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NORMA BOLIVIANA NB 316001

, son productos que se obtienen de la papa mediante un proceso
lado y deshidratación de forma natural, artesanal y ancestral (Véase el

. s del altiplano y zonas de montaña con fuerte presencia de
( mm) han procesado las papas de forma tradicional, por siglos, como
de entaria. Tanto el chuño como la tunta constituyen una alternativa
dar o a la producción de papa en el altiplano y son utilizados
ente e los pobladores, esencialmente de la zona occidental de

s, clasificación y requisitos que deben cumplir el chuño y
ción

2

Las normas bah
requisitos de la norma
publicación. Como tod
acuerdos en base a e
de las normas boliviana

es que al ser citadas en el texto, constituyen
vigencia en el momento de esta
mienda, a aquellos que realicen

ienciade usar las ediciones más recientes

NB 052
NB855
NB 314001

3 DEFINICIONES

3.1 Chuño

Producto alimenticio, de coloración que var
obtenido de tubérculos enteros de papas, a Ira
deshidratación y secado por exposición al sol.

3.2 Tunta

Producto alimenticio, de coloración blanco a grisáceo mal
papas, a través de un proceso de congelación, lavado y se

3.3 Humedad

Contenido de agua en una muestra, expresada en porcentaje.

3.4 Olores objetables

Todos aquellos olores diferentes del caracteristico
causados por plaguicidas, fermentación y otros.
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presenta un tamaño inferior a las ¾partes del tamaño inicial.

o o quebrado que en su presentación difiere de los demás, debido a que
agentes físicos y biológicos.

entación muestra rastros de cáscara adherida.

producto como ser: Pajas, piedras y otros.

• dad a comercializar.

3.10

Es el tubérculo que como
bacterias, hongos, nematod
síntomas, como infecciones,

3.11 Tubérculo partido

Es el tubérculo fragmentado
realizados con herramientas
aporte de agua).

3.12 Tubérculo agusanado

Es el tubérculo infectado por larvas nocivas de in
afecta la calidad de los tubérculos.

3.13 Tubérculo alargado

NB 316001

anismos nocivos (virus, viroídes,
s que se manifiestan a través de

o efecto de cortes mecánicos
ambientales adversas (desbalance de

Se entiende como tubérculo alargado, a todo aquel que p
fusiforme, oblonga alargada. Podemos encontrar en esta a
Ajahuin, canastilla, kan luk'i, kauna luk'i, luk'i tumo, palta lukT

3.14 Tubérculo redondeado

Se entiende como tubérculo redondeado a todo aquel que presenta
ovalada achatada, ovalada, elíptica, oblonga aplanada, abovada. contrar en
tipo de definición los siguientes ejemplos: Azul luk'i, laram luk', luki amatalla,
Qaysalla

2
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NB 316001

tunta, de acuerdo a su tamaño, se clasifican de la siguiente manera:

Tabla 1--Clasificación

Diámetro ex

os

NOTA

los cuidados necesarios en el cultivo de la papa (selección de la

/""""cor
La papa destinada a la el
tamaño y variedad, estará ex
NOTA

e ser clasificada de acuerdo a su
artidos y agusanados.

La clasificación de las papas por tamaño
de producto elaborado

5.2 Requisitos generales

Criterios

Color

Olor

Uniformidad
Rehidratación 1h máx
Humedad 14% máx

NOTA

1) Datos obtenidos de la rueda de olores y sabores de agua potable[1]
2) Referidos a color y tamaño

3
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NB 316001

Tabla 3 - Tolerancias máximas admitidas para la selección

Primera
Tunta Chuño

2 2

Segunda
Tunta Chuño

3 3

Tercera
Tunta Chuño

5 4
o o 2 3 3 5
o o 2 3 5 5
o o 1 1 2 2
o o 2 1 5 3

uisitos microbiológicos para el chuño y la tunta

n c m M Metodo
5 2 1x10° 2x10° NB 32006

6

Una vez obtenic 1da envase se extraen muestras de la parte
superior, media e

Se mezcla el producto
respectivos ensayos.

7 ALMACENAMIENTO

estra de 2 kg para realizar los

En el almacenamiento debe

Debe almacenarse el prod
plaguicidas y otras sustancia
final.

Las bolsas o sacos de producto, deben ser al comparimi tos o estantes que
estén por encima del suelo, a una altura mini
entre columnas del mismo producto y 50 cm
circulación del aire y las labores de muestreo.

Se deben tomar las medidas necesarias para pre
otros animales causantes de enfermedades.

Si se usan plaguicidas para controlar los insectos, roe
aprobados por la Autoridad Competente.

Se debe tener el mayor cuidado al seleccionar estos produ de
aplicación apropiada, a fin de no incurrir en cualquier riesgo de con o de
residuos tóxicos al producto.

La rotación del producto almacenado se debe hacer de acuerdo a su
entradas igual a primeras salidas).

4
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NB 316001

cenes deben estar dispuestos de forma tal que se permita un mantenimiento y una
rmanente.

laguicidas no deben exceder las tolerancias descritas por los limites
EX Alimentarius.

1 chuño deben ser de un material inerte a la acción del producto,
ma que sus características físicas, ni organolépticas, ni nutricionales y a la
roduzcan Is tóxicas. Su uso debe ser aprobado por la Autoridad Competente.

en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar

El etiquetado lir con
venta a granel, al

9 BIBLIOGRAFÍA

[1] Sancho J., Bota E.,
Pág. 167 - 169

[2]

a granel, los transportes deben estar limpios, sin
garantice la protección del producto.

• cado en la norma NB 314001, exceptuando para
expendio como materia prima.

[3] La Papa Amarga - Mesa r

[4] Aguilera J., Guidi A.,
elaboración, comercializa

[5] Instituto Nacional de Normalización - INN (0
NCh 717. Of 2001 -- Papas - Especificaciones

[6] Cahuana R., Arcos J,- Variedades nativas y mej

[7] Ugarte M. L, V. lriarte; Papas
Fundación PROINPA, Pag. 110

5

tunta para el altiplano central de
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NS 316001

Anexo A (Informativo)
Proceso de elaboración de chuño

de carácter referencial y no limita otros procesos que se puedan utilizar en la
-de uño y tunta, que dependerá de la zona geográfica de producción

Una semana antes de la cosecha, se ubca un lugar plano con chio paya, donde
hay post!dad de ocurrencia de una helad3

De acueto a su varedad y tamano pata un óptimo congelado

Una vez cosecha la papa se traslad.l de ls parcela a lugar ubcado para el
congelado

r-------''---'-<r--;=.::::_~:J.
1
_-_..;__..,"'••-•...C.,1...p,'""',_d,.;i.:,.-~o•do'IIAl>árzo

0
nroaga,eo

11
graol!>fica b p:ip.l pued-;? petm:ineccr de 2 d!as a 5 d'.:is y

do En algu tos casos, la primera noche se roscu
r congelaéo

!Jd3, en el smo Jug;ir, se nrnontona a Ull.J altura

PISADO Y DESCASCARADO

SECADO UNIFORME Ala
lograr

FROTADO MANUAL

LIMPIEZA DE IMPUREZAS POR
VENTEADO

SELECCIÓN

1 EMBOLSADO Y ALMACENAMIENTO

-l tiempo aproximado de elaboración del chuño es de 20 dias
6
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Anexo A (Informativo)
Proceso de elaboración de chuño

rácter referencial y no limita otros procesos que se puedan utilizar en la
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r-------'---',;¡---;;;.:::¡~_-_"'_-_._~.,..,,:~":."'..'"..':.~1o•0'1dell'_ _,"',,znon
111
,_,g"e"lol0gr'l>"áfio la p:ip:i puede perm:mc:er de 2 dl3s a 5 d!as y

do En algunos casos, la primera noche se roscu
or congelado

lada, en el mismo lugar se amontona a una atura

PISADO Y DESCASCARADO

SECADO UNIFORME A la 1
lograr

FROTADO MANUAL

LIMPIEZA DE IMPUREZAS POR
VENTEADO

SELECCIÓN

EMBOLSADO Y ALMACENAMIENTO

NOTA

El tiempo aproximado de elaboración del chuño es de 20 dias
6
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De a cuero a su v.:uicdad y tomaño para un óptimo congelado

NB 316001

Una semana antes de la cosecha, se ubica un lugar plano con chiji, donde hay
posibilidad de ocurrencia de una helada

Una vez cosecha la papa se traslada de la parcela alugar ubicado para el
congelado

Se extiendo la papa form.Jndo una sola capa uniforme para un mejor congelad
partir del modio dia

emprano en la mañana so amontona la papa en pilos de un.1 :ilturn oproxim::11
50 cm (puede cubrirse para ov1t.1r que llegue el sol y desgongolc las p.Jp:is)

ordo cuando empieza a ocultorso el sol, so vuelve a extender
nad:éstos procesos puede realizar las veces que se
sar/as

ala papa en pilas de una altura aproxima
que llegue ol sol y dcsgongc1c las papas)

el producto y so lo llovn ol rlo pnro

TENDIDO DE LA TUNTA FRESCA
PARA EL CONGELADO

SECADO UNIFORME

LIMPIEZA DE IMPUREZAS De manera manual el producto
piodras, luego se venteo

SELECCIÓN

EMBOLSADO Y
ALMACENAMIENTO

El tiempo aproximado de elaboración de la tunta es de 45 dias

7

.9l,,rr;TA]
-""'varies
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Anexo B (Informativo)

Tunta Chufo Papa sin
cáscara

348 336 93
13,19 14,11 75,50
2,83 3,49 2,71
0,39 0,22 0,10
83,23 80,15 21,12
1,99 1,70 0,40
72 16 4
52 101 37

Hi 4,4 5,7 1,0
Vita Trazas
Vita 0,05 0,08
Vita 0,02 0,06
Niacin 1.62 1,09
Vitami 1 12
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