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PROLOGO

A. RESENA HISTORICA

Al El Instituto Nacional de Calidad - INACAL, a través de la Direccion de
Normalizacion, es la autoridad competente que aprueba las Normas Técnicas Peruanas a
nivel nacional. Es miembro de la Organizacion Internacional de Normalizacion (1SO)y
la Comisidn Electrotécnica Internacional (IEC), en representacion del pais.

A2 La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité
Técnico de Normalizacién de Productos agroindustriales de exportacion, Subcomité
Técnico de Normalizacion de Palta, mediante el Sistema 2 u Ordinari@, durante el mes
agosto de 2019, utilizando como antecedentes a los documentos gue’se mencionan en la
Bibliografia.

A3 El Comité Técnico de Normalizacién_de“Productos agroindustriales de
exportacion, Subcomité Técnico de Normalizacion\de'Palta, presento a la Direccion de
Normalizacion —-DN-, con fecha 2019-10-16, el PNTP 011.018:2019 para su revision y
aprobacién, siendo sometido a la etapa déSdiscusion publica el 2019-10-25. No
habiéndose recibido observaciones, fue_oficializada como Norma Técnica Peruana
NTP 011.018:2019 PALTA. Requisitgs, 6 Edicion, el 15 de enero de 2020.

A4 Esta sexta edicign de la NTP 011.018 reemplaza a la NTP 011.018:2014
PALTA. Requisitos; la cualihd sido revisada técnicamente y contiene los siguientes
cambios: se modificaronslas”definiciones de palta, firmeza, asi como el contenido de
materia seca en la cosecha y se incluyé la tabla B.3. La presente Norma Técnica
Peruana ha sido eStrticturado de acuerdo a las Guias Peruanas GP 001:2016 y
GP 002:2016.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DBE)A NORMA TECNICA PERUANA

Secretaria PROMPERU
Presidente Alfredo Caycho Grados - CPF
Secretaria Angelica Yovera Aliaga
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PALTA. Requisitos

1 Objeto y campo de aplicacion

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos minimos de calidad que deben
cumplir las paltas de los diversos cultivares de Persea americana Mill, defa familia de las
Lauraceae, que habran de suministrarse frescas al consumidor” después de su
acondicionamiento y envasado. Se excluyen los frutos partegocérpicos y las paltas
destinadas a la elaboracion industrial.

Esta Norma Técnica Peruana se aplica a las paltas dé,Jos diversos cultivares de Persea
americana Mill. que habran de suministrarse frescos

2 Referencias normativas

Los siguientes documentos a los ‘€uales se hace referencia en el texto constituyen requisitos
de esta Norma Técnica en parte*o en todo su contenido. Para las referencias con fecha, solo
se aplica la edicion citadalsPara referencias sin fecha se aplica la Gltima edicion del
documento de referencia (incluyendo cualquier modificacion).

2.1 Normas Técnicas Internacionales
CXC 1-1969 Principios generales de higiene de los
alimentos
CXC 44-1995 Codigo de préacticas para el envasado y

transporte de frutas y hortalizas frescas

CXG 50-2004 Directrices generales sobre muestreo
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CXC 53-2003 Codigo de préacticas de higiene para las
frutas y hortalizas frescas
CXS 193-1995 Norma general para los contaminantes'y las
toxinas presentes en los alimentosyspiensos
CXS 234-1999 Métodos de andlisis y|,Ue muestreo
recomendados
2.2 Normas Técnicas Nacionales
NTP 209.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
NTP-I1SO 4121 Analisis sensorial. Directrices para la
utilizacion de escalas de respuestas
cuantitativas
NTP-1SO 6658 Analisis sensorial. Metodologia
Lineamientos generales
3 Té¥minos y definiciones

Para lgspropositos de esta Norma Técnica Peruana se aplican los siguientes términos y

defipicijones:

3.1
calibre

tamafio de los frutos medido en su diametro ecuatorial, en su peso o en su nimero de frutos
por caja, que permite que sean clasificados dentro de rangos especificos
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3.2

cambio de color

variacion parcial de la pigmentacion en la piel de la palta que va de un color verde a
marrdn o negra y que no afecta a la pulpa

3.3

firmeza

medida de la resistencia que ofrece la pulpa del fruto a una fuerza externd, @e acuerdo con
la variedad y al estado de madurez

3.4

palta

fruta perteneciente a la especie Persea americana Milly familia Lauraceae. Conocida
también como aguacate

35

% de aceite

es el contenido de &cidos grasos totalesede-na muestra fresca de pulpa expresado en % en
peso

3.6

% de materia seca

es la parte que resta de una muestra de pulpa de palta tras la evaporacion de toda el agua
posible, expresado en.% en peso

3.7
madurezsde consumo
se refigre al estado en el cual el fruto esta apta para ser consumido

3.8
madurez fisiologica
es aquella que asegura una adecuada madurez de consumo
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3.9
dafos y defectos

39.1
ausencia de pedunculo
cuando el pedunculo se encuentra desprendido de la palta

3.9.2

contaminante

cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otras“sustancias que puedan
comprometer la inocuidad o la calidad de la palta

3.9.3

decoloracion

falta del color natural de la epidermis se presentan ‘como un color verde péalido localizado,
causado por intenso sombreamiento y solo cempromete la apariencia de éste, no afectando
la pulpa de este

3.9.4

dafio por heladas

alteracion de las paltas cuando han sido expuestas a frio intenso o heladas durante su etapa
de crecimiento, antes deda.cosecha. Se manifiesta con una coloracion rojiza-viol&cea en la
epidermis asociada a umyoscurecimiento de los haces vasculares

3.95
dafo por,igsectos
cualquigr@lteracion que indique que la palta ha sufrido ataque de insectos

3.9.6

desoérdenes fisioldgicos

alteraciones del metabolismo de la palta que se expresan en sintomas tales como
pardeamiento de la pulpa y/o deformidades, que deprecian la calidad de la palta

3.9.7
herida cicatrizada
lesion de origen mecanico en la piel, con compromiso de la pulpa y que ha logrado secarse
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3.9.8

herida abierta

lesion de origen mecanico en la piel, con compromiso de la pulpa y que no ha logrado
secarse

3.9.9

magulladura

golpe

lesion de origen mecénico, que se manifiesta con zonas blandas y depkimidas en el fruto,
sin abertura de la piel, producto de golpes o presiones en el fruto y_ que dafian internamente
la pulpa

3.9.10

manchas

diversas alteraciones en la superficie de la piely \Sih compromiso de la pulpa, que se
manifiestan como un cambio de color en la zona,aféctada

3.9.11

guemadura de sol

pigmentacion de la epidermis gde¥'la palta de color amarillo oscuro, rojo o negro,
ocasionalmente con depresion 4eompromiso de la pulpa, por sobre exposicion al sol

3.9.12
pudricion
deterioro de la pielo pulpa, causada por microorganismos fitopatdgenos

3.9.13

ramegeo

rozadura

raspado

alteracion de la piel, que se manifiesta como una suberizacion aspera o rugosa al tacto o un
reticulado caracteristico, de color marron claro, originado por el rozamiento de las hojas
con las paltas o de paltas entre si, por accion del viento
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4 Disposiciones relativas a la calidad

Los requisitos fisicos y sensoriales descritos en esta NTP a los cuales no se les ha asignado
un método de ensayo especifico, se verificaran por medio de evaluaciones fisi€as y
sensoriales. Se recomienda utilizar la NTP-1SO 6658 o0 alguna otra especifica de existir. De
ser necesario el uso de escalas, se podra utilizar la NTP-1SO 4121.

4.1 Requisitos minimos

4.1.1 En todas las categorias, de conformidad conda$ disposiciones especiales
para cada categoria y las tolerancias permitidas, las paltas eeptenidas en un mismo envase
deberan:

- mantener la forma caracteristica de lavariedad o cultivares;

- estar enteras;

- estar sanas, deberdn exctuirse los productos afectados por podredumbre o
deterioro que haga que,no sean aptos para el consumo;

- estar limpias y exentas de cualquier materia extrafa visible;

- estar practicamente exentas de plagas que afecten al aspecto general del
producto;

- estarpracticamente exentas de dafios causados por plagas;

- estar exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacién
consiguiente a su remocion de una cdmara frigorifica;

- estar exentas de cualquier olor y/o sabores extrafios;
- estar exentas de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas; y
- tener un peddnculo de longitud no superior a 10 mm , cortado limpiamente.

Sin embargo, su ausencia no se considera defecto, siempre y cuando el lugar
de insercion del pedunculo esté seco e intacto.

© INACAL 2019 - Todos los derechos son reservados
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4.1.2 Las paltas deberan haber alcanzado una fase de desarrollo fisiologico que
asegure la finalizacion del proceso de maduracién (madurez de consumo), de conformidad
con los criterios peculiares de la variedad y zona en que se producen. La palta madura no
debe tener sabor amargo.

El desarrollo y condicion de las paltas deberan ser tales que les permitan:

- soportar el transporte y la manipulacion, y

- Ilegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

4.2 Requisitos de madurez

421 Las paltas al momento de su cosecha deben tener las condiciones minimas
de madurez fisiologica que le permita llegar @su estado 6ptimo de consumo.

4.2.2 Las paltas deberdn aleahzar un contenido minimo de materia seca en la
cosecha, segun variedad, medida=por secado a peso constante de 21,5 % para la variedad
Hass.

Para otras variedades, @l contenido minimo de materia seca para ser cosechadas puede ser
diferente al de la vartgdad Hass.

5 Clasificacion por aspecto externo
5.1 Las paltas se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacion:
511 Categoria “Extra”

Las paltas de esta categoria deberan de ser de calidad superior. Deberan ser de aspecto
caracteristico de la variedad. No deberan tener defectos, salvo defectos superficiales muy
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leves siempre y cuando no afecten el aspecto general del producto, su calidad, estado de
conservacion presentacion en el envase. Debe presentar pedinculo y estar intacto.

512 Categoria |

Las paltas de esta categoria deberdn de ser de buena calidad. Deberan ser<de aspecto
caracteristico de la variedad. Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves,
siempre y cuando no afecten el aspecto general del producto, su«calidad, estado de
conservacioén y presentacion en el envase:

- defectos leves de forma y coloracion; y

- defectos leves de la céscara (subgrosidad, lenticelas ya sanadas) y
quemaduras producidas por el soly\la“superficie total afectada no debera
superar 4 cm?.

En ningln caso los defectos deberan afeetar la pulpa del fruto.

Cuando haya pedunculo podra presentar dafios leves.

513 Categoria 1l

Esta categoria €0mprende las paltas que no pueden clasificarse en las categorias superiores,
pero satisfaCen los requisitos minimos especificados en el subcapitulo 5.2 . Podran
permitirs@\Sin embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando las paltas conserven sus
caractéristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de conservacion y
presentacion:

- defectos de forma y coloracion; y

- defectos leves de la céscara (suberosidad, lenticelas ya sanadas) y
quemaduras producidas por el sol. La superficie total afectada no debera
superar 6 cm? .

En ningln caso los defectos deberan afectar la pulpa del fruto.
© INACAL 2019 - Todos los derechos son reservados



NORMA TECNICA NTP 011.018
PERUANA 9de27

Cuando haya pedunculo podréa presentar dafios.

5.2 Las paltas fuera de categoria pueden ser comercializadas como tales, de
acuerdo con los requisitos de calidad establecidos por las partes, siempre que cumplan con
los requisitos fitosanitarios establecidos por la Autoridad Sanitaria Nacional Competénte!.

6 Clasificacion por calibres

Las paltas se clasifican por el peso del fruto, el envase y seégin el mercado de destino
(véase Anexo B).

7 Disposiciones relativas a las tolerancias

En cada envase se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los productos que no
satisfagan los requisitos de la categoria’indicada.

7.1 Tolerancias«de calidad por su aspecto externo

71.1 Categoria “Extra”

El 5 % enalmero o peso, de las paltas que no satisfagan los requisitos de esta categoria,
pero satisfagan los de la Categoria I, 0 excepcionalmente, que no superen las tolerancias
estableeidas para esta Gltima.

7.12 Categoria |

El 10 % en nimero o peso, de las paltas que no satisfagan los requisitos de esta categoria,
pero satisfagan los de la Categoria Il, 0 excepcionalmente, que no superen las tolerancias
establecidas para esta ultima.

L En este caso la Autoridad Sanitaria Nacional Competente es el SENASA.
© INACAL 2019 - Todos los derechos son reservados
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7.1.3 Categoria Il

El 10 % en numero o peso, de las paltas que no satisfagan los requisitos de esta categoria
ni los requisitos minimos con excepcion de los productos afectados por podredumbre,
magulladuras marcadas, o cualquier otro tipo de deterioro que haga que no sean aptas para
el consumo.

7.2 Tolerancias de calibre

Para todas las categorias, el 10 % en numero o peso, de lagipaltas que correspondan al
calibre inmediatamente superior o inferior al indicado en el €avase.

7.3 Tolerancia sobre dafios y defectos

Las paltas se clasifican en categorias de acuérdo con el nivel maximo de dafios y defectos,
tal como se establece en la Tabla 1. Les<valores se expresan en porcentaje de unidades
defectuosas en nimero.

Tabla 1 — Tolerancias makimas para dafios y defectos en paltas, segun su categoria

~ * Categorias
Dafiesyy defectos (*) Exira | T

Menores
Manchas 5% 10 % 10 %
Decoloracion 5% 10 % 10 %
Rameado,fezadura o raspado 5% 10 % 10 %
Dafio_popinsectos 2 5 % 10 % 10 %
Desgrdeénes fisioldgicos ® 1% 10 % 10 %
Gambio de color 5% 10 % 10 %
Herida cicatrizada 0% 10 % 10 %
Contaminantes menores: fumagina, cal, pintura blanca. 5% 10 % 10 %
Subtotal de defectos menores 5% 10 % 10 %

Mayores
Ausencia de pedunculo® 0% 1% 1%

2 Se tolera como dafio menor cuando no involucra la condicién del fruto, afectandolo solo superficialmente
en la piel.
3Su causa no se debe a dafios mecanicos o fitopatdgenos.
4 Se considera defecto grave cuando afecta a la piel en forma de herida.
© INACAL 2019 - Todos los derechos son reservados
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Darios y defectos (*) Categorias

Extra [ 11
Magulladura o golpe 0% 1% 1%
Dafios por heladas 0% 1% 1%
Quemadura de sol 0% 1% 1%
Pudricion 0% 1% 1%
Herida abierta 0% 1% 1%
Contaminantes mayores: excretas de aves. 0% 0% 0%
Subtotal de defectos mayores 0% 2% 2%
Total de defectos acumulados 5% 10,% 10

(*) NOTA: Realizar mediante evaluacion fisico sensorial

8 Disposiciones relativas a la presentacion

8.1 Homogeneidad

El contenido de cada envase deberd $er homogéneo y estar constituido Unicamente por
paltas del mismo origen, variedadycalidad y calibre. La parte visible del contenido del
envase debera ser representativade todo el contenido.

8.2 Envasado

Las paltas debéran envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido.
Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos, estar limpios y ser
de calidad\tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando
esténiimpresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no toxico.

Las paltas deberan disponerse en envases que se ajusten al CXC 44-1995.

8.2.1 Descripcion de los envases

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y

resistencia necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion
© INACAL 2019 - Todos los derechos son reservados
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apropiados de las paltas. Los envases deberan estar exentos de cualquier materia y olor
extrafios.

9 Marcado o etiquetado

9.1 Envases destinados al consumidor

Ademas de los requisitos de la NTP 209.038, se aplicaran las,‘siguientes disposiciones
especificas:

9.11 Naturaleza del producto

Si el producto no es visible desde el exterioricata envase debera rotularse con el nombre
del producto y la variedad.

9.2 Envases no destina@los a la venta al por menor

Cada envase debera llevarlds siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado,
marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exterior, o bien en los documentos
que acompafian el gavio. Para los productos transportados a granel, estas indicaciones
deberan apareceren €l documento que acompafia a la mercancia.

9.2.1 Identificacién de la empresa

- nombre y direccién del exportador, envasador y/o expedidor; y

- cadigo de identificacion (facultativo).

9.2.2 Naturaleza del producto

- nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior; y

© INACAL 2019 - Todos los derechos son reservados
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- nombre de la variedad.

9.2.3 Origen del producto

- Pais de origen vy, facultativamente, nombre del lugar, distrito _o\region de
produccion.

9.24 Especificaciones comerciales

- categoria;
- calibre, expresado en peso minimo y maximo en gramos;
- peso neto; y

- cddigo de trazabilidad.

10 Contaminantes

10.1 Metalesypesados

Las paltas no deberan exceder los niveles maximos establecidos en la Norma General del
Codex par&/fos Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos
(CXS 193:1995) y/o pais de destino.

Se deben utilizar metodologias de ensayo normalizadas o validadas.

10.2 Residuos de plaguicidas

Las paltas deberan cumplir los limites maximos para residuos establecidos por la Comision
del Codex Alimentarius y/o el pais de destino.

© INACAL 2019 - Todos los derechos son reservados
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Se deben utilizar metodologias de ensayo normalizadas o validadas.

11 Higiene

111 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la
presente Norma Técnica se preparen y manipulen de conformidad ¢Opslas secciones
apropiadas del CXC 1-1969, CXC 53-2003 y otros textos pertinentessdel Codex, tales
como codigos de practicas y codigos de practicas de higiene, asi como la reglamentacion
nacional vigente.

11.2 Los productos deberan cumplir los requisites microbioldgicos establecidos
por la legislacion nacional vigente.

12 Procedimientos de muestredy evaluacion

Véase CXC 50-2002, se recomiepdarrevisar la CXS 234-1999.
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ANEXO A
(INFORMATIVO)

Tabla A.1 - Porcentaje de aceite versus porcentaje de peso seco en variedades dexpalta

Esta tabla es referencial; ya que el contenido de aceite varia segun temporadaS y zonas.

% Aceite % Peso seco % Peso seco % Peso seco % Peso secO % Peso seco
Bacon Fuerte Hass Pinkerton Zutano
4,00 15,85 15,27 15,86 14781 15,12
4,25 16,07 15,50 16,10 15,07 15,32
4,50 16,29 15,74 16,35 15,33 15,53
4,75 16,51 15,98 16,59 15,59 15,73
5,00 16,73 16,21 16,83 15,84 15,93
5,25 16,95 16,45 17,08 16,10 16,13
5,50 17,17 16,69 17,32 16,36 16,33
5,75 17,39 16,92 1756 16,62 16,53
6,00 17,61 17,16 17,81 16,87 16,74
6,25 17,82 17,40 18,05 17,13 16,94
6,50 18,04 17,63 18,29 17,39 17,14
6,75 18,26 17,87 18,54 17,64 17,34
7,00 18,48 18,11 18,78 17,90 17,54
7,25 18,70 18,34 19,02 18,16 17,74
7,50 18,92 18,58 19,27 18,42 17,94
7,75 19,14 18,82 19,51 18,67 18,15
8,00 19,36 19,05 19,75 18,93 18,35
8,25 19,58 19,29 20,00 19,19 18,55
8,50 19,80 19,53 20,24 19,45 18,75
8,75 20,02 19,76 20,48 19,70 18,95
9,00 20,24 20,00 20,73 19,96 19,15
9,25 20,46 20,24 20,97 20,22 19,36
9,50 20,68 20,47 21,21 20,47 19,56
9,75 20,89 20,71 21,46 20,73 19,76
10400 21,11 20,95 21,70 20,99 19,96
10,25 21,33 21,18 21,94 21,25 20,16
10,50 21,55 21,42 22,19 21,50 20,36
10,75 21,77 21,66 22,48 21,76 20,56
11,00 21,99 21,89 22,67 22,02 20,77
11,25 22,21 22,13 22,92 22,28 20,97
11,50 22,43 22,37 23,18 22,53 21,17
11,75 22,66 22,60 23,40 22,79 21,37
12,00 22,87 22,84 23,65 23,05 21,57

Fuente: Lee, S.K.; Coggins, C.W. jn. 1982. Dry Weight Method for determination of avocado fruit maturity.
California. Avocado Soc. Yearbook 66: 67-702
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ANEXO B

(INFORMATIVO)

Disposicion de calibres y su peso (en gramos) de una caja de
4 kilogramos netos en destino

Tabla B.1 - Para envases destinados al mercado de la Unién"Europea

Cadigo de calibre Peso (errgramos)
4 781 -1 220
6 576 — 780
8 456 — 576
10 364 — 462
12 300 - 371
14 258 — 313
16 227 - 274
18 203 — 243
20 184 — 217
22 165 - 196
24 151 -175
26 144 — 157
28 134 — 147
30 123 - 137
32 80 — 123 (s6lo para la variedad Hass)
NOTA: En el caso de mercados diferentes a la Unién Europea se cumpliran con los
requisitos del cliente.

El pesg'minimo de las paltas deberd ser de 80 g .
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Tabla B.2 - Para envases destinados al mercado de Estados Unidos

Cadigo de calibre Peso (en gramos)
24 447 - 532
28 390 - 447
32 333 — 397
36 298 — 354
40 269 -326
48 213 — 269
60 177 — 213
70 135 - 177
84 106 -, 134
96 99%,Y06

Tabla B.3 - Para envases destinados.al mercado nacional

Denominacion Peso (en gramos)
Grande Mayor a 300
Mediano 200 a 300
Chico Menor a 200
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ANEXO C
(INFORMATIVO)
Variedades ‘f
&
Figura C.1 - Hass FiguraC.2 - Fue@

Figura C.3 &ggl Figura C.4 - Zutano
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Figura C.5 - Ethinger

Figura C.6 - Hall
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ANEXO D
(INFORMATIVO)

Dafios y defectos o

Figu@- Decoloracion Figura D.2 - Herida abierta
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Figura D.4 - Rameado, rozadura o raspado
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Figura D.5 - Magulladura o gol%

!

N

Figura D.6 - Ausencia de pedunculo

Figura D.7 - Cambio de color
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Figura D.9 — Pudricion
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Figura D.10 — Pudri &
g 4\5
o>

Figura D.11 - Dafios por insecto
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&
Figur&.)lz - Dafios por insecto
(8)

Q-
Qv
&

Figura D.13 - Desordenes fisioldgicos
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i 2, R
& N TN

Figura D.14.1 - Excreta@«e Figura D.14.2 - Residuo de aplicacion

ﬁura D.14 - Contaminantes
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