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Prefacio

La elaboracién de la Nomma Boliviana NB 316001 “Chuiio y tunta - Requisitos”, ha sido
encomendada al Comité Técnico Normalizador CTN 3.16 "Tubérculos y raices".

Las instituciones y representantes que participaron fueron los siguientes:

REPRESENTANTE INSTITUCION

Javier Aguilera PROINPA

Antonia Sirpa PROINPA

Freddy Caballero MACA

Norminha Matta, PROSUKO

Maria Quispe PROSUKO

Denisse Vamoux DEZE LTDA

Maria del Carmen Abela CARRERA DE NUTRICION - UMSA
Rosa Mamani ASOCIACION SUMA SARTTAWI
Stephanie Bellot AGRODATA

Emma Paz MINISTERIO DE SALUD Y DEPORTES
Pedro Monroy COCAWI

Beatriz Gutiérrez IBNORCA

Fecha de aprobacion por el Comité Técnico de Normalizacion 2005-02-21
Fecha de aprobacion por el Consejo Rector de normalizacion CONNOR 2005-03-31

Fecha de ratificacion porla Directiva 2005-04-15
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NORMA BOLIVIANA NB 316001

tunta, son productos que se obtienen de la papa mediante un proceso
ngelado y deshidrataciéon de forma natural, artesanal y ancestral (Véase el
itantes del altiplano y zonas de montafia con fuerte presencia de
msnm) han procesado las papas de forma tradicional, por siglos, como
alimentaria. Tanto el chuiio como la tunta constituyen una altemativa
egado a la produccion de papa en el altiplano y son utilizados
2ta de los pobladores, esencialmente de la zona occidental de

Esta norma es, clasificacion y requisitos que deben cumplir el chufio y
la tunta para acio

Las normas bolivia es que al ser citadas en el texto, constituyen
requisitos de la norma vigencia en el momento de esta
publicacion. Como toda omienda, a aquellos que realicen
acuerdos en base a ellas, usar las ediciones mas recientes
de las normas bolivianas cita

NB 052 Cereales — To
NB 855 Caodigo de prad
NB 314001  Etiquetado pai

2 higiene de los alimentos

3 DEFINICIONES
3.1 Chuiio

Producto alimenticio, de coloracion que va
obtenido de tubérculos enteros de papas, a tra
deshidratacion y secado por exposicion al sol.

so casi amarillento,
nal de congelacion,
3.2 Tunta

Producto alimenticio, de coloracion blanco a grisaceo mat
papas, a través de un proceso de congelacion, 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 del producto norm
causados por plaguicidas, fermentacion y otros.
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o quebrado que en su presentacion difiere de los demas, debido a que
agentes fisicos y biologicos.

entacion muestra rastros de cascara adherida.

roducto como ser: Pajas, piedras y otros.

iedad a comercializar.

Es el tubérculo que com
bacterias, hongos, nematodos
sintomas, como infecciones, d

anismos nocivos (virus, viroides,
os que se manifiestan a través de

311  Tubérculo partido

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

amo efecto de cortes mecanicos
es adversas (desbalance de

312 Tubérculo agusanado

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

erias intemas, lo cual

313 Tubérculo alargado

Se entiende como tubérculo alargado, a todo aquel que p
fusiforme, oblonga alargada. Podemos encontrar en esta d
Ajahuin, canastilla, kari luk’i, kauna luk’i, luk’i tumo, palta IukT;

3, alargada,
gjemplos:

3.14 Tubérculo redondeado

Se entiende como tubérculo redondeado a todo aquel que presenta
ovalada achatada, ovalada, eliptica, oblonga aplanada, abovada. Pode
tipo de definicion los siguientes ejemplos: Azul luk’i, laram luk’l, luki amay
Q’aysalla.
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IFICACION
tunta, de acuerdo a su tamano, se clasifican de |a siguiente manera:
Tabla 1 - Clasificacion
Diametro, expresado en mm
Chufio Tunta
Tubgrculos alargados | Tubérculos redondeados | Tubgrculos alargados |
> 30 > 45 > 30
21-30 35-45 21-30
15-20 25-34 15-20
<15 <25 <15
El taman
5 REQ
5.1 Materia p
NOTA
Para obtener un producto los cuidados necesarios en el cultivo de la papa (seiecubn de la
semilla, siembra, labores c en el control de las princip plagas y
La papa destinada a la e ser clasificada de acuerdo a su
tamano y variedad, estara artidos y agusanados.
NOTA
La clasificacion de las papas por tamafio a impo ra un mejor efecto de la helada en cada grupo
de producto elaborado
5.2 Requisitos generales
El chufio y la tunta deben cu rales:
Tabla 2 - Re
Criterios Tunta o
Color Blanco grisaceo {81100
Olor " Terroso, heno, pas
fresco, hierba acuati
Uniformidad <’ 90 % min
Rehidratacién 1 h max
Humedad 14 % max

NOTA

1) Datos obtenidos de la rueda de olores y sabores de agua potable [1]
2) Referidos a color y tamafio
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Tabla 3 — Tolerancias maximas admitidas para la seleccion

Primera Segunda Tercera
Tunta Chufio Tunta Chuiio Tunta Chuiio
2 2 3 8 5 4
0 0 2 3 3 5
0 0 2 3 5 5
0 0 1 1 2 2

0 2 1 5 3

c m M Método
2 1x10° | 2x10° | NB 32006

El tamario de la a norma NB 052

Una vez obtenido
superior, media e infe

e cada envase se extraen muestras de la parte

Se mezcla el producto
respectivos ensayos.

estra de 2 kg para realizar los

7 ALMACENAMIENTO
En el almacenamiento debe c es de la norma NB 855.

de productos, tales como
ion cruzada con el producto

Debe almacenarse el prod
plaguicidas y otras sustancias
final.

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

ientos o estantes que
eparacion de 40 cm
, para favorecer la

Se deben tomar las medidas necesarias para preveni s, roedores y
otros animales causantes de enfermedades.

Si se usan plaguicidas para controlar los insectos, roedo n estar
aprobados por la Autoridad Competente.

Se debe tener el mayor cuidado al seleccionar estos productos
aplicacion apropiada, a fin de no incurrir en cualquier riesgo de
residuos toxicos al producto.

La rotacion del producto almacenado se debe hacer de acuerdo a su
entradas igual a primeras salidas).
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nes deben estar dispuestos de forma tal que se permita un mantenimiento y una

ay el chufio deben ser de un material inerte a la accion del producto,
sus caracteristicas fisicas, ni organolépticas, ni nutricionales y a la
s toxicas. Su uso debe ser aprobado por la Autoridad Competente.

en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar
a granel, los transportes deben estar limpios, sin
arantice la proteccion del producto.

ificado en la norma NB 314001, exceptuando para

venta a granel, ven expendio como materia prima.
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Anexo A (Informativo)
Proceso de elaboracién de churio

de caracter referencial y no limita otros procesos que se puedan utilizar en la
ufo y tunta, que dependera de la zona geografica de produccion

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

De acuero a su variedad y tamafio para un 6ptimo congelado

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

final de la tarde, se extiende la papa formando una scla capa uniforme para un
pr congelado

o de la zona geogréfica la papa puede permanecer de 2 dias a S dias y
do En algunos casos, la primera noche se roscia

[ CONGELADO DE LA
or congelado

.

r TENDITO Y AMONTONADO

.

I PISADO Y DESCASCARADO

,

l SECADO UNIFORME

;

r FROTADO MANUAL ] chyi o paja con al
elimina un 80% a

LIMPIEZA DE IMPUREZAS POR De manera manual el pros
VENTEADO o pledras, luego se ventea

plada, en el mismo lugar, se amontona a una altura

rgsco para eliminar el agua interna y una buena

0 dias, se remueve el producto para

s frota manuaimente sobre el
el producto Esta actividad

:
r SELEICIGN J

| EMBOLSADO Y ALMACENAMIENTO l

NOTA

| tiempo aproximado de elaboracion del chufio es de 20 dias

6
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Anexo A (Informativo)
Proceso de elaboracion de churio

de caracter referencial y no limita otros procesos que se puedan utilizar en la
ufio y tunta, que dependera de la zona geografica de produccion

Una semana antes de la cosecha, se ubica un lugar plano con chyi o paja, donde
hay posibilidad de ocurrencia de una helaca

De acuero a su variedad y tamafio para un 6ptimo congelado

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

| de la tarde, se extiende la papa formando una scla capa uniforme para un

fina
Rf congelado.

o de la zona geografica la papa puede permanecer de 2 dias a S dias y
do  En algunos casos, la primera noche se roscia
pr congelado

| CONGELADO DE LA

.

I TENDITO Y AMONTONADO

:

I PISADO Y DESCASCARADO

,

| SECADO UNIFORME

:

| FROTADO MANUAL | chiji o paja con a

elimina un 80% a

lada, en el mismo lugar, se amontona a una altura

rgsco para eliminar el agua interna y una buena

0 dias, se remueve el producto para

s frota manualmente sobre el
el producto Esta actividad

LIMPIEZA DE IMPUREZAS POR De manera manual el pro
VENTEADO o piedras, luego se ventea

:
| seeccion |
:

IiMBOLSADO Y ALMACENAMIENTO I

NOTA

El tiempo aproximado de elaboracién del chufio es de 20 dias
6






AN DEL LUGAR D

| CONGELADO DE LA P.

A

— TRASLADO

CONGELADA AL RIO PARA
LAVADO

A\ 4

DESCASCARADO DE LA
PAPA CONGELADA

A

TENDIDO DE LA TUNTA FRESCA
PARA EL CONGELADO

A
[ secapo uniFormE |

A

LIMPIEZA DE IMF’UREZ/LS]

R SELECCION

N

3 £

EMBOLSADO Y
ALMACENAMIENTO

TA

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

NB 316001

Proceso de elaboracion de la tunta

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

De acuero a su variedad y tamafio para un 6ptimo congelado

Una vez
congelado

ha la papa se

lada de la p al lugar ubicado para el

Se extiende la papa formando una scla capa uniforme para un mejor congelad:
partir del medio dia

enla A se t la papa en pilas de una altura aproximac
50 cm (puede cubrirse para evitar que llegue el sol y desgongele las papas)

de la tarde d a It el sol, se vuelve a extender
Estos placoso! puede realizar las veces que se
necesarias

tona la papa en pilas de una altura aproxima¢
itar que llegue el sol y desgongele las papas)

el producto y se lo lleva al rio para

La tunta es t

una sola capa de tunta, porel
periodo de un

A la intemperie por ul

idando que no exita lluy
nevada

De manera manual el preducto

nas pajas o
piedras, luego se ventea

DEnTA
Valies
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Anexo B (Informativo)

arativo de la composicion nutricional de la tunta, el chufio y la papa sin cascara

limento 100 g Pabasth
Tunta Chufio A é'; A
ca
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
F 52 101 37
Hie 44 57 1,0
Vitam - - Trazas
Vitamin 2 0,05 0,08
Vitamina 0,02 0,06
Niacina (m 1,62 1,09
Vitamina C ( 12
Fuente: Tabla de compa8i entos

Ministerio de Prevision Publica




