se este clasificando. 



3.9 Grano partido de segunda: Es aquella fracci6n del grano descascarado y pulido, cuyo tamano es menor que las Ires 
cuartas partes (3/4) de la longitud media de! grano entero y mayor o igual que I~ cuarta parte (1/4) de la longitud media del 
grano nonnal de la variedad que se este clasificando y que queden retenidos en las cribas de Iaminas con huecos alveolares 
de 3,96 mm (10/64 pulg.) y 4,76 mm (12/64 pulg.). 

3.l0Grano part.ido de tercera: Es aquella fracci6n de grano de arroz descascarados y pulidos, cuyo tamafio es menor que 
la cuarta parte (l/4) de la longitud media del grano normal de la variedad que se este clasificando y que quede 
completamente incrustados en las cribas de laminas con huecos alveolares de 1,98 mm (5/64 pulg.). 

3.llGranos dafiados: Son los granos descascarados y pulidos, enteros o partidos de segunda que esten marcadamente 
dafiados por factores climaticos, ataques por microorganismos, insectos o roedores y exceso de temperatura de secado. En 
general un grano es considerado daflado cuando el dafio es claramente visible y de tat caracter que sea reconocido como 
perjudicial al comercio o la utilizaci6n. 

3.12Granos mancbados o dafiados 
presenta parcial o totalmente 

lor: Son los granos descascarados y pu 'dos, enteros o partidos de segunda que 
ambar, por efectos de fennentaci6n o 

egra: Son los granos d 
mancba de color negro pr 

carados y pullidos, enteros o p 
de su superficie. 

carados y pulidos, enteros o parti 
blanca almidonosa inherente a la 

y puiidos, enteros o partidos de se 
o rojo, aquel que una vez pulido p 

swnadas den la Iongitud total del mism 

ulidos, enteros o partidos de segunda q 
que de microorganismos. 

me 
able: Es aquella semilla ente 
ieza y que por esta raz6n afecta 

da diferente del arroz, que no pueda ser s 
ad del arroz blanco. 

todo material o semilla diferente al arro 
neu.matico y otros medios de limpieza.. 

que sean removidos en el proceso d 

n los granos descascarados y pulidos, e 
dio biol6gico. 

3.23Fuera de clasificaci6n: 
del tipo IV establecidos en la tabla 

4 CI;ASIFICACION 

El arroz blanco se clasifica de acuerdo a la tabla 2. 
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5 REQUISITOS 

El arroz blanco, de cualquiera de los tipos sefialados en el capftulo 4 debe cumplir con los siguientes requisitos: 

5.1 Debeo estar exentos de aparieocia y olores objetables salvo aquellos propios de la variedad. 

5.2 Deben estar libres de materias extraiias tales como: partfculas metalicas, vidrio, tela, madera, tierra, arena, insectos, 
pelos y excretas de animates. 

5.3 Debe cumplir con los criterios microbiol6gicos especificados en la tabla 1. 

5.4 Debe cumplir con los requisitos especificados en la tabla 2. 

5.5 Deben ajustarse a las tolerancias descritas por el Comite del CODEX Alimentarius sobre residuos de plaguicidas de 
laFAO/OMS. 
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8.1 Las bolsas o sacos de arr co deben ser almacenados en com 
suelo con un minimo de 10 cm de c ulaci6n de aire entre eUos. 

o de producto. 

8.2 El almacenamiento y transporte debe hacerse en 6ptimas condiciones de temperatura y humedad ambiental a fin de 
evitar el crecimiento de bongos productores de aflatoxinas. 

8.3 Deben tomarse las medidas necesarias para prevenir la infestaci6n por plagas. 

8.4 La rotaci6!l del producto almacenado debe hacerse de acuerdo a su antigtledad. 

8.5 Desinfecci6n de los lugares de almacenamiento 

Si se usan plaguicidas para controlar los insectos, roedores y otros animales, debe tenerse el mayor cuidado al 
seleccionarlos y escoger la tecnica de aplicaci6n, a fin de no incurrir en cualquier riesgo de contaminaci6n o adici6n de 
residuos t6xicos al arroz. Los residuos no deben exceder las tolerancias descritas por cl ComM del CODEX Allmentarius 
sobre residuos de plaguicidas de la FAO/OMS. 
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Infonnaci6n obtenida de las nonnas de comercializaci6n del arroz de la Corporaci6n de Mercadeo Agricola Caracas -
Venezuela 

Esta nonna se elabor6 basandose en normas de recepci6n de Arroz Paddy de la Corporaci6n de Mercadeo Agricola 
1980-81. 
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ANEXOA 

(INFORMATIVO) 

A.1 Arroz blanco de grano medio: Son los granos de arroz a Jos cuales se le ha separado la cascara (glumela), y 
parcial o totalmente el gennen y las envolturas (pericarpios) y pueden estar enteros y partidos, cuya relaci6n longitud -
anchura es mayor o igual que 2,0 y menor que 3,0. 

A.2 Arroz blanco de grano corto: Son los granos de arroz a Jos cuales se le ha separado la cascara (glumela), y parcial 
o totalmente el germen y las envolturas (pericarpios) y pueden estar enteros y partidos, cuya relaci6n longitud - anchura es 
menor o igual qi.le 1,9. 
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