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8 ALMACENAMIENTC
Lapresente norma deberd cumplic con los requerimienios establecidos
en la Norma Téenica Obligatoria Nicaraghense 03 041-01 de
Almacenamienlo de Productos Alimenlicios

9. METODOS DE MUESTREO ¥ ANALISIS
Véaseel Volumen 13 del Codex Alimentarius.

10, REFERENCIAS . i
NORMA Oficial Mexicana NOM-185-58A1.2002, Productos y
servicios. Mantequilla, cremas, producto licleo condensade
azucarado, produclos licieos fermentados y scidificados. dulees a
base de leche. Especificaciones sanilarias.

11.0BSERYANCIA DE LA NORMA

La verificacion y Certificacién de esta norma estard a cargo del
Ministerio de Salud a través de la Direccidn de Regulacion de
alimentos y los SILAIS del Pais; y el Ministerio Agropécuario y
Forestal a 1ravés de la direccion de Inocuidad Agroalimentaria.

12. ENTRADAENYIGENCIA

La presente Norma Técnica Obligatoria Nicaragliense entrard en
vigencia con cardcter Obligatoric noventa dias después de su
publicacién en la Gaceta Digrio Oficial

13,  SANCIONES ' )

El incumplimiento & las disposicioncs establecidas en la presenie
norma, debe ser sancionado conforme a lo establecidoen la Ley 201
Ley Basica de Salud Animal y Senidad Vegetal y su Reglamento; la
Ley 423 Ley General de Salud y su Reglamento; Decreto No. 394 y
No. 432 y la Ley 219 Ley de Normalizacion Técnica y Calidad.

ULTIMALINEA

CERTIFICACION

El suscrito Secretario Ejecutiva de la Comisidn Macional de
Normalizacidn Técnica y Calidad, CERTIFICA: Que en el Libro de
Actas que lleva dicha Comisitn, en las piginas 092, 093, 094, 095,
096, 097 y 098, se encuenira el Acta No, 002-05 la que en sus partes
conducentes, Integra y literalmente dice: En la ciudad de Managua,
a las dicz de la maiiana del dia quince de junio del dos mil cince,
reunidos en el auditorio del Ministerio de Fomento Indusiria y
Comercio, MIFIC. los miembroes de la Comisién Nacional de
MNormalizacion Técnica y Celidad, que acudieron mediente
notificacion cnviada con fecha primero de junio de 2003, la cual
consta en archive y que contiene ademds la Agenda de la presente
reunién, hora, lugar y fecha conforme lo establece la Ley, estin
presente los siguientes miembros: Lic. Luis Dinarte, del Ministerio
Agropecuario Forestal; Dr. Nerman Jirdn del MINSA; Lic. Danilo
Gonziles en representacion del MARENA: Dr. Carles Genziles de
la UNAN-LEON; Lic. Roger Guti¢rrez en representacion del MTI;
Ing. LuisGuriérrezen representacién del INE; Lic. Manuel Bermudez
en representacion de CACONIC; Lic, Manuel Callgjasde UPANIC;
y 1 Dr, Julio César Bendaila, Secrelario Ejecutivo de Ja Comisidn
Nacional de Mormalizacién Téenica y Calidad. Como delegados
ausentes en esta sesidn de la Comisidn: Ing. Guillermo Themas de
la Céamura de Industrias de Micaragua, Lic. Luis Martinez del
Ministerio del Trabajo: Ing. Evenor Masis del INAA; Lic. Salvador
Raobelo, del Instituto Nicaragense de Telecomunicaciones y Correos;
Camo invitados especiales: Donaldo Picade del MAGFOR; Carlos
Mairenadel MAGFOR; Kalia Bravo del MAGFOR. Blanka Callejas
del Sector Privado; Clara Ivania Solo del MINSA; Edgardo Pérez del

MINSA: Ing. Moemi Salino, Directora de Normalizacion del MIFIC:
Karelia Mejia del MIFIC; Amilcar Sinchez del MIFIC: y Lic. Loyda
Jiménez del MIFIC. Habiendo sidoconstatado el quérum de Ley siendo
este el dinhoray lugar sefialados se pracede a dar por iniciada lasesién
deldin de hoy, presidiendo esta sesion el Lic. Luis Dinarte del Ministerio
Agropecuario y Foreslal vicepresidente de la Comisian, quien la declara
abierta. A continuacion s¢ aprucban |os puntos de agenda que son los
siguientes...(partes inconducentes); 95-05...aprobar las sigaientes
Normas nicaraglienses, a saber: NTON 03 058-04 Norma Técuica
Obligateria Nicarapguense de Jules de Guayaba. No habiendo otros
asuntos que tratar, se levania la sesiom a las doce del mediodia del dia
quince de juniv del dos mil cinco. Lic. Luis Dinarte, Ministerio
Agropecuarin y Foresial y Vicepresidente de la Comision y Dr. Julio
César Bendaia, Seeretario Ejeculive de laComisidn de Normalizacidn
Técnica y Calidad,

Es conforme con su original, con el cual fue debidamente cotejada par
&l suserito Secretatio Ejecutivo a solicitud del Ministerio de Salud para
su debida publicacién en “La Gaceta, Diario Oficial”, extiendo esta
CERTIFICACION la que firmo y sello en |a ciudad de Managua a los
cuatro dias dcl mes de agosto dedos mil cinco, Juiio Cesan Benpaia J,
Secretario Ejecutivo Comisidn Nacional de Normalizacién Técnica y

~Calidad.

La Norma Técnica Obligatoria Nicaraghense 03 058 — D4 de Jalea de
Guayaba, hasido aprobada por el Comité Téenico en el que pariiciparnn

- las siguientes personas:
Lic. Blanka Callejas CONAFREVE
Ing. Tarsilia Silva UCA
Lic. Ma. Lydia Saavedra : CASESA
Lic, Javier Cruz DDC-MIFIC
Sr. Francisco Pérez LABAL
Ing. Donzalde Picado MAGFOR
Lic. Carmen Lanuza CNDR-MINSA
Lic, F&tima Judrez CNDR-MINSA
Lic. Maribel Martinez Tropifruta
Sr. Modesto Lacayo Mora Jaless Lacayo
Sra. Ruquel Dina Jaleas Raquel
Lic. Gustavo Rosales MINSA
Lic. Loyda fiménez MIFIC
Ing. Amilcar Sinchez MIFIC
Lic. Karelia Mejia MIFIC

Esta norma fue aprobada por el Comité Técnico en su altima sesidn de
trabajo €l dia viernes 14 de Enera de 2005,

1. OBJETO

Estanorma tiens por ebjeto establecer lascaracteristicas, especificaciones
¥ requisilos minimos gue debe cumplir la jalea de guayabas.

2. CAMPO DE APLICACEON

‘Eslanormaesaplicable & lodas aquellas empresas y/o personas naturales

o juridicas que claboran y comercializan julea de guayabas.

3. DEFINICIONES . . .
3.1  Jalea. Esunproducto deconsistencia gelatinosa, elaborado del
zumo (jupo) o extracto acuosd de una fruta libre de semillas y pulpa,
fitirado y corcentrado por calor, adicionado de eduleorantes, gelatinizante,
ecidulante, conservador y olros aditivos alimentarios permitidos que
tengan como finalidad mejorar les caracteristicas del producto.
obteniéndose a partir de;

a) Frutas frescas, congeladas, én conservas, pulpa mtural.cnnoem}ada

6104



19-09-05

¥ conservadas por algin métode especifico.

b) Frulas frescas comestibles sanas, limpias, de madurez adecuada
seleccionadas y clasificadas. tratadas por escaldado v otro método
que permita climinar todas las malerias inconverientes al producto.

c)Eliminacién caside latotalidad de los sélidos insolubles (particulas

de fruta en suspension, semillas. huesos).
d)} Concentraciones del producto por evaporacidn.

3.2 Guayabs. Nombre cientifico Psidium guejave L. (Myrhaceae).

El fruto se caracteriza par ser una baya de paredes gruesas, De forma
redonda, ovaide o de pera v puede medir de 2 2 4 pulgadas (5a 10
cmdelargo). Esté posee en eldpice y de manera sobresalienic, cuatro
o cinco estructurs remanentes de los sépelos Morates, La piel del
fruto es delgada y de color amarillo claro, matizado o ruborizado
frecuentemente con un color resado.

Es la parie comestible de la fruta, pasada por
un pulper u otro método que reduzca el tamafio de las particulas o
estrujada o reducida a trozos pequefios pero no reducide a puré,

3.4 Juge, Esel extracio acuoso, obtenido de las frulas frescas, sanas,
limpias, clasificadas y tratadas con calor para su concentracidn.

3.5 Puré de fruta, Fruta finamente dividida, tamizada, filtrada o
elaborada por otros medios,

3.7 Mermelada, Es un producio preparado con fruta , pulpa,
puré, zumo {juge), cxtracto acuoso o ciscarade frutes, mezcladeo con
azdcares y/o cdulcoranies carbohidratos como la miel, con o sin Ia
adicionde ngua, y ¢laborado hastaadquiriruna consistencia gelatinosa
adecuada. .

18 Solidos Solubles. Porcentaje en peso de sdlidos solubles,
delerminado por refractomeiria corregida a 20 C, utilizando las
escalas inlernacionales de sacarosa (Grados Brix).

3.2 Andlisis Organoléptico, Eslacvaluacis ial para aproci
las caracteristicas de un produeto, ¢olor, olor. sabor, lextura v
aspecio de un alimento o bebida que puede poner en evidencia
defectos como; la putrefaccion, el enranciamicato, la fermentacidn,
presencia de matcrias exicaiias u otras terislicas les del
producto.

Mugstireo, Fs una accidn planificada, constituye la primera
fase del analisis de un producto, la muestra tomada deberd ser
suficiente, representativa del lote, identificada a rolulada, esta puede
obtenerse de los lugares de fabricacién. medios de transporte,
exhibicion y venta.

3,11 Riesgo.  Escualquier propieded Fisice, Quimica o Biolégica
que pueda ocasionar un efecto adverso a la salud del consumidor.

2,12 Escaldado, Es el tratamiento por inmersién en agua calicnte
(egua hirviendo 100°C) o por vapor que se le da a algunas frutas con
el propésito de inactivar les enzimas y ablandar le superficic para
remover el hollejo.

4. TERMINOLOGEA, .

41  Compots o Conserva. Es el producto preparado con un
ingredienle de fruta apropiada o reco nocida para ello, fresca, congelada
en consesva 0 concenirada.
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a) Que puede ser Ffruta entera. trozos de fruta, pulpa o puré de fruta.
b) Con o sin Zumo de fruta, concentrado coma ingredientes

<) Meaclado con un edulcorante, carbohidrato, con o sin agua

d) Elaborada o conservado para adquirir una consistencia adecuada

c)Conticne todos los sdlidas selubles MM}W
los que se pierden durante la preparacién

4.2 Concentracion. Es la accidn de despojar de las aguas o liquides
sobrenadantes de una mezcla o jugo de frula por efecto del calor.

4.3 Eveporecidn. Es la accidn de convertir en vapor los liguidos que
ecompanan unamezcla o jugos de frulas como consecuencia provoca la
disminucion de la tasa reuosa.

44 Coccidn, -Bs la eccién de hervir el producto para convertirlo por
mediode la aplicacién de calor de una sustancia fresca en otra mas estable
con el propésite de preservar el producto por mas tiempo.

Esla presencia de quufdosobEeudann en lasuperficie
dc la jalen, cs cl indicativo del rompimicnio de le red de gelatinizacion
¥ se debe a dilerentes causas entre ellas podemos sehalar:

a) Elevada Acidez, b)Deficiencia de peclina, €) Pocos sélidos de la
frute, d) Exceso de agua, &) Exceso de azucares invertidos.

4,6 Cristalizacién, _Esel proceso de reversidn del aziicar invertido.
debido a las siguientes causas:

a) La cristalizacion de la sacarosa, por baja acidez,

b) Granulacién de {a dextrose, por baja acidez,

€ Prolongada cocci6n,

d) Permanencia prolongada en la marmita con alta temperatura.

5.ESPECIFICACIONES DECALIDADJALEADE GUAYABA DE

_HESA

5.1 Fisico - Quimicas

Especificacién Range

PH -29-3.1
Grados Brix 68—-72°Bu
Sélidos Totales 70-T2%
Acidez 1.18 % mix.

5.2 CARACTERISTICASORGANOLEPTICAS

Color Ambar ascuro, transparenie

Olor .- Caracteristico a le jelea de guayaba
Sabor Caracteristico a la jelea de gmaln
Aspecto Semisolide (Viscoso)

Textura Gelatinosa

53 l\_FIICRDBIOI.éG ICAS

Aerdbicas Mesofilas <3 10' UFC/g

Mohos <ix10' UFC/g
Levadurae ) <1x10' UFC/g
Cotiformes Totales <3INMP/g

6. CARACTERISTICA GENERAL

La jalca de guayaba de mesa, debe estar excnla de materias extrafias
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7.MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
7.1 Ingredientes basicos:

Jugo (zumo) de Guayabas
Azicar de Cafa (Sacarosa) o jarabe de sacarosa

7.2 Ingredientes faculiativos:

Pectina

Acida Citrico

Benzoalo de sudio

Otros aditivos permitidos como preservanles en las legislaciones
alimentarias

8. ADITIVOSALIMENTARIOS

Acidificante méxime ]
Acido Citrico Cantidad requerida para garantizar usn
pHde2923.1
spesante
ctina Limitada por BPF < 0.2%
onservantes -
nalo de Sodin 0.05-0.1%

Colorantes Permitidos por el Codex Alimentariusg

9. CONTAMINANTES

Metales Pesados

Plomo (Ph) 1mg/kg

Estafio (Sn) 250 meg/kg( calculado como Sn}
Pesticidas Libre de cualquier sustancia tdxica residual

1. Formulacién.

Azlcar [Secarosa) 54.4- 65 %
Contenido de frula 44.3 - 45 %
Acido Citrico 1.0-1.19 %
Pectina 02-05%
Benzoate de Sodio 0.03-0.1%
10. CRITERK)S DE CALIDAD

10.1  Caracteristicas Generales. Emndre las cualidades del
praducto final estan: cl aspecto viscoso o semisdlide, color dAmbar
oscure, cloragradable y sabor caracteristico & guayabe, el producto
Jjalea deberd ser, transparente y no contener delectos visibles coma
semillas o malteriales vegetales,

10.2 Defectos y Tolerancias, Enlre otros estdn  los cuerpos
extrafios que scan ficilmente visibles, alguna otra caracteristicacomao
la firmcza(Sinéresis), Cambio de color, Cristalizacion, Desarratlo de
Mohos v Levaduras,

a)Materias Vegelales extrafias e in S § 11-r1
b)Sustancias vegetales comunes al fruto de Ia gnayalu esiaspueden
ser hajas

<)Fragmentos de semillas
d)}Oras impurezas .

lpieza
- Auseles

16.3 Clasificacién de defectos.

- 10.3.1 Aspecto liquide (Sinéresis)

10.3.2 Aspecto cristalizado

10.3.3 Cambio de Color, oscuro y sin transparcncia
10.3.4 Presencia de mohos y/o levaduras. '
10.3.5 Sabar desagradahle

10.3.6 Olor a fermentado.

11.MUESTREO PARA ANALISIS. : :
Deacuerde alo establecido en ¢l Codex Alimentarius Planes de moestreo
para alimentos preenvasados CAC/RM 42-1969

12.ETIQUETADO, ENYASE Y EMBALAJE 7
12.1 Etiquetado. Este deberacumplir con los requisilostswbhcndmcn
la Norma Técnica Nicaragliense, NTON 03-021-1999.

Losmaleriales utilizados para el envase deben ser inocuos y garantizar
la conservacion del producto.

12.3 Embalaje. El embalaje deben contener al menos la siguienie
informacidn: Direccién del fabricante, pals de origen, teléfonos, Fax,
e-mail, marca, y el contenido de unidades por caja u otras especificaciones
que ¢l fabricante considere necesarias para su conservacion.

1. HIGIENE

Elproducto regulado por las disposiciones de la presente norma deberi
procesarse y manipularse de conformidad con los requisitos establecidos
por laNTON 03 026-99 Norma Técnica Obligatoria Nicaragbense de
Meanipulacidn de Alimentas, el Reglamento de Buenas Practicas de
Manufectura y la NTOM 11 004 —02 Inocuidad vegetal,

14. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

El transporte y el almaccnamiento no deben consliluir un peligro de
coniaminacién, ni cawsa del deterioro del producto. Para el
almacenamieato de productos se deberd cumplir con los requisilos
establecidos en Il NTON 03 041 ~ 03 Almacenamiente de alimentas.
Para este tipo de producie se debe mantener on rango de lemperatura
de 28—35°C

15. SANCIONES

Las infraccioncs @ las disposiciones mahlecn das en la presente norma,
serdn sancionados deacuerdo alo establecido en la Ley 423 Ley General
de Salud y su Reglamento y las Disposiciones Sanilarias y la Ley 182
Ley de Defensa y de los Consumidores.

16. OBSERVANCIA DE LA NORMA

La verificacidn y centificacion de esta norme eslaréa cargn del Minisicria
de Salud. a traviés delos-Sistemnas Locales de Atencian [ntegral de Salud
(SILAILS) del pals, la Direccién de Regulacion de-Alimentos y del
Ministerie de Fomente, Indusiria y Comercio a iravés de la Direccion
de Defensa del Consumidor.,

17.ENTRADA ENVIGENCIA

La presente Norma Técnica Obligatoria Nicaraglense, entrarden vigencia
con caricter ohlipalario, tres meses después de su publicacion en La
Gaceta Diario Oficial.

" Estanormaserd revisada por el Comité Técnico cadz dos afios a partir

de su entrada en vigencia.,

18. REFERENCIAS

 Norma del Codex para compotas (Conservas de frutas) y inl¢a§ Codex

STAN 79-1981.

Norma Técnica Obligatoria Nicaraghense de Etiquetado para productos
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preenvasados para consumo humano NTON 03-021-99,

Norma General del Codex pera el Etiquetado de Alimenios
Preenvasados

{CODEX STAN 1-1985 (Rev.1-1991},Volumen 1 del Codex
Alimentarius).

Cédigo Internacional sobre Principios Generales de Higiere de
Alimentos(CAC/RCP 1-1969, Rev.2(1985), Volumen 1 del Codex
Alimentarivs.

Mermeladas de agrios (Codex STAN 80-1981).

AJ. Amos, Manual de [ndustria de los Alimentos, Editorial ACRIBIA,
$.A. Zaragoza, Espafa.

George H. Rauch, Fabricacién de Mermeladas, primera edlcidll.
Editorial ACRIBIA. S.A. Zaragoze, Espafia

ULTIMALINEA

CERTIFICACION

E] suscrito Secretario Ejecutivo de la Comisidn Nacional de
Normalizacion Técnicay Calidad, CERTIFICA: Queen el Libro de
Actas que lleva dicha Comisidn, en las péginas 092, 093, 094, 095,
096, 097 y 098, se encuenira ei Acta No, 002-05 la que en sus partes
conducentes, integra y literalmente dice: En laciudad de Managua,
a las dicz de la mafana del dia quince de junia del dos mil cinca,
reunidos en el audilorio del Ministerio de Fomento Industria y
Comercio. MIFIC, los miembros de la Comisién Nacional de
Mormalizacion Técnice y Calidad, que acudieron mediante
natificacidn enviada con fecha primero de junio de 2005, la cual
consta en archivo y que contiene ademés Ja Agends de la presente
reunion, hora, lugar y fecha conforme lo establece la Ley, estin
presente los siguientes miembros: Lic. Luis Dinarte, del Ministerio
Agropecuario Forestal; Dr. Norman Jirdn del MINSA; Lic. Danilo
Gonzales en representacion del MARENA,; Dir. Carlos Gonzdles de
la UNAN-LEON: Lic. Reger Gutiérrez en representacion del MTI;
Ing. Luis Gutié¢rrez en representacion del INE; Lic. Manuel Bermudez
enrepresentacidn de CACONIC; Lic, Manuel Callejas de UPANIC:
y ¢l Dr, Julio César Bendafia, Sceretario Ejecuntive de la Comision
Nacional de Nermalizacién Técnica y Calidad. Como delegados
ausenies en esia sesién de Ja Comisién: Ing. Guillermo Thomas de
la Cimara dc Industrias de Nicaragua: Lic. Luis Martinez del
Ministerio del Trabajo: Ing. Evenor Mesis del INAA; Lic. Salvader
Robelo, del Instituto NicaragQ: de Tels ionesy Correos;
Como invilados especiales: Donaldo Picade del MAGFOR; Carlos
Mairenadel MAGFOR; Kalia Bravo del MAGFOR; Blanka Callejas
del Sector Privado; Clara [vania Soto del MINS A Edgardo Pérez del
MINSA: lag. Noemi Solano, Directora de Normalizacién del MIFIC;
Karelia Mejiadel MIFIC: Amilcar Sanchez del MIFIC; v Lic. Loyde
Jiménez del MIFIC.

Habiendo sido constatado el quérum de Ley siendo este el dia hora
y lugar seflalados se procede adar por iniciadale sesién del diade hoy,
presidiendo esta sesién el Lic. Luis Dinarte del Ministerio

Agropecuario y Forestal vicepresidente de la Comisidn, quien Ia -

deciaraabieria. A continuacion se aprueban los puntos de egenda que
son los siguientes,..(partes inconducentes): 05-05...aprober las
siguientes Normas nicaragiienses. e saber: NTON 24 005-04 Norma
Técnica Obligatoria Nicaraguense para La Piiix en Conserva,
No habicndo otros asuntos que tratar, se lzvanta la sesitn a las doce
del mediodia del dia quince de junio del dos mil cinco. Lic. Luis

Dinarte, Ministerio Agropecuario y Foreslal y Vicepresidents de la
Comisiény Dr. Julio César Bendafa, Secretario Ejecutivo delaComisién
de Normalizacion Técnica y Calidad.

Es conforme con su original, con el cual fue debidemente cotejada por
el suscrito Secretar io Ejecutivo asolicitud det Minisseria de Salud para
su debida publicacién en“La Gaceta, Diario Oficial™. extiendo esta
CERTIFICACION la que firmo y sello en la ciudad de Managua a los
cuatro dias del mes de agosta de dos mi! ¢inco. Juiio Cesar Benoaiia ).
Secrelario Ejecutivo Comision Necional dc Normalizacién Técnica y
Calidad.

LaNomna Técnica Obligatoria Nicaraglense denominada NTON 24 005
- 04 NORMA PARA LA PINA EN CONSERVA, en su discusién y
aprobacién parlicipo el Subcomité Técnico de Frutes y Hortalizas
Frescas inlegradas por |85 siguienles personas:

Guillermo Guzmén  Universidad Nacional de Ingenieria

Nicolds A. Valle G.  Universidad Nacional Agraria
Carmen Guliérrez  Institulo Nicaragiiense Tecnolédgico
Agropecuatio

Carlos Vallejos Universidad Centroamericana
Clara lvania Soto Ministerio de Salud

Blanka Callejas CONAFRUVE )

Donaldo Picado Ministerio Agropecusrio y Forestal

SalvadarE. Guerrere Ministerio de Fomento, Industria y Comercio

Estanorma fue aprobada por el subcomité técnica de Frutasy Hortalizas
Frescas del CONICODEX el dia 14 de diciembre de 2004,

L Objeto :
Mnomlmwmmmmﬂmmm
yrequisitos de calidad ¢ inocu idad que debe cumplir la pifia en conserva.

2 Amblto de Aplicacién

Esta norma se aplica el producte conocido como pifia en conserva, que
s¢ preparacon pifta madura fresca. congelada o previamente conservada
come ingrediente predominante ¥ que puede incluir pequedias cantidades
de especias y hierbas aromaticas,

3 Descripcitn

3.1 Definicién de) preducte. Se entiende por pifia en conserve el
producio (a)} preparade con pifiamadura, fresca, congelada o previamente
conserveda, conforme con las caracteristicas de Anagnas comorws (L)
Merr. ( Ananas sativas (L) Lindl.) y de la que se ha quitedo la piel ¥
el corazdn; {b) envasado con ague u otro medio de cobertura liquido
apropiado; puede contener los edulcoranies nutritivos que s¢ indicanen
el parrefo 4.1.1, aderezos u otros ingredientes adecuados para el
producto; y (c) tratado por calor de una manera adecuada, antes o
después de serencerrado herméticamente cn un recipiente, a fin deevitar
su alteracion. :

32 Tipo varietal. Podri utilizarse cualquier variedad culiivada
comercialmente para conserva.

whmnammmmmmu

las siguientes formas:

Entera : fruta enters cilindrica de la que se ha quitado el corazan.
Rodajas o rodajas en espiral o rodajas enseras o aniflos : anillos o
rodajus circulares uniformemente cortados a través del eje de los
cilindros de pifia pelados, sin corazdn,

Mitedes de rodajes : milades de rodajas aproximadamente semicirculares,
uniformemente corladas.
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