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Introduccion

El objetivo de este trabajo es aplicar las estrategias de la mercadotecnia a la introduccién del
aguacate Hass en el mercado de la Ciudad de México desde la huerta ubicada en Ario de
Rosales, Michoacan, y asi obtener ganancias mayores a las adquiridas en las ventas que se
llevan a cabo directamente en las huertas. Asimismo, se aborda de forma breve la historia
del aguacate Hass, asi como sus propiedades y la normatividad. También se analizan las
posibilidades de exportacién del aguacate Hass y las estrategias de mercadotecnia para su

venta tanto a nivel nacional como internacional.

El alcance del presente escrito radica en el uso de estrategias de comercializacién
desarrolladas antes del mes de mayo de 2013, centrandose en la distribucién del aguacate

tipo Hass cultivado en el estado de Michoacan.

El escrito se divide en cuatro capitulos. El primero trata los aspectos generales del aguacate
Hass, tales como su origen, ubicacion geografica del cultivo en la Republica Mexicana, las
estadisticas de produccion y consumo, entre otros aspectos. En el segundo capitulo se
explica el acondicionamiento del centro de distribucién ubicado en la Ciudad de México,
describiendo desde el centro de acopio, las cdmaras de refrigeracién y maduracién, hasta el

proceso de maduracion y el costo econémico del proceso.

El capitulo tercero aborda la investigacion de mercado, haciendo énfasis en el mercado
interno y en el externo, asi como en el uso del aguacate en ambos casos y el comportamiento
de los precios. El cuarto y ultimo capitulo analiza las estrategias de mercadotecnia para la
venta del aguacate tanto en el mercado interno, como en el externo aplicando la teoria de la
mercadotecnia a la practica en la comercializacidon del aguacate Hass desde el centro de

distribucion en la Ciudad de México.



Abstract

The aim of this paper is to apply marketing strategies to the introduction of Hass avocado in
the market of Mexico City from the fields located in Ario de Rosales, Michoacan, and thus
gain greater than those acquired in the sales carried out directly in the orchards. It also
briefly addresses the history of Hass avocado and its properties and Regulations regarding
marketing. It also discusses the possibilities of Hass avocado export and marketing strategies

for sales both national and international.

The scope of this paper lies in the use of marketing strategies developed before the month of

May 2013, focusing on the distribution of Hass avocados grown in the state of Michoacan.

The paper is divided into four chapters. The first deals with general aspects of the Hass
avocado, such as its origin, the geographical location of its cultivation in Mexico, statistics of
production and consumption, among others. The second chapter explains the conditioning
distribution center located in Mexico City, describing from the recollection center, the

chillers and maturation until the ripening process and the economic costs of the process.

The third chapter deals with market research, focusing on the domestic market and the
export as well as the use of avocado in both cases and the behavior of prices. The fourth and
final chapter examines the marketing strategies for the sale of avocado in both domestic and
external market, applying marketing theory to practice in the marketing of Hass avocados

from the distribution center in Mexico City.



Capitulo I. Aspectos Generales del Aguacate

1.1.- Origen del aguacate Hass

El aguacate es un fruto originario de América, en especial del territorio que abarca desde
México hasta Colombia, Venezuela, Ecuador y Perd. En el caso de México los restos mas
antiguos registrados de fésiles de aguacate datan de hace 8000 afios y fueron hallados en el

Valle de Tehuacan, Puebla.

En el Cédice de Mendoza se menciona al aguacate en la segunda parte; en ella se
describieron los pueblos dominados por los mexicas y los tributos que debian entregar. El
quinto de los pueblos descritos en el documento fue representado por un arbol y su nombre
Ahuacatlan que significa "aguacate o arbol del aguacate" y se conoce también como "lugar
del aguacate". En el siglo XVI, algunos viajeros que llegaron a la Nueva Espafia y vieron el

arbol del aguacate lo describieron como:

Un arbol grande con hojas anchas similar a las de laurel, pero mas grandes y mas verdes.
Producen peras que pesan una libra o mas, aunque algunos pesan menos, y su color y
forma es como el de las peras, pero la cdscara es algo mas gruesa pero mas blanda, y en
el centro del fruto hay una semilla como una castafa pelada... y entre esta y la cdscara
se encuentra la parte comestible la cual es abundante y es una pasta muy similar a la
mantequilla y de un exquisito sabor, y aquellos que tienen estos frutos los guardan con
alta estima y los arboles son silvestres como los otros que he mencionado, ya que el
jardinero principal es Dios, y los indios no los trabajan para nada. Estas peras son
excelentes cuando se comen con queso, y se cosechan y almacenan antes de que
maduren, y cuando asi se tratan maduran perfectamente para comerse, pero después
qgue han alcanzado este estado se pudren rapidamente si se les deja estar. (Produccion
de Aguacate. Recuperado de http://www.aproam.com/CULTIVO/produccion.htm)

Otros viajeros del siglo XVI como Cervantes de Salazar, Fray Bernardino de Sahagun y Pedro
de Cieza, entre otros, encontraron aguacates en diversos territorios que actualmente
ocupan Panama, Ecuador y algunas zonas de Colombia, lugares en los que el fruto también
era conocido con el nombre de "palta". El uso de este nombre lo explicd Garcilaso de la Vega
en sus "Comentarios regios de los Incas" escrito en 1605: "Tupac Inco Yupanqui marché a la

provincia de Cahari y en el camino conquistd otra (provincia) llamada Palta, de donde


http://www.aproam.com/CULTIVO/produccion.htm

trajeron al valle calido cerca de Cuzco ese delicioso fruto llamado Palta" (Produccion de
Aguacate. Recuperado de http://www.aproam.com/CULTIVO/produccion.htm). El uso del
nombre "palta" fue mds comun en Perd, en el resto del territorio con producciéon de

aguacate se le conocia con el nombre que los espafioles le dieron: aguacate.

Asimismo, en los cdédices se mencionaron tres variedades de aguacates: Aoacaquauitl,
Tlacacolaoacatl y Quilaoacatl, mismas que se cree coinciden con los tres tipos actuales:
Mexicana, Guatemalteca y Antillana. (CONAPA, Consejo Nacional de Productores de

Aguacates. Recuperado de http://productoresdeaguacate.com/historia.php).

Actualmente existen varios tipos de aguacates producidos en México como el Bacén, Rincén,
Zutano, Reed, Pinkerton, Gwen, Fuerte, Pawa y Criollo. Sin embargo, el que interesa para el
presente estudio es el conocido como aguacate Hass. Este tipo de aguacate surgié de una
semilla proveniente de Guatemala y que en 1926 el S. R. Hass cultivd en su huerto ubicado en
la Habra, California. En el afio de 1935 patenté el fruto y 25 afios después lo introdujo al
mercado global, convirtiéndolo en la variedad mas cultivada actualmente. (Comité de paltas.
Chile, "Aguacate Hass, la fruta del corazon", Recuperado de
http://www.aguacatehass.es/index.php?op=b1&lang=esp&core=b). En la década de 1960 se
iniciaron en México las primeras siembras del aguacate Hass, mismo que sobrepasé
comercialmente otras variedades como el Fuerte, y permitié el crecimiento de la produccion
aguacatera haciendo de México el mayor productor y consumidor de aguacate a nivel
mundial. (CONAPA, Consejo Nacional de Productores de Aguacates. Recuperado de

http://productoresdeaguacate.com/historia.php).

1.2.- Ubicacién geografica del cultivo de aguacate
México es el primer productor de aguacate en el mundo contando con el 34% de la

produccién total asi como el primer exportador del fruto (22%).

Los principales estados en los que se concentra la mayor superficie plantada, cosechada y

con mayor produccion son Guerrero, Jalisco, México, Michoacan, Morelos, Nayarit, Oaxaca,


http://www.aproam.com/CULTIVO/produccion.htm
http://productoresdeaguacate.com/historia.php
http://www.aguacatehass.es/index.php?op=b1&lang=esp&core=b
http://productoresdeaguacate.com/historia.php

Puebla y Veracruz. Ocupando Michoacdn el primer lugar entre los estados productores del
pais. (CONAPA, Consejo Nacional de Productores de Aguacates. Recuperado
dehttp://www.sagarpa.gob.mx/agronegocios/Documents/pablo/Documentos/Monografias/

aguacate.pdf)

Las plantaciones aguacateras en el estado de Michoacan se encuentran en lo que se conoce
como la Franja Aguacatera de Michoacdn (FAM), La cual esta distribuida a lo largo del
Sistema Volcdnico Transversal y se compone de 22 municipios. Michoacan puede producir
aguacates durante todo el afo gracias a sus elementos agroecolégicos como son su altura en
metros sobre el nivel del mar, tipo de suelo, tipo de clima, temperatura media anual,
precipitacion anual, humedad relativa, presencia de heladas y probabilidad de granizadas,
permitiendo que el aguacate se adapte rapidamente y se obtengan buenos resultados en su
produccién. Sin embargo, el comportamiento de la produccién es dindmica a lo largo del afio

siendo junio el mes con mayor volumen de produccién y diciembre el menor.

Produccion de Aguacate en México
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1.2.1.- Produccion en toneladas por centros de plantacién

En las siguientes graficas proporcionadas por la Secretaria de Agricultura, Ganaderia,
Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) se muestra la produccién actual en
toneladas de los centros de plantacidn de la republica.

Tabla 1. PRODUCCION MENSUAL, MODALIDAD: REIGO+TEMPORAL

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, DESARROLLO RURAL, PESCA Y ALIMENTACION
SERVICIO DE INFORMACION AGROALIMENTARIA Y PESQUERA
ESTACIONALIDAD DE PERENNES
PRODUCCION MENSUAL, MODALIDAD: RIEGO + TEMPORAL

AGUACATE
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Tabla 3. PRODUCCION MENSUAL ACUMULADA

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, DESARROLLO RURAL, PESCA Y ALIMENTACION
SERVICIO DE INFORMACION AGROALIMENTARIA Y PESQUERA
ESTACIONALIDAD DE PERENNES
PRODUCCION MENSUAL ACUMULADA, MODALIDAD: RIEGO + TEMPORAL
AGUACATE

700,000

ewe | rem | mam | ame s | aeo | s | eer | wov | me
|voumew | @z | vame | wesm | maso | wese | emere | smssw | smam | ear | ssars | mars | saes |

Tabla 2 PRODUCCION EN TONELADAS Y PORCENTAJE EN LAS MODALIDADES DE RIEGO Y TEMPORAL
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1.2.2.- Estadisticas de consumo en el mercado interno y externo

Tabla 4 CONSUMO NACIONAL EN TONELADAS

Consumo Nacional Aparente en Toneladas

2003 905,041 124,239 780,802 14%
2004 987,323 212,036 775,287 21%
2005 1,021,515 229,166 792,349 22%
2006 1,134,250 208,346 925,904 18%
2007 1,142,892 310,260 832,632 27%
2008 1,162,429 326,670 835,759 28%
2009 1,230,973 398,153 832,820 32%
2010 1,107,135 368,859 738,276 33%

Tasa Media de Crecimiento Anual

Fuente: SIAP-SAGARPA, SIAVI-SE

Tabla 5 EXPORTACIONES DE AGUACATE POR PAIS DESTINO

Exportaciones de Aguacate por pais de destino

Estados Unidos de América 58,840,053 39,522,639 31.8% 492,012,239 270,222,574 73.5% 73.5%

Japén 40,071,562 24,351,255 19.6% 75,815,939 40,593,939 11.0% 84.5%
Canada 18,849,626 11,419,770 9.2% 46,518,308 25,180,926 6.8% 91.3%
Costa Rica (Republica de) 9,304,555 5,875,370 4.7% 14,044,000 7,707,872 2.1% 93.4%
El Salvador (Republica de) 16,407,285 10,495,274 8.4% 13,649,180 7,767,980 2.1% 95.5%
Honduras (Republica de) 6,062,450 3,980,442 3.2% 10,055,785 5,687,698 1.5% 97.1%
Guatemala (Republica de) 8,051,310 5,064,186 4.1% 7,237,663 2,995,681 0.8% 97.9%

Francia (Republica francesa) 29,033,345 18,286,233 14.7% 6,643,192 3,866,598 1.1% 99.0%
Paises Bajos (Reino de los)

(Holanda) 1,656,328 1,021,106 0.8% 2,912,032 1,679,860 0.5% 99.4%
Espafia (Reino de) 2,299,759 1,331,491 1.1% 1,988,149 1,128,964 0.3% 99.7%
Hong Kong 369,504 225,600 0.2% 658,002 385,362 0.1% 99.8%
Resto 4,149,736 2,683,651 2.2% 1,080,593 641,713 0.2% 100.0%

Fuente: SE-SIAVI



Ecuacién 1PRODUCCION Y EXPORTACIONES DE AGUACATE 2003-2010

Produccién y exportaciones de aguacate 2003-2010
(toneladas y porcentajes)

S Produccion memExportadones  —do— Xs/Prod %

‘uente: SIAP-SAGARPA- SIAVI, SE

Ecuacién 2 EXPORTACIONES DE AGUACATE 2009-JUNIO 2011
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1.3.- Propiedades benéficas del aguacate y subproductos

El aguacate tiene muchas propiedades benéficas para la salud del ser humano. Comenzando
por la proteccion del sistema circulatorio, es importante sefialar la recomendacion del
aguacate debido a las grasas mono insaturadas que posee, las cuales ayudan a reducir el
colesterol y proteger el corazén, razén por la cual estd recomendado para las dietas bajas en

grasas.

El aguacate es una fruta que tiene muy pocos hidratos de carbono, por lo que personas que
sufren de diabetes pueden consumir todo el aguacate que deseen al no correr el riesgo de

consumir muchos carbohidratos.

Esta fruta también estd recomendada para las personas intolerantes a la lactosa, ya que
puede sustituir a la leche al momento de preparar licuados, salsas, cremas y demas platillos

que requieran sabor y textura cremosos.

El aguacate también ayuda a eliminar peso gracias a las grasas buenas que contiene,
asimismo es un antioxidante por excelencia debido a su alto contenido de vitamina C y E,
mismas que ayudan a prevenir el cancer. (CONAPA, Consejo Nacional de Productores de

aguacates. Recuperado de http://productoresdeaguacate.com/datos.phpttbeneficios).

A los beneficios del aguacate hay que agregar su alto contenido de acido félico, de vitamina

B6, potasio, magnesio y glutation.

El aguacate es fuente de vitaminas naturales y nutrientes de origen vegetal conocidos como

fitonutrientes, ambos necesarios para conservar una buena salud.
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En la siguiente tabla se muestra un resumen de los valores nutricionales del aguacate

tomando como referencia una cantidad de 100 gr. del fruto:

Tabla 6 VALORES NUTRICIONALES DEL AGUACATE

Agua g 73.23
Energia Kcal 160
Proteina g 2
Grasa total g 14.66
Acidos Grasos, total monoinsaturado g 9.799
Acidos Grasos, total poli insaturado g 1.816
Colesterol g 0
Total de carbohidratos g 8.53
Fibra dietética total g 6.7
Calcio, Ca mg 12
Magnesio, Mg mg 29
Fosforo, P mg 52
Potasio, K mg 485
Sodio, Na mg 7
Vitamina C, acido ascérbico total mg 10
Vitamina E (alfa-tocoferol) mg 2.07
Niacina mg 1.738
Acido pantoténico mg 1.389
Vitamina B-6 mg 0.257
Acido félico mcg 81

1.3.1. - Subproductos

Pasta de aguacate

Para realizar la pasta de aguacate primero se deshuesa y despulpa la fruta para
posteriormente homogeneizarla. Para la homogenizacidn, el aguacate libre de elementos
extrafos es colocado en un mezclador para disminuir el tamafio de los trozos y crear una

textura mas fina.

Este proceso debe realizarse lo mas rapido posible para evitar la oxidacion del producto. Para
garantizar la duracién y estabilidad de la pulpa del aguacate se utilizan 2.5 gramos de 4acido
citrico por kilogramo de pulpa para reducir el pH y limitar el crecimiento de
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microorganismos. También se utilizan 400 mg de acido ascérbico por kilogramo de pulpa y
440 mg de vitamina E por kilogramo de pulpa. La pasta de aguacate se usa para producir
otros productos como jabones, pero también se vende como guacamole cuando se le agrega

sal, ajo y cebolla.

Una vez homogeneizada la pulpa o preparado el guacamole, el producto es envasado con la
intenciéon de aislarlo del medio y alargar su duracién. Para esto se utilizan recipientes
especiales y se sellan al vacio. Generalmente se utilizan empaques con capacidad de 250 gr,
500 gr y 1 kg para abarcar el mercado personal e industrial. Una vez envasada la pasta de
aguacate se almacena en refrigeracion o congelacién, segin sea necesario: con la
refrigeracion se logra un tiempo de vida de 2 semanas, con la congelacién de 4 meses. La
eleccidén de almacenamiento esta en funcion de la comercializacién del producto. (Sandoval,
"Postcosecha y transformacion del aguacate: agroindustria rural innovadora." Recuperado de
http://www.karisma.org.co/publico_hbotero/CDplantasequiposabril2012/5POSTCOSECHADE
AGUACATE.pdf)

El proceso explicado en los parrafos anteriores se presenta a continuacion en un diagrama de

flujo:

Pesaje de la Fruta

|
Deshuesado y

despulpado
I

Homogenizar

—r —Etapa Opcionat: |
AdlClondde } Adicion de

Conser\lla ores especias
Empaque

|—-Almacenamiento

llustraciéon 2 PASTA DE AGUACATE
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Aceite de aguacate

Dependiendo de la variedad y madurez, el aguacate llega a alcanzar hasta un 25% de aceite
en su pulpa, aunque generalmente el porcentaje oscila entre el 15% y el 19%. La calidad del
aceite de aguacate, asi como sus propiedades nutricionales, son comparables con las del
aceite de oliva debido al alto contenido de 4cidos grasos mono insaturados que contiene. Los
estudios indican que el aceite de aguacate ayuda a reducir las lipoproteinas de baja densidad,
es decir, el colesterol daiino, también reduce los triglicéridos en la sangre y el riesgo a la

arterioesclerosis.

El primer paso para la creacion de aceite de aguacate es el cultivo del fruto, en esta parte se
debe ser muy selectivo ya que no cualquier aguacate puede producir un buen aceite, es por
ello que generalmente se usan aguacates como el Hass que tiene un contenido de aceite

entre 25y 30%.

Los aguacates que se utilizan para la extracciéon de aceite son los que tienen una cdscara

delgada, semilla pequena y un alto porcentaje de pulpa, ya que en ella se encuentra el aceite.

Una vez seleccionada la fruta se espera a un punto especifico de su maduracion en el que el
contenido de agua disminuya y el de aceite aumente, cuando el aguacate alcanza el 8%.
Actualmente se utilizan 3 métodos para la extraccién del aguacate: la extraccidén con éter de
petréleo en el extractor de Soxhlet, el prensado y la centrifugacién en frio. (Sandoval,
"Postcosecha y transformacién del aguacate: agroindustria rural innovadora." Recuperado de
http://www.karisma.org.co/publico_hbotero/CDplantasequiposabril2012/5POSTCOSECHADE
AGUACATE.pdf)
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El proceso de la elaboracién del aceite de aguacate

diagrama de flujo:

Pulpa
homogenizada

Separacion de
fases

Envasado

Ajuste del PH

Centrifugacién

se presenta a continuacién en un

Adicién de
aguay enzima

Calentamiento
de la pulpa

llustracién 3 PROCESO DE ELABORACION DE ACEITE DE AGUACATE

1.4.- Enfermedades del aguacate Hass

Las enfermedades que sufre el aguacate Hass incrementan el costo de la produccién, ademas

de complicar su exportacion debido a los defectos que puedan bajar la calidad del fruto. Las

enfermedades mdas comunes son la antracnosis, la rofia, el anillamiento del pedunculo, la

pudricion del fruto, la tristeza del aguacate y el cancer de tronco y ramas.

llustracion 4 ANTRACNOSIS DEL AGUACATE

La  antracnosis  del
aguacate es muy
habitual en la zona
aguacatera de
Michoacén, tanto en la
cosecha como en la
post cosecha, por lo

gue limita la
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exportacion de la fruta. Esta enfermedad se caracteriza por atacar diferentes partes de la
planta; por ejemplo, las hojas presentan pequeias manchas cafés, en las ramas se forman
abultamientos y se secreta savia blanca, este sintoma se conoce como sarampién y las flores
suelen caerse. Para controlar esta enfermedad se utilizan fungicidas durante la floracion, al

término de la misma y 40 dias después de la segunda floracién.

La rofia es un hongo que ataca a las hojas, el fruto y las ramas jévenes. Por lo general las
lesiones a causa de la rofia son cafés y tienen un aspecto corchoso, suelen cubrir gran parte o
toda la fruta y las hojas y ramas generalmente se agrietan. Para controlar la rofia se utilizan

fungicidas antes de la floracion.

El anillamiento del pedinculo suele atacar a los aguacates Hass y Fuerte, el principal
problema econdmico de esta enfermedad es la caida prematura del fruto, por lo que el
aguacate no llega a su
madurez comercial y se

reduce la produccidn.

Los aguacates que
sufren esta enfermedad
adquieren una forma
redonda y se tornan de

color purpura y

posteriormente se llustracién 5 AGUACATE CON RONA

desprenden del arbol o quedan adheridos al mismo, lo que provoca que se deshidraten y la
infeccion se extienda de 2 a 3 milimetros sobre la pulpa. Para controlar el anillamiento y la
caida se aplica una mezcla de agrymicin, sulfato tribdsico de cobre y agua, o bien de tecto,

estreptomicina en zinc y manganeso.
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En la pudricién del fruto algunos hongos penetran en el pedunculo afectando la pulpa y
pudriéndola. Para evitar que los aguacates se pudran se recomienda lavar y desinfectar las
paredes y pisos de las bodegas y cdmaras de refrigeracién con una mezcla de sulfato de
cobre y agua o de formaldehido diluido con agua. También se recomienda lavar bien la fruta

y aplicar tecto con agua en los extremos de la fruta.

La tristeza del aguacate se presenta en arboles de cualquier edad caracterizando por un
decaimiento en la parte superior de los mismos, las hojas se tornan amarillas y los frutos que
producen son muchos y pequefios. La fase terminal de la tristeza del aguacate se caracteriza
por una defoliacién, pudricién en las raices y muerte del drbol. Para evitar o controlar esta
enfermedad, se utilizan diversas soluciones quimicas y se toman medidas como la seleccién
de zonas especificas donde plantar, la nivelacién del terreno para evitar encharcamientos,

dosificar los riegos, la quema de arboles muertos, entre otras.

Finalmente, el cancer se presenta mas en el tronco que en las ramas debido a un hongo que
penetra por medio de heridas y aperturas del arbol llegando a invadir el tronco de forma
parcial o total caracterizandose por su apariencia acuosa y oscura. El cancer debilita al arbol y
disminuye el tamafio de sus flores y frutos, finalmente lo marchita y mata. Para el control del
cancer se aplican aspersiones de fungicidas en el tronco y en las ramas, se desinfectan las
cepas antes de plantar y se raspa el drea lesionada del tronco para eliminar el tejido
afectado. (INIFAP-URUAPAN, "Produccion de Aguacate", recuperado de http://

www.aproam.com/CULTIVO/produccion.htm)
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Capitulo Il. Acondicionamiento del Centro de Distribucion

2.1.- Descripcion del Centro de Acopio

Un Centro de Acopio es una bodega o lugar donde se recolecta el aguacate, se clasifica, pesa
y posteriormente se distribuye. En la presente tesis se describird el Centro de Acopio vy
Distribucidn que se localiza en la planta baja de un edificio ubicado en la Calle de Imprenta en
el Distrito Federal.

La superficie total de la bodega es de 20 x 20 metros, éste estda comprendido por tres
almacenes (uno general, otro para articulos de limpieza y uno de cajas), una cdmara caliente,
una camara fria, estacionamiento con entrada para automaviles y un acceso especial para el

camiodn, una oficina principal y una caseta de vigilancia.

Las huertas de donde proviene el aguacate Hass que llega a este centro, se encuentran en el
Municipio de Ario de Rosales, en el estado de Michoacdn. Desde que se corta el fruto del
arbol hasta que llega al consumidor final es muy importante manejarlo con mucho cuidado
para evitar dafos fisicos y asi garantizar la calidad del aguacate.

Uno de los principales aspectos a tomar en cuenta es el transporte de los frutos desde
Michoacén hasta el Distrito Federal. Este se lleva a cabo por via terrestre durante la noche,
ya que el calor acelera el proceso de maduracién y esto provoca que se dafie. El camidn se
carga con cajas de madera que contienen entre 18 y 20 kg del producto ya clasificado. La

clasificacién de acuerdo a la Norma Mexicana NMX-FF-008 es la siguiente:

Tabla 7 CLASIFICACION DEL AGUACATE

Super Mavyor a 266
Extra 211 -265
Primera 171-210
Mediano 136-170
Comercial 85-135

Canica Menor a 85
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Una vez que el camiodn llega a la bodega, las cajas se pesan una por una y se acomodan de

acuerdo a su clasificaciéon tomando en cuenta la siguiente distribucion:

e Distribucion directa: Se reparte el mismo dia. La fruta se pasa directamente a una

camioneta repartidora para entregar directamente al cliente.

e (Cdmara de Refrigeracion: Para productos que se reparten en una o dos semanas.

Regularmente la fruta pasa un tiempo en esta camara y de acuerdo a las necesidades

se transporta a la cdmara de maduracién,

e (Camara de Maduracién: Se encuentra a temperatura ambiente, y aqui se colocan los

frutos que se requieren menos verdes o listos para el consumo.

En el siguiente diagrama de flujo se explica el proceso, desde el corte hasta la

distribucidn final:

Tabla 8 PROCESO DE CORTE Y DISTRIBUCION

Poda de los arboles de
aguacate

Acomodo de la fruta
dependiendo su tiempo
de entrega y
clasificacion

Transportacién entre
una camara y otra
(Refrigeracion a
Maduracion, a cuarto
caliente...)

Recoleccidn,
clasificacion y pesaje en
el centro de acopio (Ario

de Rosales)

Pesaje caja por caja

Distribucion al cliente

Transporte hacia la
ciudad de México

Arribo al Centro de
Acopio en la calle de
Imprenta
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2.2.- Planos de distribucidn y plantas
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llustracién 6 PLANOS DE DISTRIBUCION Y PLANTAS



2.3.- La camara de refrigeracion

El equipo de refrigeracion
se selecciona en base a la
cantidad de aguacate que
se va a refrigerar. El
objetivo es lograr que
estos se encuentren a una
’mmmm temperatura ideal, por lo
que la cédmara se
encuentra a una
temperatura de 5°c

tomando en cuenta que

llustracién 7 CAMARA DE REFRIGERACION los aguacates se
introducen a la misma
habiendo estado a una temperatura de aproximadamente 24°c. Se calcula que al meter 10

toneladas del fruto, éste alcanzard la temperatura ideal en un plazo de 24 horas.

La camara que se encuentra en la bodega mencionada ubicada en el Distrito Federal se
construyd con paneles de 2 pulgadas de grueso fabricados con poliuretano inyectable auto
extinguible, asimismo contiene dos unidades condensadoras de 3 HP cada una y 2
compresores. La cdmara mide 8.61 metros de largo, 3.67 metros de ancho y 4 metros de alto.

(Corefri, Recuperado de http://corefri.com.mx/condensadores.htm)

Es importante tomar varios aspectos en cuenta para garantizar la calidad del aguacate: desde
la forma de empacar el fruto, hasta ciertas caracteristicas que debe tener la cdmara. El
producto empacado debe colocarse en forma ordenada dentro del cuarto de refrigerado con

la intencidn de que el aire circule libremente entre y alrededor de las cajas.
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Asimismo, es necesario llevar un inventario para tener un control sobre la fruta y siempre
sacar primero la que lleve mas tiempo en refrigeracion. (Aguacates de Michoacan,
recuperado de http://aguacatesdemichoacan.com/manejo.html)

En cuanto a la cdmara, se debe tener especial cuidado en la temperatura y humedad
de la misma. La temperatura del aguacate en refrigeracién debe oscilar entre 3y 7 °C y la
humedad fluctuar entre 85 y 90%.Antes de la refrigeracion se debe verificar la temperatura 'y
realizar una inspeccidn visual para separar la fruta muy madura o en mal estado del resto de
la produccidn. Si se siguen estas medidas se garantiza que el aguacate conserve su calidad y

sabor por 2 o 3 semanas.

2.4.- La camara de maduracion

La camara de maduracidon es un
espacio de 6 por 4 metros
delimitado por una maya ciclénica.
En este espacio se acomodan unas

tarimas en las que se colocan las

cajas con aguacates de acuerdo a
su clasificacion.
La temperatura en esta

camara debe mantenerse entre 16

llustracién 8 CAMARA DE MADURACION y 20°c midiéndose siempre con un

termémetro para asegurar su

exactitud; el método por el cual se calienta el ambiente es apilando las cajas y

acomodandolas lo mas juntas posible unas de otras, permitiendo siempre la circulacién del
aire. Con estas medidas se asegura la maduracién del aguacate entre 7 y 10 dias.

El cuarto caliente se utiliza para acelerar la maduracién. Este espacio mide 2 x 2

metros y tiene un calentador de aceite que mantiene la temperatura entre 25 y 28°c. Con

estas condiciones los aguacates almacenados en dicho cuarto maduran entre 2 y 3 dias.
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2.4.1.- Proceso de conservacion y maduracion del aguacate

llustracién 9 AGUACATE ANTES DEL CORTE

El primer paso en el proceso de maduracién del aguacate se lleva a cabo al cortarlo del
arbol, ya que éste produce un inhibidor de maduraciéon que permite que el fruto comience a
madurar hasta su cosecha. Debido a esta caracteristica, el arbol es utilizado como

conservador por varios meses.

Un aspecto muy importante a tomar en cuenta en la maduracién del aguacate es su consumo
de oxigeno y produccion de CO,. Al principio de la maduracién esta actividad es poca y
conforme avanza el crecimiento el fruto respira mds y produce a su vez etileno, gas que
acelera la maduracidn de las frutas. La maduracion por etileno es comiunmente aprovechada
a nivel comercial para madurar uniformemente lotes completos en un tiempo de 3 a 5 dias.

Las medidas ideales para este proceso deben ser:
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e FEtileno: 10 ppm - 100 ppm
e Temperatura: 16°c- 20°c

e Humedad relativa: 85% - 90%

Pasando al tiempo de vida del aguacate, éste depende del trato o manejo que se le dé. El
fruto refrigerado por dos o tres semanas tarda la mitad de tiempo en madurar al salir de la
refrigeracion. La calidad de maduracion depende de la temperatura a la que haya sido
expuesto, por ejemplo, si estuvo a mds de 30°c la maduracién se inhibe y el fruto adquiere

una consistencia indeseable denominada "aguacate de hule".

Si estuvo expuesto a una temperatura entre 20°c y 30°c la maduracidn es rapida, sin

embargo, se corre el riesgo de un exceso de maduracion. Debido a lo anterior la temperatura

Optima oscila entre 16°c y 20°c. (Aguacates de Michoacan. Recuperado de

http://aguacatesdemichoacan.com/maduracion.html)

Etapas de maduracion

CONDICION

llustracién 10 ETAPAS DE MADURACION
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2.4.2.- Costo economico del proceso

En la tabla siguiente se muestra un aproximado del costo econdmico del proceso de

comercializacion del aguacate Hass tomando como referencia una cantidad de 10 toneladas

por semana:

Tabla 9 COSTO ECONOMICO DEL PROCESO

Concepto Cantidad en pesos mexicanos
Corte, clasificacion y pesado del aguacate S5, 000 M.N.
Transporte via terrestre en camién $9, 000 M.N.
Cajas de madera para empacar el aguacate $2, 500 M.N.
Cargadores encargados de descargar, pesar $500 M.N.
y reclasificar el aguacate en la bodega
Gastos de la bodega y oficina $12, 000 M.N.

TOTAL

$29, 000 M.N.
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Capitulo lll. Investigacion de mercado

3.1.- El mercado interno

El consumo nacional del aguacate se ha mantenido estable desde el afio 2010, momento en
el que el consumo nacional aumenté a 738 mil toneladas. La produccidon nacional es
suficiente para abastecer al mercado interno y externo gracias a los excedentes que llegan a
las 400 mil toneladas. (Secretaria de Economia. Recuperado de

http://www.economia.gob.mx/files/Monografia_Aguacate.pdf)

En la siguiente tabla se muestra el progreso de la produccidon de aguacate y el consumo
nacional aparente desde el 2003 hasta el 2010, recordando que actualmente las cifras se

mantienen estables:

Tabla 10 CONSUMO NACIONAL EN TONELADAS

Consumo Nacional Aparente en Toneladas

2003 905,041 124,239 780,802 14%
2004 987,323 212,036 775,287 21%
2005 1,021,515 229,166 792,349 22%
2006 1,134,250 208,346 925,904 18%
2007 1,142,892 310,260 832,632 27%
2008 1,162,429 326,670 835,759 28%
2009 1,230,973 398,153 832,820 32%
2010 1,107,135 368,859 738,276 33%

Tasa Media de Crecimiento Anual
Fuente: SIAP-SAGARPA, SIAVI-SE

En México son 28 las entidades federativas donde se cultiva el arbol del aguacate. Michoacdan
es el estado que cultiva la mayor cantidad de toneladas por afio, desde el 2010 las cifras
oscilan entre las 950 mil toneladas de un total nacional de 1,107 millones, lo que es igual al
85.9% de la produccion nacional. Ademds de Michoacan hay 6 estados mas que destacan por

la produccién de aguacate, estos son Jalisco, Morelos, Nayarit, México, Guerrero y Yucatan.
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La produccién en las entidades mencionadas, asi como su aportacion en porcentaje al
mercado nacional se expresa en la siguiente tabla. (Secretaria de Economia. Recuperado de

http://www.economia.gob.mx/files/Monografia_Aguacate.pdf)

Tabla 11 produccion nacional de aguacate por estado

Producccion nacional de aguacate por estado, 2010

Valor

Produccidn |Rerdimiento Prosdusccidin % % Prod.

() = () [Tons) |Tonfka) f-.l"l'm'l- |stiles de Producdan | Acurmulado
pesos|

ES.O9% 85.9%

107,058 103,303 13,203 12,640,768

lalises 8,468 4,206 29,987 1 12,364 ITOTEE LTE HEE%
iarelos 3,348 2,090 26,860 2.0 11,451 I0TETI 24% o1.0%
Mayarit 2,708 1E9E 25,843 2.6 6,893 178,129 23% 93.4%
Mexico 3,615 2156 21,328 2.8 14,529 I0NBEE 15K 95.3%
Guemem 2,381 1,B96 12,334 6.5 6,472 THEI1 11% G645
Yucatin 489 467 ip4i1s I3 4,650 45449 0.9% o7.3%
Resto 6,246 5,650 29,423 76 7,703 230,385 1L7% 100.0%

IETTTYSN MY IRETEETT IFRTTRET BT BT EETETIOTT BT

Foame: SLEF-REGAFR,

3.1.1.- Consumo per capita

En los primeros afos del presente siglo el consumo per capita del aguacate en México fue de
8.3 kilogramos y fue considerado el mas elevado del mundo. A partir del 2010 el consumo
per capita del aguacate comenzo a bajar debido al aumento del precio del fruto, que incluso
llegaron a rebasar el del kilo de carne.

Una de las razones por la cual se dispararon los precios del aguacate fueron las largas
temporadas de lluvias a comparacién con afios anteriores, lo que provocd que el fruto se
cortara mas tarde y se pudiera fertilizar de mejor forma y por lo mismo se tuviera que vender
mas caro. Debido a lo explicado en el parrafo anterior, los precios del kilo de aguacate en el
mercado interno llegaron a elevarse hasta 45 pesos. (Plan rector del sistema producto
aguacate. Recuperado de
http://www.sagarpa.gob.mx/agricultura/Publicaciones/SistemaProducto/Lists/Aguacate/Att

achments/3/pr_mich.pdf)
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Ecuacién 3 TENDENCIA DE CONSUMO PER CAPITA EN MEXICO

Aguacate, Tendencia del Consumo Per Capita en
México.

g5 -feilogramas por persona
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3.1.2.- Como se consume

El aguacate suele consumirse como producto culinario en forma de guacamole, como
ingrediente para diversos platillos o simplemente en rebanadas con sal, solo o alglin aderezo.
Sin embargo también se consume como aceite o pasta. Estos ademdas de utilizarse en la
cocina, han demostrado presentar beneficios para la industria de la cosmetologia y la

farmacéutica.

El aceite de aguacate es rico en vitamina D, potasio, calcio, fésforo y magnesio, evita la
formacién de colesterol, previene la arterioesclerosis, impide la fragilidad de los huesos y
actia como transportador de diferentes activos, es por todo esto que la industria
farmacéutica continua buscando aplicaciones del aguacate y sus subproductos para mejorar
la salud humana, mientras que la cosmetologia aprovecha su alto contenido vitaminico para

la fabricacién de cremas, jabones, shampoos, entre otros productos de belleza.
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3.1.3.- Donde se consume
En la tabla se presentan los 10 principales paises consumidores de aguacate ademads de
Latinoamérica, region que considera el aguacate como un elemento principal dentro de su

dieta diaria.

Tabla 12 PRINCIPALES PAISES CONSUMIDORES

Estados Unidos de América
Francia

Paises Bajos (Holanda)
Japdn

Canada

Reino Unido

Espafia

Alemania

Italia

Suecia

OO NGO U A WN|R

[y
o

3.1.4.- Cuanto se consume
Las cantidades de consumo en ddlares, kilogramos y porcentaje se plasman en la siguiente
tabla desglosando los principales consumidores y posteriormente de forma general el resto

del consumo mundial.

Tabla 13 CONSUMO MUNDIAL

Yo

Vol

ESTADOS UNIDOS DE AMERICA 492,012,239 270,222,574  73.3%
JAPON 75,815,939 40,593,939 11.0%
CANADA 46,518,308 25,180,926 6.8%
COSTA RICA (REPUBLICA DE) 14,044,000 7,707,872 2.1%
EL SALVADOR (REPUBLICA DE) 13,649,180 7,767,980 21%
HONDURAS (REPUBLICA DE) 10,055,785 5,687,698 15%
GUATEMALA (REPUBLICA DE) 7,237,663 3,995,681 11%
FRANCIA (REPUBLICA FRANCESA) 6,643,192 3,866,598 1.0%
PAISES BAJOS (REINO DE LOS) (HOLANDA) 2,912,032 1,679,860 05%
ESPARIA (REINO DE) 1,988,149 1,128,964 03%
HONG KONG 658,002 385,362 01%
RESTO 1,080,593 641,713 [}

2%

Fuente: SE-S1AWI 32



3.1.5.- Caracteristicas de la demanda

Actualmente la demanda de aguacate en México se estd beneficiendo gracias a la demanda
estadounidense, pais que al requerir mas fruto ha impulsado los precios del mismo y, que
ademas, siempre ha sido de los principales importadores de aguacate mexicano. Una de las
razones por las cuales Estados Unidos requiere del aguacate mexicano es que éste supera en
tamafio a sus propias cosechas en California, ademas de que éstas se han retrasado por

ltemporada de lluvias.

La caja de 11.3 kilogramos se estd vendiendo en 30 ddlares cada una, siendo que en febrero
del presente aio el precio era de 20 ddlares. Esta situacidn en la agricultura estadounidense
estd incentivando para bien la recuperacién del precio del aguacate mexicano, incluso se
prevee la posibilidad de que dichos precios se mantengan hasta el fianl de la temporada a
pesar de que California los considere demasiado elevados. (InfoHass.net. Recuperado de
http://www.infohass.net/NotiHass/tabid/88/ID/71/La-demanda-de-aguacate-dispara-el-

precio-en-EEUU.aspx)

El mercado europeo se caracteriza por estar constantemente buscando productos que
mejoren la salud, razén por la que debido a las nutritivas y benéficas propiedades del
aguacate y sus subproductos, la demanda del aguacate en Europa se elevd
considerablemente a partir del 2005. Los paises que lideran la demanda de aguacate en
Europa son Francia (36%), Espafia (18%) y el Reino Unido (13%) (Licda Heidy Linares.
Recuperado de
http://www.minec.gob.sv/cajadeherramientasue/images/stories/fichas/guatemala/gt-

aguacate.pdf).

A continuacién se muestra un diagrama de flujo que ejemplifica la forma de distribuir el

aguacate en el mercado europeo:
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Canales de Distribucion y Comerclalizacion de Frutas y Verduras
en la Union Europea

|
Productores Productor/exportador de frutas y vegetales
| de fruta J
! 4
Intermediarios Importador/ Reesportadores e
defrutasy 7 Agente industrias
vegetales procesadoras
f !
Variedad de Detallistas especializados Centros de Servicios
detallistas (ventas de frutas y alimentarios
verduras, paradas de (Restaurantes. bares,
mercado, otros) etc.)

Fuente: Estudio de CBI "The Fresh Fruit and Vegetables Market in the EU”

llustracion 11 CANALES DE DISTRIBUCION EN LA UNION EUROPEA

3.1.6.- Comportamiento de los precios

Los datos proporcionados por SIAP-SAGARPA indican que el precio que se le paga a los

productores de aguacate no ha dejado de crecer desde el 2003 hasta la fecha, haciendo

Ecuacion 4 PRECIO RURAL DE AGUACATE

14,000

12,000

10,000 -

8,000 -

6,000 -
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2,000

Precio medio rural de aguacate
(Pesos por tonelada)

12,755
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énfasis en el afio 2011 en que el precio del aguacate alcanzé los 17,218 pesos por tonelada.

Ecuacion 5 PRECIO AL MAYOREO EN IZTAPALAPA

Precio al mayoreo de aguacate en la Central de Abasto de Iztapalapa, D.F

Pesos por kilogramo
340

2.0
30.0

31.2

2d.0
26.0
24.0

22.0
20.0 21.3 211

180
16.0 16,5

14.0 .2

2006 2007 2008 2009 2010 2000* 2011+
* De enero a octubre del afio que se indica

Fuente: SNIIM-5E

En cuanto a los precios al mayoreo, los datos del SNIIM indican que en la Central de Abasto
de Iztapalapa, Distrito Federal, los precios han estado subiendo desde el 2006 manteniendo
una estabilidad en el periodo 2008 - 2010, para en el 2011 volver a elevarse un 30 %.

Los dos precios mencionados, el del productor y al mayoreo en la Central de Abasto, se

incrementaron casi en la misma medida en el periodo 2006 - 2011.

Esto permitié que el precio de comercializacion incrementara de 10 pesos por kilogramo en

el 2008 a 12 pesos por kilogramo en el 2009 y a 22 pesos por kilogramo en el 2010.
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Ecuacién 6 PRECIO RURAL Y AL MAYOREO EN CENTRAL DE ABASTO

Precio Medio Rural y Precio al mayoreo de aguacate en
Centrales de Abasto $/Kg, 2006-2011
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15.0

223
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Fuente: SMIIM, 5E y SIAP-SAGARFPA.

Ecuacién 7 INDICE NACIONAL DE PRECIOS AL CONSUMIDOR

Los precios al

indice Nacional de Precios al Consumidor - General y Aguacate
Ene 2005 - Sep 2011
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consumidor  estan
directamente

ligados a los precios
del medio rural y a
los del mayoreo,
Unicamente se
observa un cambio

respecto a estos

Fuente: Banco de México-INEGI

elementos en el

aspecto estacional, es decir, cuando es temporada de aguacates el precio baja y cuando hay

menor cosecha el precio sube. En la grafica se ejemplifica lo explicado en el presente parrafo

notando la fuerte fluctuacion en el afio 2011, fendmeno que se reflejé en los precios al
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consumidor. (Secretaria de Economia. Recuperado de

http://www.economia.gob.mx/files/Monografia_Aguacate.pdf)

3.2.- El mercado de exportacion
Meéxico es el principal comercializador de aguacate en el mundo aportando de manera estable
aproximadamente el 30% del volumen del fruto. La dindmica produccidon en México esta ligada al

mercado de la exportacion.

3.2.1.- Paises Compradores

Los principales paises importadores de aguacate en el mundo son Estados Unidos, Francia, Japén y
Canada. Siendo la Unién Americana su principal mercado desde 2001, afio en que se permitid la
entrada de aguacate mexicano a 31 estados (excepto California, Florida y Hawai donde finalmente se

permitié su acceso en 2007).

De acuerdo con datos de la SAGARPA, en los ultimos diez afios las exportaciones de aguacate
crecieron a una Tasa Media Anual de Crecimiento (TMAC) del 20 por ciento, al pasar de 71.6 mil

toneladas en 2001 a 369 mil toneladas en 2010.

El comportamiento de la exportacién de aguacate se puede apreciar en las siguientes graficas:

Estadistica Anual en EE.UU.

Datos en Toneladas del Enero a Diciembre

500,000

432,365

400,000

307,870 320,540
300,000 289,286

266,378

235,148
219,100

200,000

129,737

109,563
100,000

2005 2006 2007 2008 2009 2010 201 2012 2013

Afios

Ecuacién 8 ESTADISTICA ANUAL EN EE.UU
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Exportacion Anual a Europa

Datos en Toneladas a la Semana No. 23 del Afio 2013

15,000
12,000
10,519 10,519
9,688
9,000
6,310
6,000
4142
3,336
3,000 2,483
0
2007 2008 2009 2010 2011 2mz 2013
ARos
Ecuacién 9 EXPORTACION ANUAL EN EUROPA
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Ecuacién 11 EXPORTACION ANUAL EN CENTRO AMERICA

38



Exportaciones Temporada 2012-2013
513,405 Toneladas al 25 de Junio del 2013
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Ecuacién 12 EXPORTACIONES TEMPORADA 2012-2013

3.2.2.- Paises Proveedores
Existen varios paises productores de aguacate en el mundo, entre los cuales podemos mencionar a
México como el principal de ellos, seguido por Indonesia, Estados Unidos, Republica Dominicana,

Brasil, Israel, Chile, Colombia, Peru, Sudafrica y Australia entre otros.

De los antes mencionados hay tres paises que han incrementado su presencia en la produccién
mundial de forma notoria: Indonesia, Colombia, Chile. En el caso de Indonesia su contribucidn pasé
de 2.9% a 7.4% en el periodo 1980-2007, mientras que Colombia pasd de 1% a casi 7% y Chile de 1.4%
a 5%. Similarmente, Espafia, Kenia, Sudafrica y Australia incrementaron su participaciéon en la

produccién mundial de aguacate, aunque su evolucién ha sido relativamente lenta.

Es importante destacar la reciente aparicién de China como productor de aguacate en la escena
mundial, ya que este pais cuenta con grandes extensiones de tierra, condiciones climatoldgicas
adecuadas y disponibilidad del factor trabajo, dandole un amplio potencial para convertirse en

productor importante.

3.2.3.- Precios Internacionales

A pesar de ser los principales exportadores de aguacate, el fruto mexicano se cotiza mds bajo que sus
contrapartes europeas, debido principalmente al tipo de mercado en que se cotiza. Un ejemplo de

esto es que el aguacate mexicano tiene como destino principal Estados Unidos mientras que el
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mercado francés es principalmente abastecido por Espafa, ofreciendo este uUltimo un mejor precio

para la fruta.

Tabla 14 TABLA DE PRECIOS EN PESOS MEXICANOS

Super Extra  $24.00 Calibre36 $26.00 Calibre24 28.00
Extra $23.00 Calibre 40 $27.00 Calibre30  25.00
Primera $22.00 Calibre 48  $28.00
Primera “b”  $17.00 Calibre 60  $24.00
Mediano $19.00 Calibre 70  $20.00

Comercial $13.00
Tabla de precios en pesos mexicanos por kg al dia 26 de junio de 2013

3.2.4.- Expectativas
Este afio México, especificamente el estado de Michoacan, consiguié exportar mas de 52 mil
toneladas de aguacate a Japdn (uno de los mercados mas exigentes) pero se espera que en los

proximos tres anos se duplique esta cifra.

También se espera que en los préoximos afios Colombia se coloque como uno de los principales

proveedores de aguacate para mercados europeos, asiaticos y norteamericanos.

3.2.5.- Normas de Calidad Exigidas

Los municipios autorizados para exportar aguacate a los Estados Unidos y otros paises tienen que
seguir un programa de trabajo establecido por la norma oficial mexicana NOM-066-FITO- 2002. Esta
norma establece las especificaciones para el manejo fitosanitario y movilizacién del aguacate. La
norma mencionada aplica tanto para el mercado nacional como para la exportacién e incluye la
definicidon de zonas libres de plagas cuarentenarias tales como el barrenador pequefio del hueso
(Conotrachelus aguacate y C. persea), barrenador grande del hueso (Helipus lauri), barrenador de

ramas (Copiurus aguacatae) y la palomilla barrenadora del hueso (Stenoma cateniter).

Con la ayuda de organizaciones de productores de aguacate que fungen como auxiliares de la
SAGARPA, se ha logrado verificar el cumplimiento de las normas fitosanitarias haciendo muestreos y
emitiendo recomendaciones con relacién a la presencia de plagas de interés cuarentenario y también
verifican el uso de insecticidas autorizados en el programa de trabajo y limpieza de los huertos en

general.
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El seguimiento de los protocolos de produccién y manejo de los huertos de aguacate ha dado
resultados satisfactorios. Adicionalmente los productores de aguacate tienen que seguir la norma

mexicana NMX-FF-016-SCFI-2006.

En Michoacan existe una organizacion (APEAM) que ofrece sus servicios para los productores
interesados en la exportacion de aguacate Hass. (Recuperado de http://www.avocadosource.com

/CAS_Yearbooks/CAS_87_2004-2005/CAS_2004-05_V87_PG_045-054.pdf)

Esquema para certificar un huerto de aguacate en el programa de

exportacion a los EE.UU.

Registro SAGARPA
Cartilla Fitosanitana LS

{MOM-DEE-FITO-A1 ) Perenzcer & los mupicipios oficizlmanie
* libres de harrenadar de hueso (Tancitarn,

Sequimianto en carilla por al Uruzpan, Salvador Escalante, Penban de

MENDS N afo l=—"| Ramos, Muevo Paranganc uiro, Ano de

* Eliminar barrenzdor de ramas Fosales, Tarstan, Los Revyes, Aaatzingan,
7 Tacambara)

Solicitud de ingreso a la JLSY
pata el grograma de aeportacion —l_..

i

Cumplircon la cucta da dicho
programa an la JL3Y

!

Revigidn de Pre-cerifi caciin por
el CESY [Werificar ausencia tatal
de hartenadar de ramas en el J,
huerta)

Instzlacidn de Trampeo MC-FHAIL
[Monitoren para moscas de frota)

Hueno libre de barrenadar da ramas.
Ravizidn por |3 SAGARPA v al S0,

Woestren pata verficar susencia de
barrenadaras
Sise detectd Si o se detectd
harrenador de ramas, es barrenador de ramas
rachazado para 2s& temporads
Conirol de plagas hasta su Huerto cerificada para exporar
arradicacion pars nueva Alos EE.LIL.

propuests
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054.pdf
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Capitulo IV. Estrategias de mercadotecnia para la venta de aguacate

La mercadotecnia se compone de una serie de estrategias comerciales para dar a conocer un
producto o servicio, asimismo, es una herramienta indispensable dentro de cualquier
negocio. Es importante reconocer que existe una gran diferencia entre sélo vender y aplicar
estrategias de venta, es aqui donde la mercadotecnia funge como un medio para obtener
respuestas prdcticas a problemas cotidianos. (Gonzalez Garcia, José Luis, "Mercadotecnia
gerencial". Mdédulo 1).

Estrategias de mercadotecnia:

1. Seleccién del mercado meta: se refiere a un grupo homogéneo de clientes a quien se
quiere atraer. (Mc. Carthy, Jerome, "Marketing. Planeacion estratégica de la teoria a
la practica", 47)

2. Definicién del posicionamiento: consiste en hacer que un producto ocupe un lugar
claro, distintivo y deseable en relacién con los productos de la competencia; todo
esto al nivel de la mentalidad del consumidor meta. (Kotler, Philip, "Fundamentos de
marketing", p. 65)

3. La combinacién de mercadotecnia: trata de las variables producto, plaza, precio y
promocion que una empresa combina y controla para satisfacer ese mercado (Mc.
Carthy, Jerome)

4. La determinacién de los niveles de gastos incluyendo un presupuesto general que da

una idea global del dinero que se necesita.

4.1.- Mercado interno

Mercado interno se define como el conjunto de transacciones de bienes y servicios que se
demandan y ofrecen en el territorio nacional (Recuperado de
http://www.definicién.org/mercadointerno). Para seleccionar el mercado meta en la venta
del aguacate Hass, se comenzaron a distribuir los frutos en la Central de Abastos de
Iztapalapa, de Ecatepec, en la Merced, en una empresa que exporta guacamole a Estados
Unidos llamada "Food Service", asi como en el anexo de la central de abastos y en fruterias

cercanas a la bodega.
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Se hizo patente que en algunos casos el producto le parecia muy caro al comprador y no
beneficiaba su negocio debido a que lo vendia a menor precio. Esta problematica se debe a la
elevada calidad del aguacate que se vende proveniente de Michoacan y que por lo mismo no
puede venderse mds barato ni competir en precio con los aguacates de menor calidad que se

ofrecen en los tianguis procedentes de Puebla, Morelos, Estado de México, Hidalgo y Jalisco.

Aunque el aguacate es de consumo comun entre los mexicanos, es dificil publicitarlo, ya que
en general el consumidor lo compra en el mercado o en supermercados sin fijarse en las
marcas. Para promover el consumo del aguacate lo mejor es dar a conocer los beneficios y
usos del producto por medio de asociaciones civiles de productores y comercializadores
como APEAM A.C., PRO-AGUACATE, COMA, A.A., entre otras; asi como por medio de
diversas instituciones gubernamentales como la Secretaria de Economia, SAGARPA, Senasica,
etc.

En particular, en The avocados International Mrs. S.A. de C.V. la manera de entrar al
mercado fue enfocdndose en dar un buen servicio al cliente, un buen precio y sobre todo,
calidad. Debido a esta ultima caracteristica el producto comenzé a ser notado en el mercado,

por ello se tomd la decisién de etiquetarlo con la intencion de promocionarlo.
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llustracién 13 ETIQUETAS PROMOCIONALES
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4.2.- Mercado externo

El mercado externo se define como el conjunto de transacciones comerciales internacionales
que incluyen el total de las exportaciones de bienes, servicios y capital que se realizan.
(Recuperado de http://www.definicion.org/mercadoexterno). En lo que se refiere a las
gestiones hechas por la SENASICA, se han conseguido permisos de internacidon para los
productores de aguacate mexicano en diversos mercados de China. Nos enfocamos
principalmente en China ya que es el pais al que queremos exportar. Se acordaron protocolos
de requerimientos fitosanitarios de acuerdo a la norma oficial mexicana NOM-066-FITO-
2002.

Conforme a esta norma los puertos autorizados son Dalian, Tianjin, Beijin, Shanghai, Qingdao
y Nanjing. Sin embargo, las exportaciones no han sido significativas, probablemente debido a

los altos costos de transporte y al caracter perecedero del producto a exportar.

Para la exportacion a China existe un protocolo de requerimientos desarrollado por SAGARPA
y la Administracién General de Supervisién de Calidad, Inspeccién y Cuarentena China. Este
cuenta con 13 articulos y describe desde la variedad y huertas certificadas, hasta marcas de

empaque y envio de expertos a México. Este se puede consultar en la seccién de anexos.

Debido a que el aguacate no es consumido de manera frecuente en la alimentacidn china, es
mas redituable mandar el fruto en forma de Aceite de aguacate para fabricacidon de
productos cosméticos como jabones, velas, aceites para masajes, cremas antiedad, capsulas

de aceite...

Existe también una guia practica para exportar en la que se recomiendan los siguientes

puntos:
1. Tener un producto competitivo
2. Ser una empresa competitiva
3. Conocer su mercado
4. Comercializacidén y canales de produccién
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Hacer promocion
Precio del producto
Tomar en cuenta costos de aranceles y regulaciones no arancelarias

Presentacién del producto

w0 N o wu

Transporte

4.2.1. Producto Competitivo

Un producto competitivo es aquel que goza de atributos en calidad, precio, disefio, unicidad
o exclusividad que lo hacen mas competitivo que la competencia. Se recomienda ver el
directorio de la pagina economia.gob.mx, en la opcién comercio exterior e ingresar al sitio
“Acuerdos y negociaciones internacionales. También se puede consultar “la guia para

determinacién de un producto exportable.”

Es recomendable consultar o adquirir un estudio de mercado o consultar uno similar. (Guia

prdctica para exportar 2010, Secretaria de Economia, México 2010)

4.2.2. Empresa competitiva

La competitividad es la medida en que una organizacién es capaz de producir bienes y
servicios de calidad, que logren éxito y aceptacion en el mercado global. Afladiendo ademas
gue cumpla con las famosas tres “E”: eficiencia, eficacia y efectividad. Eficiencia en la
administracion de recursos, eficacia en el logro de objetivos y efectividad comprobada para
generar impacto en el entorno. Una organizacidon se considera competitiva si tiene éxito
mantenido a través de la satisfaccion del cliente, basandose en la participacidon activa de
todos los miembros de la organizacidon para la mejora sostenida de productos, servicios,

procesos y cultura en las cuales trabajan.

Las razones por las cuales se desea exportar pueden ser:
e Por haber mercado interno saturado.
e Acumulacion de inventarios.
e (Capacidad instalada ociosa.
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e Ofertas de compra del exterior.
e Conquista de mercados nuevos.
e Mayor volumen de ventas.

e Mejor cotizacidn por el producto.
Las primeras cuatro pueden ser eventuales, y las ultimas presentan un objetivo mas claro.

Es importante determinar si se cuenta con una oferta exportable: Como “Oferta exportable”
se denomina contar con un producto competitivo (que cumpla con los requerimientos de
calidad, precio y ventajas competitivas) y tener la capacidad de produccidn, entrega a tiempo
y flexibilidad para cumplir con los términos de su contrato de exportacién. (Guia prdctica para

exportar 2010, Secretaria de Economia, México 2010)

4.2.3. Conocer su mercado

Preseleccione paises que ofrezcan las mejores oportunidades para su producto:

e Tome en cuenta estadisticas de exportacion de México a ese pais.

e Indague si existen preferencias arancelarias.

e Sijtuacién econdmica, politica, social y geografica.

e Gustos y preferencias del mercado meta.

e Afinidad cultural, costumbres.

e Sobre el segmento del mercado: nivel de ingresos, mercado, cuantos son.

e \Ventas potenciales: cantidad y valor del consumo actual, tipo de consumidores, puntos
de venta.

e Exigencias, requisitos del pais destino para su producto.

e Canales de comercializacidon y distribucién del pais destino.

e En los paises de interés, de cuales se reciben importaciones de su producto, quienes son
sus competidores, precios, caracteristicas, entre otros.

e Opciones de transporte y sus costos.
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e Una vez definido el mercado es muy conveniente realizar un viaje de observacion, que
permitird analizar lo relacionado con: producto, precio, formas de comercializacion,

puntos de distribuciéon y competencia.

Conocer a su cliente

La segmentacion de mercado es un proceso que consiste en dividir el mercado total de un
bien o servicio en varios grupos mas pequefios e internamente homogéneos. La esencia de la
segmentacion es conocer realmente a los consumidores. Uno de los elementos decisivos del

éxito de una empresa es su capacidad de segmentar adecuadamente su mercado.

La segmentacion del mercado considera variables como:

a) Segmentacion geografica: requiere dividir el mercado en diferentes unidades
geograficas, como paises, estados, regiones, provincias, poblacion, ademas de

b) contemplar diversos aspectos como son las vias de comunicacion, hidrografia,
orografia y clima.

c) Segmentacion socio demografica: consiste en dividir el mercado en grupos
como: la edad, el sexo, el tamafio de la familia, ciclo de vida de la familia, los
ingresos, la ocupacién, el grado de estudios, la religién, la raza y estratos
sociales.

d) Segmentacion psicografica: divide a los compradores en grupos, con base en
las caracteristicas de su clase social, estilo de vida y personalidad.

e) Segmentacion conductual: divide a los compradores en grupos, con base a su
conocimiento en un producto, su actitud ante el mismo, el uso que le dan o la
forma en que responden a un determinado producto. Entre los grupos se
destacan: beneficios esperados, ocasion de compra, periodo de uso, lealtad,

conocimiento, y actitud ante el producto.

La empresa, después de evaluar los diferentes segmentos, tendrd que decidir cudles y

cuantos segmentos cubrird. (Guia prdctica para exportar 2010, Secretaria de Economia, México

2010)
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4.2.4. Comercializacion y canales de distribucion

Es necesario que el empresario considere que tipo de exportacién le conviene mas a su

empresa conforme a la situacién de la misma y a su preparacion. Puede ser:

1) Exportacion directa. La empresa entra directamente en contacto con el
mercado del pais al que dirige sus exportaciones.
2) Exportacion indirecta. Significa la delegacién de la actividad exportadora a un

intermediario.

El proceso de traslado, el manejo y almacenamiento de los bienes, en su camino entre el
fabricante y el consumidor, conforman la denominada Distribucidn Fisica , que se encarga de
realizar importantes tareas, tales como: empaque, carga, seleccién, marcaje o verificacion.
Esta actividad exige conocimiento del mercado destino, experiencia y recursos. (Guia prdctica

para exportar 2010, Secretaria de Economia, México 2010)

4.2.5. Promociéon

La mercadotecnia internacional que engloba a la promocién y publicidad en otros paises al
momento de exportar, implica el analisis de gustos y preferencias de consumidores,
establece sus necesidades y sus deseos e influyen en el consumidor para que adquieran
determinado producto. La informacién basica que se debe obtener es: éQué compran?,
éDdénde lo compran?, éComo lo compran?, y écada cuanto lo compran? Algunos medios para

publicitar y promocionar los articulos son:
Publicidad:

a) Catalogos

b) Listas de precios

c) Revistas especializadas
d) Internet

e) Publicaciones locales

f) Através de medios de comunicacién como radio, television.
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g) Periddicos.

h) Espectaculares.
Promocion:

a) Envio de muestras.
b) Visitas personales.

c) Participacion en ferias y exposiciones internacionales.

4.2.6. Precio del producto

El precio es la cantidad de dinero que se necesita para adquirir un producto, es el valor
expresado en términos monetarios que funciona como medio de intercambio; es por
experiencia negociable, por ello se dice que tiene un area rigida y una blanda, lo que da lugar
a un espacio de negociacion. Sirve también como medio de comunicacién con el comprador
al proporcionar una base para juzgar el atractivo de una oferta y estd influido por la

interaccion de factores internos y externos a la empresa.

Para cotizar el precio de manera correcta tomamos en cuenta los siguientes factores:

e Determinacién de precios orientada por los costos.

e Determinacidén de precios orientada por el mercado/demanda.

e Determinacién de precios orientada por la competencia.
En el mercado de exportacion los precios son determinados en base a los costos, la demanda
y/o la competencia. Estos dos uUltimos aspectos estan determinados por el mercado, y el
primero por la empresa, lo que da origen a dos técnicas para la determinacién de precios de

exportacion “Costing” y “Pricing”.

e Costing: Se basa en conocer los costos totales por producto, agregar una utilidad

deseada y con ello, se obtiene el precio de venta.
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En comercio internacional, el exportador se basa en el precio puesto en planta (que
por supuesto incluye utilidad), al que se deben agregar los costos relacionados con la
logistica internacional. Asi, el exportado contara con alternativas de precio segun el

lugar donde se entregue la mercancia.

Este método tiene la desventaja de que el precio que el exportador determina puede
ser demasiado bajo para el mercado, lo que podria generar desconfianza o en el
primero de los casos, se estard dejando de ganar. También puede tratarse de un

precio muy alto que no sea competitivo en el mercado.

e Pricing: Esta técnica consiste en determinar el precio de venta con base en un precio
definido en el mercado. Partiendo de ello, se realiza un retroceso de gastos. Es decir,
si al precio de mercancia se restan los margenes de cabales de distribucién, los
derechos impuestos, fletes y seguros, coso aduanal y costo de embalaje, entre otros,
se habla de determinacién de precios por pricing, a diferencia de sumar a las
utilidades la contribucion de costos fijos + costos variables, menos precio de venta,

costing.

El precio de exportacidn incluye de esta manera despachos aduanales, transporte, flete,
derechos e impuestos, canales de distribucién, empaque y embalaje entre otros. (Guia

prdctica para exportar 2010, Secretaria de Economia, México 2010)

4.2.7. Aranceles y regulaciones no arancelarias
La fraccién arancelaria es la forma universal para identificar el producto y el arancel
(impuesto) que debe pagar su producto al ingresar en el extranjero, asi como para conocer

las regulaciones no arancelarias que impone México y el pais importador del producto.

Para determinar la fraccidén arancelaria de su producto usted tiene las siguientes alternativas:
Consultar a un agente aduanal; a la administracién central de normatividad de comercio
exterior y aduanal de la administracion general juridica del servicio de administraciéon

tributaria (SAT) de la SHCP (www.sat.gob.mx)
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Una vez obtenida la fraccidn arancelaria obtenga el arancel a pagar a través de los servicios

mencionados.

Para conocer el arancel que impone el pais destino de la importaciéon de su producto se

recomienda lo siguiente:

a) Preguntar a su comprador por el arancel que pagard por internar su producto a su
pais.
b) Visitar las diferentes camaras bilaterales, la embajada de pais destino o las

representaciones mexicanas en el mercado de su interés.

4.2.8. Presentacion del producto

Debe contar con un envase, empaque y embalaje adecuado:

e Envase: Es el material que contiene o guarda a un producto, y que forma parte integral del
mismo; sirve para proteger la mercancia y distinguirla de otros articulos. En forma estricta
envase es cualquier recipiente, lata, caja o envoltura propia para contener alguna materia o
articulo

e Empaque: Se define como cualquier material que encierra un articulo con o sin envase con el
fin de preservarlo y facilitar su entrega al consumidor, es decir, el empaque envuelve al
envase del producto; El objetivo del empaque consiste en proteger el producto, en envase o

ambos y ser promotor del articulo dentro del canal de distribucion.

Embalaje: El embalaje agrupa un conjunto de empaques iguales o diferentes entre si, con el propdsito
de facilitar su manejo. Es la caja o envoltura con que se protege las mercancias para su transporte y

almacenamiento (Guia prdctica para exportar 2010, Secretaria de Economia, México 2010)

4.2.9. Transporte
Un aspecto importante para competir en el mercado internacional, lo constituye la correcta eleccién
y utilizacion de los medios de transporte que faciliten el movimiento de mercancias hacia los
diferentes puntos de venta. Para seleccionar la transportacidon adecuada a las necesidades de cada
empresa es importante analizar factores como precios, tiempos, seguridad en la entrega, volumen y

peso de la mercancia a fin de evitar que el costo no le reste competitividad al precio del producto.
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El transporte se puede clasificar en:

a) Transporte maritimo
b) Trasporte aéreo
c) Transporte terrestre: Autotransporte y transporte ferroviario

d) Transporte multimodal

(Guia prdctica para exportar 2010, Secretaria de Economia, México 2010)
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Conclusiones

Aunque el aguacate es un producto de consumo comun entre los mexicanos, es dificil publicitarlo, ya
qgue el consumidor final lo compra en el supermercado o en mercados tradicionales sin fijarse en
marcas o lugares de procedencia, tomando en cuenta mucho mas el precio (muchas veces por encima

de la calidad).

Para promover el consumo de aguacate lo mejor es dar a conocer los beneficios y usos del producto,
esto se puede lograr por medio de asociaciones civiles y de agrupaciones de productores y
comercializadores como APEAM A.C., PRO Aguacate, asi como de instituciones gubernamentales

como la Secretaria de Economia, SAGARPA, SENASICA...

Fue aqui donde nos enfrentamos a un mercado demandante y competido, pero aplicando los
conceptos clave: buen servicio al cliente, buen precio y calidad, que nuestro producto empezd a ser
preferido por el consumidor final. Ademas empezé a ser distinguido por medio de etiquetas que

identifican nuestros aguacates.

En particular, en “The Avocados Internacional MRS S.A. de C.V.” nuestra meta era entrar al mercado
directamente con la exportacion de aceite y pasta de aguacate a China. Las posibilidades de

exportacion a China del aguacate como tal son muy pocas debido a que no lo consumen en su dieta.

Se hicieron muchos estudios, se obtuvieron fdrmulas y métodos para obtener ambos productos pero
debido al manejo de desechos y algunas otras regulaciones es muy dificil hacerlo en la Ciudad de
Meéxico. Hacerlo en Ario de Rosales es la mejor opcion porque ahi tenemos la materia prima, espacio
y podrian aprovecharse los desechos, pero esto no se puede hacer en este momento debido a la falta

de seguridad en el Edo. De Michoacan.
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Anexo 1.- Norma Oficial Mexicana NOM-128-SCFI-1998, Informacion

comercial-etiquetado de productos agricolas-aguacate.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de
Comercio y Fomento Industrial.- Direccion General de Normas.- Direccién de Normalizacion.-

Subdireccién de Normalizacion.

La Secretaria de Comercio y Fomento Industrial, por conducto de la Direccidon General de Normas, con
fundamento en los articulos 34 fracciones Xlll y XXX de la Ley Organica de la Administracién Publica
Federal; 1o., 39 fraccion V, 40 fraccién Xll, 47 fraccidon IV de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion, y 24 fracciones | y XV del Reglamento Interior de la Secretaria de Comercio y Fomento

Industrial

CONSIDERANDO
Que es responsabilidad del Gobierno Federal procurar las medidas que sean necesarias para
garantizar que los productos y servicios que se comercialicen en territorio nacional contengan la

informacidn necesaria con el fin de lograr una efectiva proteccion de los derechos del consumidor;

Que habiéndose cumplido el procedimiento establecido en la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizaciéon para la elaboracidon de proyectos de normas oficiales mexicanas, la Presidenta del
Comité Consultivo Nacional de Normalizaciéon de Seguridad al Usuario, Informacién Comercial y
Practicas de Comercio ordend la publicacién del proyecto de Norma Oficial Mexicana NOM-128-SCFI-
1997 Informacion comercial-Etiquetado de productos agricolas-Aguacate, lo que se realizé en el
Diario Oficial de la Federacion el 12 de enero de 1998, con objeto de que los interesados presentaran
sus comentarios al citado comité consultivo que durante el plazo de 60 dias naturales, contados a
partir de la fecha de publicacién de dicho proyecto de norma oficial mexicana, los analisis a los que se
refiere el articulo 45 de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, estuvieron a disposicién del
publico para su consulta; y que dentro del mismo plazo, los interesados presentaron sus comentarios
al proyecto de norma, los cuales fueron analizados por el citado comité consultivo, realizandose las

modificaciones procedentes;
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Que con fecha 3 de junio del presente afo, el Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de
Seguridad al Usuario, Informacion Comercial y Practicas de Comercio aprobd por unanimidad la

norma referida;

Que la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacidn establece que las normas oficiales mexicanas se
constituyen como el instrumento idéneo para la prosecucidon de estos objetivos, se expide la
siguiente:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-128-SCFI-1998, INFORMACION COMERCIAL-ETIQUETADO DE
PRODUCTOS AGRICOLAS-AGUACATE

Para efectos correspondientes, esta Norma Oficial Mexicana entrara en vigor 60 dias naturales
después de su publicacion en el Diario Oficial de la Federacién.

Meéxico, D.F., a 16 de julio de 1998.- La Directora General de Normas, Carmen Quintanilla Madero.-

Rubrica.

PREFACIO
En la elaboracién de la presente Norma participaron las siguientes empresas e instituciones:
- ASOCIACION DE AGUACATE MEXICANO DE EXPORTADORES Y EMPACADORES, A.C.
- ASOCIACION DE PRODUCTORES DE AGUACATE DE URUAPAN, MICHOACAN
- CAMARA NACIONAL DE COMERCIO DE LA CIUDAD DE MEXICO
- CENTRAL DE ABASTO DE LA CIUDAD DE MEXICO
- COMITE MIXTO PARTICIPATIVO SISTEMA PRODUCTO AGUACATE
- CONSEJO NACIONAL AGROPECUARIO, A.C.
- INSTITUTO MEXICANO DE NORMALIZACION Y CERTIFICACION, A.C.
- PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR
- SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA Y DESARROLLO RURAL
Direccién General de Agricultura.
Direccién General de Asuntos Internacionales.
- SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRIAL
Direccién General de Enlace y Seguimiento a Tratados Comerciales Internacionales.
Direccion General de Normas.
- SECRETARIA DE SALUD

Direccién General de Calidad Sanitaria de Bienes y Servicios.
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UNION AGRICOLA DE MICHOACAN

UNION DE EMPACADORES DE AGUACATE DE PERIBAN

UNION DE PRODUCTORES Y EMPACADORES DE FRUTA DE URUAPAN, A.C.

1. Objetivo

Esta Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer la informacién comercial que debe contener
el etiquetado del envase en el que se contiene el fruto del aguacate (Persea americana Mills), para
consumo humano, de origen nacional o extranjero.

2. Campo de aplicacion

La presente Norma Oficial Mexicana se aplica al etiquetado del producto envasado denominado
“aguacate” de las variedades Hass y Fuerte, que se comercialice dentro del territorio de los Estados
Unidos Mexicanos.

3. Referencias

Para la correcta aplicacién de la presente Norma deben consultarse la siguiente norma oficial
mexicana y normas mexicanas vigentes:

Sistema General de Unidades de Medida.

Productos alimenticios no industrializados para uso humano - Fruta fresca - Terminologia.

Productos alimenticios no industrializados para consumo humano - Fruta fresca - Aguacate (Persea
americana Mills) - Especificaciones.

4. Definiciones

Para los efectos de la presente Norma se deben consultar las definiciones incluidas en la norma
mexicana NMX-FF-006 (véase capitulo 2 Referencias), asi como las siguientes:

4.1 Aguacate de la variedad “Fuerte”

Es el fruto de Persea americana Mills, cuya piel es de textura lisa en toda su superficie, de forma
aperada y de color verde claro a verde obscuro, con lenticelas cafés bien definidas. Su pulpa es verde
claro ligeramente fibrosa.

4.2 Aguacate de la variedad “Hass”

Es el fruto de Persea americana Mills, cuya piel es de textura rugosa a semirrugosa, siendo esta
caracteristica uniforme en toda la superficie. Su forma es semirredonda hasta aperada. Su color
caracteristico va del verde mate al negro. Su pulpa es de color verde amarillento, suave y sin fibra

(tipo mantequilla).
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4.3 Envase

Cualquier recipiente en el cual esta contenido el producto para su distribucién o venta.

4.4 Etiqueta

Es el rétulo, inscripcién, imagen u otra materia descriptiva o grafica, escrita, impresa, marcada,
grabada en alto o bajo relieve o adherida al empaque o embalaje del aguacate en cuestion.

5. Etiquetado

La informacién comercial indicada en el presente capitulo debe ser veraz y describirse de forma tal
gue no induzca a error con respecto a la naturaleza y caracteristicas del producto, con caracteres
ostensibles, legibles e indelebles. La informacion sefalada en el presente capitulo debe expresarse en
idioma espafiol, sin perjuicio de presentarse ademas en otros idiomas.

5.1 Informacién en el envase

5.1.1 La informaciéon comercial que deben ostentar los envases que contienen al aguacate debe
constar de los siguientes datos:

5.1.1.1 Nombre o razdén social y domicilio del productor o empacadory, en su caso, del importador.
5.1.1.2 Nombre genérico del producto “Aguacate”.

5.1.1.3 Variedad del producto.

5.1.1.4 Grado de clasificacion*.

5.1.1.5 Contenido promedio en kilogramos, pudiéndose expresar ademds en otras unidades.

5.1.1.6 Nombre del pais y regién de origen.

5.1.2 La etiqueta debe ir adherida o impresa en la parte frontal del envase, conocida comunmente
como cabecera o superficie principal de exhibicion.

5.1.3 Cuando la informacién comercial contenida en la etiqueta venga en un idioma distinto al
espanol, debe colocarse otra etiqueta del mismo tamafio y proporcién tipograficas, conteniendo
Unicamente la informacion que establece esta Norma en idioma espafiol.

5.2 Informacion por unidad de producto clasificado como categoria extra y primera.

5.2.1 La etiqueta del producto debe contener los siguientes datos:

5.2.1.1 Nombre o razdn social y domicilio del productor o envasador y, en su caso, del importador.
5.2.1.2 Grado de clasificacion*.

6. Vigilancia

La vigilancia del cumplimiento de la presente Norma estd a cargo de la Procuraduria Federal del
Consumidor conforme a la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacidn.

7. Sanciones
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Las sanciones al incumplimiento de la presente Norma se aplicaran conforme a las disposiciones
establecidas por la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion y por la Ley Federal de Proteccién al

Consumidor.

8. Bibliografia

8.1 Ley Federal de Proteccion al Consumidor, Diario Oficial de la Federacion, 24 de diciembre de 1992.
8.2 Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, Diario Oficial de la Federacién, 1 de julio de 1992.
8.3 Norma CODEX para el aguacate (CODEX STAN 197-1995). Suplemento 1. Volumen 5B del CODEX

Alimentarius. Frutas y hortalizas frescas. Segunda edicion. Roma 1996.
9. Concordancia con normas internacionales
Esta Norma concuerda parcialmente con el capitulo 6 de la norma del CODEX para el aguacate CODEX

STAN 197-1995.

Meéxico, D.F., a 16 de julio de 1998.- La Directora General de Normas, Carmen Quintanilla Madero.-

Rubrica.
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Anexo 2.- Norma NMX-FF-016-2002. Productos alimenticios no industrializados para uso
humano-fruta seca-aguacate (Persea americana Mill) — especificaciones (cancela a la NMX-

FF-016-1995-SCFl).

PREFACIO

En la elaboracion de la presente Norma Mexicana participaron los siguientes Organismos,
Instituciones y Dependencias:

Apoyos y Servicios a la Comercializacién Agropecuaria (ASERCA)

Asociacidon de Empacadores, Exportadores y Agricultores de Michoacan, A. A. (ASEEAM, A. A.)
Asociacidon de Productores y Empacadores, Exportadores de Aguacate de Michoacdn, A. (APEAM,
A.C.)

Asociacidn de Tiendas de Autoservicio y Departamentales (ANTAD)

Banco de Comercio Exterior, SNC (BANCOMEXT)

Colegio de Postgraduados, (C.P.)

Confederacion Nacional de Agrupaciones de Comerciantes de Centros de Abasto, A.C. (CONACCA,
A.C.)

Comisidn Michoacana del Aguacate, A.A. (COMA, A.A.)

Comité Técnico de Normalizacién Nacional de Productos Agricolas, Pecuarios y Forestales
Fundacidn Salvador Sanchez Colin (CICTAMEX, S.C.)

Instituto Nacional de Investigaciones Forestales Agricolas y Pecuarias (INIFAP)

Productores de Aguacate Orgdnico, A.A.

Unidn de Productores y Empacadores de Fruta de Uruapan, A.C. (UPEFU, A.C.)

Unidon de Empacadores de Aguacate de Periban, A. C.

Wal-Mart de México

Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién

Direccién General de Fomento a la Agricultura.

Direccién General de Vinculacién y Desarrollo Tecnolégico.

Secretaria de Economia

Direccidn General de Normas.

Direccidn General de Fomento al Comercio Interior.

Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA)
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1 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

1.1 Objetivo

Esta Norma Mexicana establece las especificaciones de calidad que debe cumplir el aguacate (Persea
americana Mill) perteneciente a la familia de las Lauraceas, en su variedad Hass, para ser consumido
en estado fresco, después de su acondicionamiento y envasado. Se excluye el aguacate para
procesamiento industrial.

1.2 Campo de aplicacidn

Esta Norma Mexicana se aplica al aguacate en estado fresco que se comercializa en territorio

nacional.

2 REFERENCIAS

Para la correcta aplicaciéon de esta Norma se deben consultar la siguiente Norma Oficial Mexicana y
Normas Mexicanas vigentes o las que las sustituyan:

Por la que se establecen los requisitos y especificaciones fitosanitarios para la movilizacién de frutos
del aguacate para exportacién y mercado nacional, publicada en el Diario Oficial de la Federacién el

26 de agosto de 1996.
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Productos alimenticios no industrializados para uso humano — Fruta fresca - Terminologia.
Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la Federacién 10 de junio de 1982.

Productos alimenticios no industrializados para uso humano - Fruta fresca - Determinacién del
rendimiento. Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la Federacién 10 de junio de
1982.

3 DEFINICIONES

Para los efectos de la presente Norma, se deben consultar las definiciones incluidas en la Norma

Mexicana NMX-FF-006 (véase 2 Referencias), asi como las que se establecen a continuacion:

3.1 Aguacate de la variedad Hass

Es el fruto de Persea americana Mill, cuya cdscara es de textura rugosa a semirrugosa; ésta
caracteristica es uniforme en toda la superficie, su forma es desde semiredonda hasta aperada. Su
color caracteristico del verde mate al negro. Su pulpa es verde amarillento, suave y sin fibra (tipo
mantequilla).

3.2 Calidad superior

Es aquella que presenta la mejor apariencia en cuanto a la forma, el desarrollo, madurez y coloracién
tipicas de la variedad, que estdan libres de defectos salvo aquellos superficiales muy leves, siempre y
cuando no afecte: el aspecto general del producto, la calidad y la conservacion y que cumple con un
proceso de seleccion muy riguroso.

3.3 Buena calidad

Es aquella que presenta un buen aspecto general del producto, con leves defectos tales como
raspaduras, rozaduras, costras, manchas o quemaduras de sol, siempre y cuando no afecten la calidad

y la conservacién y que cumple con un proceso de seleccidn riguroso.

4. DESIGNACION Y CLASIFICACION DEL PRODUCTO

4.1 Designacion

El aguacate (Persea americana Mill) perteneciente a la familia de las Lauraceas, es un fruto de forma
ovoide o aperada de color que va desde el verde mate a negro, de pulpa verde amarillento, suave y
sin fibra. Los aguacates se designan de acuerdo a su tamanio (véase tabla 1).

4.2 Clasificacidon

El aguacate Hass, objeto de esta Norma, se clasifica en los tres grados de calidad siguientes y cada

grado corresponde a la variedad Hass:

63



- Calidad suprema;
- Calidad I;
- Calidad Il, y

- No clasificado.

5. ESPECIFICACIONES

5.1 Requisitos minimos generales

Para todos los grados de calidad incluidos en esta Norma, independientemente de las disposiciones
especiales para cada grado de calidad y las tolerancias permitidas, los frutos deben:

- Estar enteros;

- Estar sanos; exentos de podredumbre o deterioro, que les permita ser aptos para el consumo;

- Estar limpios; practicamente exentos de cualquier material extrafio visible;

- Estar practicamente libres de insectos y dafios causados por plagas;

- Estar practicamente exentos de cualquier olor y/o sabor extrafio;

- Estar libre de humedad anormal externa; salvo la condensacién consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica;

5.1.1 La fruta deberd haber alcanzado su grado de madurez fisioldgica, equivalente a un contenido
minimo de materia seca del fruto del 21,5 %. El contenido de materia seca se determina de acuerdo a
la Norma Mexicana NMX-FF-007 (véase 2, Referencias).

5.1.2 La recoleccidn de la fruta debera ser manual cortada con tijera y el auxilio de un gancho con red,
depositada en caja limpia de plastico para ser transportada.

La fruta no debe tener contacto con el suelo, por lo que el tijereteado debe realizarse en el arbol,
dejando el pedunculo a ras de la cdscara. No deberd cosecharse cuando esté lloviendo o cuando la
fruta se encuentre muy humeda. El transporte de la fruta de la huerta al empaque, debera realizarse
en vehiculos cubiertos con lona, de acuerdo a lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-066-
FITO (véase 2 Referencias).

5.2 Requisitos por grados de calidad

El aguacate objeto de esta Norma, ademas de cumplir con lo anteriormente indicado, debe dar
cumplimiento con las siguientes especificaciones segun su grado de calidad.

5.2.1 Calidad suprema
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Los aguacates de este grado deben ser de calidad superior y presentar la forma, el desarrollo y
coloracion tipicos de la variedad. Deben ser uniformes en cuanto al grado de madurez, coloracién y
tamafio.

No deben tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves en no mas de 2 cm2

en total, causados por rona, trips, granizo y rozaduras, siempre y cuando no afecten el aspecto
general del producto, su calidad, y su conservacién.

No se permiten defectos conocidos como “varicela”, viruela” y/o “clavo”, quemaduras causadas por

el sol o por heladas. Deberdn estar libres de dafios mecdnicos y sin danos causados por larvas.

5.2.2 Calidad |

Los aguacates de este grado deben ser de buena calidad y presentar la forma, el desarrollo y
coloracion tipicos de la variedad. Deben ser uniformes en cuanto al grado de madurez, coloracién y
tamafio.

No se permiten defectos conocidos como “clavo”, quemaduras causadas por el sol o por heladas.
Deberdn estar libres de dafios mecanicos, y sin dafios causados por larvas.

Podran presentar defectos superficiales leves en no mds de 6 cm2 causados por rofia, trips, varicela
seca, granizo y rozaduras, siempre y cuando no afecten el aspecto general del producto, su calidad, y
su conservacion. Pueden permitirse hasta 5 pustulas de viruela seca por fruto.

En ningln caso los defectos citados deben afectar a la pulpa de la fruta.

5.2.3 Calidad Il

Los aguacates de este grado deben presentar la forma, el desarrollo y coloracién tipicos de la
variedad. Deben ser uniformes en cuanto al grado de madurez, coloracidn y tamafio.

Podran permitirse dafios superficiales que afecten un maximo del 50 % de la superficie del fruto
causados por rofia, trips, varicela seca, granizo y rozaduras, siempre y cuando los aguacates
conserven sus caracteristicas esenciales de calidad, estado de conservacién y su presentacién. Deben
estar libres de dafios mecanicos que afecten severamente la pulpa del fruto. Pueden permitirse los
siguientes defectos:

- Hasta 3 pustulas de “clavo” de un tamafio maximo de 1,0 cm de didmetro cada una.

- Un maximo de 10 pustulas de viruela seca.

- Quemaduras de sol en no mas de 30 % de la superficie del fruto, siempre y cuando sea solo de color
amarillo.

5.2.4 No clasificado
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Todo aguacate que no clasifica como calidad Il, se considera como no apto para consumo humano en
fresco.

5.3 Calibre

De acuerdo a su grado de calidad los aguacates se designan y calibran de acuerdo a la tabla 1.

El calibre del aguacate se determina con base al peso unitario segliin la Norma Mexicana NMX-FF-008

(Véase 2 Referencias).

Para el producto objeto de esta Norma, que no cumpla con las especificaciones de grado de calidad
y/o de designacion de calibre indicados en el inciso 5.1 y tabla 1, se determinan en porcentajes de
unidades o de peso sobre el total del producto contenidos en el mismo envase, admitiéndose las
siguientes tolerancias, las cuales se calculan en porcentaje del lote, en nimero o términos de peso
como se indica en el inciso 7.1 (calculo de porcentajes).

5.4.1 De calidad

5.4.1.1 Calidad suprema

Se permite un 5 % de frutos de aguacate que no relnan los requisitos de esta clasificacidn, pero que
satisfagan los de calidad | (véase tabla 2).

5.4.1.2 Calidad |

Se permite un 10 % de frutos de aguacate que no rednan los requisitos de esta clasificacidon, pero que
satisfagan los de Calidad Il (véase tabla 2).

5.4.1.3 Calidad Il

Se permite un 10 % de frutos de aguacate que no reunan los requisitos de esta clasificacion, siempre
gue cumplan los requisitos del punto 5.1 (véase tabla 2).

5.4.2 De calibre

De acuerdo a su grado de calidad, en el producto objeto de esta Norma, se permite un 5 % de frutos
gue no satisfagan los requisitos de calibre siempre que se ajusten al inmediato inferior.

6. MUESTREO

Para efectuar la verificacién de las especificaciones del producto objeto de esta Norma, se debe
aplicar un criterio de rechazo con base en la aplicacion de uno de los sistemas de muestreo
contemplados en las Normas Mexicanas NMX-Z-012/1,

NMX-Z-012/2 y NMX-Z-012/3 (véase 2 Referencias).
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7. METODOS DE PRUEBA
7.1 Para verificar la calidad del producto objeto de esta Norma deben aplicarse los métodos de
prueba indicados en el capitulo 2 de esta Norma, ademas del indicado a continuacion.
7.2 Cuando se conoce el numero de unidades contenidas en el envase el calculo de porcentajes se
debe determinar con base en un conteo de frutos. Cuando las unidades contenidas en el envase se
desconocen, el calculo se debe determinar con base en el peso neto de los frutos en la muestra con
relacion al peso neto del envase o por otro método equivalente.
8. MARCADO, ETIQUETADO, ENVASE Y EMBALAIJE
8.1 Marcado o etiquetado
Cada envase debe llevar en el exterior de uno de los extremos, la impresidn o etiqueta permanente,
con caracteres legibles e indelebles redactados en espaiol (sin perjuicio de que ademas se expresen
en otro idioma) conteniendo como minimo los siguientes datos:
- Nombre y direccién del productor y/o empacador;
- La leyenda "Producido en México" o pais de origen;
- Nombre genérico del producto; aguacate;
- Grado de calidad y calibre contenida en el envase, y
- Fecha de empaque.
8.2 Envase
Cada envase debe reunir las siguientes caracteristicas:
- Los materiales usados para el envase del aguacate, deben ser limpios y libres de cualquier material
extrano;
- El envase debe satisfacer las caracteristicas de resistencia y ventilacidon adecuada a la fruta;
- Los envases pueden ser de cartdon, madera, madera-cartén u otros materiales convenientes, de las
dimensiones que se adapten a las necesidades de mercadeo y transportacion nacional o
internacional, segun el caso;
- Se permite en el envase, el uso de tintas, materiales de papel o etiquetas impresas y que las tintas y
pegamentos no presenten ninguna toxicidad;

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y contener Unicamente aguacates del mismo

origen, variedad, fecha de empaque, calidad y calibre (véase capitulo 5).

8.3 Embalaje
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El material del embalaje debe ser resistente, de tal manera que garantice el buen manejo y
conservacién del producto. El acomodo del aguacate dentro de los envases en el embalaje, debe
realizarse cuidadosamente para evitar ser dafiado.

9. HIGIENE E INOCUIDAD

Con relacién a los aspectos sanitarios, fitosanitarios y de inocuidad alimentaria, se debera dar
cumplimiento a las normas y disposiciones legales que existan o se establezcan al respecto.

10. BIBLIOGRAFIA

NOM-008-SCFI-1993 Sistema General de Unidades de Medida, publicada en el Diario Oficial de Ia
Federacion el 14 de octubre de 1993.

NMX-FF-016-1995-SCFI Productos alimenticios no industrializados para uso humano — Fruta Fresca —
Aguacate -

Especificaciones. Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la Federacién el 12 de junio
de 1995.CODEX STAN-197-1995 Codex Standard for Avocado.

11. CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

Esta Norma Mexicana es parcialmente equivalente a la Norma Internacional CODEX STAN-197-1995.
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Anexo 3.- Norma NMX-F-052-SCFI-2008 para aceites y grasas-aceite de aguacate-

especificaciones.

NMX-F-052-SCFI-2008
ACEITES Y GRASAS- ACEITE DE AGUACATEESPECIFICACIONES
FATS AND OILS-AVOCADO OIL-SPECIFICATIONS
PREFACIO
En la elaboracién de la presente norma mexicana, participaron las
Siguientes empresas e instituciones:
* ASOCIACION NACIONAL DE INDUSTRIALES DE ACEITES Y MANTECAS COMESTIBLES, A.C.
o CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES, A.C.
o CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE ACEITES, GRASAS, JABONES Y DETERGENTES, A.C.
o CAMARA DE ACEITES Y PROTEINAS DE OCCIDENTE, A.C.
* CARGILL DE MEXICO, S.A. DE C.V.
e COMITE TECNICO DE NORMALIZACION NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE ACEITES Y GRASAS
COMESTIBLES Y SIMILARES
¢ INDUSTRIAL PATRONA, S.A. DE C.V.
e RAGASA INDUSTRIAS, S.A. DE C.V.
¢ SIGMA ALIMENTOS, S.A. DE C. V.

0 INTRODUCCION

Las especificaciones que se establecen en esta norma, solo podran satisfacerse cuando en la
elaboracién del producto se utilicen materias primas e ingredientes de calidad satisfactoria,
se apliquen técnicas de elaboracion apropiadas y se realicen en locales e instalaciones
adecuadas, que aseguren que el producto cumpla con las especificaciones sefialadas en esta
norma.

1 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma mexicana establece las especificaciones minimas de calidad que debe cumplir el

producto denominado aceite comestible puro de aguacate.
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2 REFERENCIAS

Para la correcta aplicacién de la presente norma se deben consultar las siguientes normas
oficiales mexicanas y normas mexicanas vigentes o las que las sustituyan:
-NOM-002-SCFI-1993 Productos pre-envasados, contenido neto,tolerancias y métodos de
verificacion.

Publicada en el Diario Oficial de laFederacion el 13 de octubre de 1993.

-NOM-030-SCFI-2006 Informacidon comercial, declaracion de cantidad en la etiqueta -
especificaciones.

Publicada en el Diario Oficial de la Federacidn el 6 de noviembre de 2006.
-NOM-051-SCFI-1994 Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no
alcohdlicas preenvasados. Publicada en el Diario Oficial de la Federacién el 24 de enero de
1996.

-NMX-F-017-SCFI-2005 Alimentos - Aceites y grasas vegetales o animales - Determinacién de
la composicion de acidos grasos por cromatografia de gases

- Método de Prueba. Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la

Federacion el 11 de abril de 2005.

-NMX-F-074-SCFI-2006 Alimentos para humanos — Aceites esenciales - Aceites y grasas
vegetales o animales - Determinacidn del indice de refraccidn con el refractémetro de Abbé -
-Método de Prueba. Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la Federacion el
14 de febrero de 2006.

-NMX-F-075-SCFI-2006 Alimentos - Aceites y grasas vegetales o animales — Determinacioén de
la densidad relativa - Método de Prueba. Declaratoria de vigencia publicada en el Diario
Oficial de la Federacién el 14 de febrero de 2006.

-NMX-F-101-SCFI-2006 Alimentos - Aceites y grasas vegetales o animales - Determinacion de
acidos grasos libres - Método de Prueba. Declaratoria de vigencia publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 14 de febrero de 2006.

-NMX-F-116-SCFI-2006 Alimentos - Aceites y grasas vegetales o animales - Determinacion de

color
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-Método de Prueba. Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la Federacion
el 14 de febrero de 2006.

-NMX-F-152-SCFI-2005 Alimentos para humanos - Aceites y grasas vegetales o animales -
Determinacion del indice de yodo por el método ciclo hexanoacido acético

-Método de Prueba. Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la Federacion el
11 de abril de 2005.

-NMX-F-154-SCFI-2005 Alimentos - Aceites y grasas vegetales o animales

-Determinacién del valor de peréxido

- Método de Prueba. Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial dela Federacién el
11 de abril de 2005.

-NMX-F-156-SCFI-2006 Alimentos - Determinacion cualitativa de aceite mineral en los aceites
y grasas vegetales o animales

-Método de Prueba Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la Federacién
del 14 de febrero de 2006.

-NMX-F-174-SCFI-2006 Alimentos - Aceites y grasas vegetales o animales

-Determinacién del indice de saponificacién

-Método de Prueba. Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la Federacion el
24 de julio de 2006.

-NMX-F-211-SCFI-2006 Alimentos - Aceites y grasas vegetales o animales -Determinacién de
humedad y materia volatil

-Método de Prueba. Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la Federacion el
14 de febrero de 2006.

-NMX-F-215-SCFI-2006 Alimentos - Aceites y grasas vegetales o animales

- Determinacidén de impurezas insolubles

- Método de Prueba. Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la Federacion
el 14 de febrero de 2006.

-NMX-K-306-SCFI-2006 Alimentos - Aceites y grasas vegetales o animales - Determinacidn de

materia insaponificable
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-Método de prueba. Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la Federacién el
24 de julio de 2006.

3 DEFINICIONES

Para los propdsitos de esta norma mexicana se establecen las siguientes definiciones:

3.1 Aceite crudo de aguacate: es un liquido graso de color ligeramente ambar, obtenido por

extraccion fisica de la pulpa y la semilla del fruto del drbol del aguacate (Persea americana).

La fruta del aguacate se somete a los siguientes procesos para la obtencion del aceite:
. Limpieza del fruto

. Molienda (molino de martillos)

. Mezclado y calentamiento indirecto

. Adicion de agua caliente

. Machacado

. Separacion/decantacion

. Filtracién de fase aceite

. Clarificacién de fase acuosa y separacion de aceite

O 00 N o Uuu B~ W N -

. Mezclado del aceite

3.2 Aceite de aguacate refinado: es el producto obtenido del aceite crudo de aguacate
cuando éste es sometido a un proceso de refinacién que puede ser por via de refinacion
fisica o refinacidon quimica. El proceso de refinacion fisica puede consistir de las siguientes
etapas: pre-tratamiento, blanqueo y deodorizacion. El proceso de refinacién quimica consiste
de las siguientes etapas: neutralizacién, lavado, secado, blanqueo, y desodorizacidn.

3.3 Aceite comestible puro de aguacate.- Es el producto con el 98.5% como minimo del

aceite de aguacate refinado.

4 CLASIFICACION Y DESIGNACION DEL PRODUCTO
El producto objeto de esta norma se clasifica en un tipo con dos grados de calidad,
designandose como:

4.1. Aceite de aguacate.
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4.2. Aceite comestible puro de aguacate

5 ESPECIFICACIONES

El Aceite de aguacate en su Unico tipo y 2 grados de calidad debe cumplir con las siguientes

especificaciones:

5.1Sensoriales

* Olor: Caracteristico del producto, exento de olores extraifios o rancios.

* Sabor: Caracteristico del producto, exento de sabores extrafios o Rancios.

*Apariencia: Liquido transparente y libre de cuerpos extrafios a 293K

(20°C).

5.2 Fisicas y quimicas

El Aceite de aguacate debe cumplir con las especificaciones fisicas y quimicas anotadas en la

Tabla 1.

TABLA 1: Especificaciones fisicoquimicas de aceite de aguacate Aceite de Aguacate Aceite

Comestible Puro de Aguacate

Aceite de Aguacate | Aceite Comestible
Puro de Aguacate

PARAMETROS MINIMO | MAXIMO | MINIMO | MAXIMO
Acidos grasos libres 1,5 0,1
{como acido oleico), en %
Humedad y materia volatil, en % 0,5 0,1
Color (escala Lovibond) 3,5 2,0R
Densidad relativa 25°C (agua) 0,910 0,920 0,910 0,920
indice de peréxido, en meq /Kg 10,0 2,0
Prueba fria a 273°K (0°C) (horas) MA MNA 5,5
Estabilidad en horas OSI a 110°C MA MNA 8
Impurezas insolubles, en % 0,2 0,1
Materia insaponificable en % MA 12 1,0 1,5
indice de refraccién a 313 K {(40°C) ng | 1,458 1,465 1,458 1,465
indice de yodo cgl:/fg 85 a0 85 90
Indice de saponificacién mg KOH/g 177 198 177 198
Aceite mineral Negativo

NA significa no applicable

Fuente: Firestone, David; “Physical and Chemical Characteristics of Oils, Fats and Waxes”;

AOCS Press, 1999.
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5.3 Composicién de acidos grasos

TABLA 2: COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS DE ACEITE DE AGUACATE (Persea americana)
ACIDOS GRASOS MINIMO MAXIMO

ACIDOS GRASOS MINIMO MAXIMO
Acido palmitico C16:0 9 18

Acido palmitoléico C16:1 3 9

Acido estearico C18:0 0,4 1,0

Acido oleico C18:1 56 74

Acido linoléico C18:2 10 17

Acido linolénico C18:3 0 p

Fuente: Firestone, David; “Physical and Chemical Characteristics of Qils, Fats and Waxes”;

AOCS Press, 1999

5.4 Contenido de esteroles

TABLA 3: Composicion de esteroles del aceite de aguacate (mg/kg) ESTEROLES MINIMO

MAXIMO
ESTEROLES MINIMO MAXIMO
Colesterol 0 0,2
Brasicaesterol 2
Campesterol 5] 8
Estigmaesterol 0 2
B-Sitosterol 89 92
AS-Avenasterol 0 3
M7-Avenasterol 0 0,2
Esteroles Totales 4040

Fuente: Firestone, David; “Physical and Chemical Characteristics of Oils, Fats and Waxes”;

AOCS Press, 1999

5.5 Composicion de tocoferoles

TABLA 4: Composicion de tocoferoles del aceite de aguacate (mg/kg) TOCOFEROLES

MINIMO MAXIMO

TOCOFEROLES MINIMO MAXIMO
o-Tocoferol 64 100
vy-Tocoferol 0 19
Tocoferoles Totales 83 100

Fuente: Firestone, David; “Physical and Chemical Characteristics of Oils, Fats and Waxes”




5.6 El producto objeto de esta norma debe estar libre de cualquier materia extraiia.

5.7 Contaminantes quimicos

El producto objeto de esta norma no debe contener ninglin contaminante quimico en
cantidades que puedan representar un riesgo para la salud. Los limites maximos para estos
contaminantes quedan sujetos a lo que establezca la Secretaria de Salud.

5.8 Aditivos para alimentos

Los permitidos por la Secretaria de Salud, en las cantidades que se senalan:

5.8.1 Antioxidantes

ANTIOXIDANTES % MAXIMO

5.5.1.1 Tocoferoles 0,03

5.5.1.2 Galato de propilo (GP) 0,01

5.5.1.3 Terbutil hidroquinona (TBHQ) 0,02

5.5.1.4 Butirato de hidroxianisol (BHA) 0,01

5.5.1.5 Butirato de hidroxitolueno (BHT) 0,02

5.5.1.6 Combinacién de GP, TBHQ, BHA y BHT

(sin exceder limites individuales permitidos) 0,02

5.5.1.7 Palmitato de ascorbilo 0,02

6 MUESTREO

6.1 Cuando se requiera el muestreo del producto, este podra ser establecido de comun
acuerdo entre productor y comprador, recomendandose el uso de la Norma Oficial Mexicana
NOM-002-SCFI-1993(véase 2).

6.2 Muestreo Oficial

El muestreo para efectos oficiales estard sujeto a la legislacion y disposiciones de la
Dependencia Oficial correspondiente, recomendandose el uso de la Norma Oficial Mexicana
NOM-002-SCFI-1993 (véase 2).

7 METODOS DE PRUEBA

Para la verificacion de las especificaciones fisicas y quimicas que se establecen en esta
norma, se deben aplicar las Normas Oficiales Mexicanas y Normas Mexicanas que se indican

en el capitulo de referencias (véase 2).
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8. ETIQUETADO, ENVASE Y EMBALAIJE

8.1 Etiquetado en el envase

Cada envase del producto debe de llevar una etiqueta o impresién de acuerdo a los
lineamientos generales establecidos en la Norma NOM-051 (véase 2) y en el Articulo 25 del
Titulo Segundo del Reglamento del Control Sanitario de Productos y Servicios de la Ley
General de Salud. Asi como la denominacion del producto, conforme a lo establecido en esta
norma.

8.2 Informacidn en el embalaje

A criterio del fabricante deben anotarse los datos necesarios de 8.1 para identificar el
producto y todos aquellos otros que se juzguen convenientes, tales como las precauciones
gue deben tenerse en el manejo y uso de los embalajes, cédigo de producto, y su fecha
preferente de consumo y las condiciones recomendadas para el almacenamiento del
producto.

8.3 Envase

El producto objeto de esta norma, se debe envasar en recipientes de un material resistente e
inocuo, que garantice la estabilidad del mismo, que evite su contaminacién y no altere su

calidad ni sus especificaciones sensoriales.

9 ALMACENAMIENTO
El producto terminado debe almacenarse en locales que rednan los requisitos sanitarios que

sefala la Secretaria de Salud.

10 BIBLIOGRAFIA

NOM-Z-13-SCFI-1977 Guia para la Redaccion, Estructuracion y Presentacion de las

Normas Oficiales Mexicanas. Hui, Y.H.Editor; “Bailey’s Industrial Oil and Fat Products”; John
Wiley & Sons; Inc.; 1996

10.3 Firestone, D.; “Physical and Chemical Characteristics of Oils, Fats, and Waxes” AOCS
Press, 1999.
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10.4 Firestone, D. Editor; “Official Methods and Recommended Practices of the AOCS Fifth
Edition; American Qil Chemists’ Society 1998.

11 CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

Esta norma mexicana es equivalente con la norma Codex-Stan-210 “norma del Codex para
aceites vegetales especificados”, en lo que se refiere a los puntos 2.2.1, 2.2.2 y 2.2.3 sobre
definiciones de aceites vegetales comestibles y procesos de produccion y también con la
norma Codex-Stan 19-1981 (red, 2-1999) “norma del Codex para grasas y aceites comestibles

no regulados por normas individuales”.

12 VIGENCIA
La presente norma mexicana entrara en vigor 60 dias naturales después de la publicacién de
su declaratoria de vigencia en el Diario Oficial de la Federacion. México D.F., a DR.

FRANCISCO RAMOS GOMEZ DIRECTOR GENERAL DE NORMAS MRM/JVG/OMF/LLE
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Anexo 4.- Acuerdo de Declaracion de Zonas Libres de Gusano Barrenador

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, DESARROLLO RURAL, PESCA Y ALIMENTACION

ACUERDO por el que se declara como zonas libres del barrenador grande del hueso del aguacate
(Heilipus lauri), barrenador pequeiio del hueso del aguacate (Conotrachelus aguacatae y C. persea)
y de la palomilla barrenadora del hueso (Stenoma catenifer), a los municipios de Hidalgo, Irimbo,
Paracuaro y Tangamandapio, Michoacan.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion.

FRANCISCO JAVIER MAYORGA CASTANEDA, Secretario de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacién, con fundamento en el articulo 35 fraccién IV de la Ley Organica de la
Administracidn Publica Federal; 4 de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo; 60., 70.
fracciones Ill, XXI, XXII, 22 y 37 de la Ley Federal de Sanidad Vegetal; 30. fraccién lll, 60. fraccion XXIII
del Reglamento Interior de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacién; asi como la Norma Oficial Mexicana NOM-066-FITO-1995, Especificaciones para el
manejo fitosanitario y movilizacién del aguacate, la Norma Oficial Mexicana NOM-069-FITO-1995,
Para el establecimiento y reconocimiento de zonas libres de plagas, y

CONSIDERANDO

Que existen restricciones fitosanitarias para la movilizacidon nacional y exportacidn de aguacate a
otros paises, por la presencia de barrenador grande del hueso del aguacate (Heilipus lauri) y el
Barrenador pequefio del hueso del aguacate (Conotrachelus aguacatae y C. persea), asi como a la
palomilla barrenadora del hueso (Stenoma catenifer);

Que actualmente se tienen reconocidos como zona libre de las plagas descritas en el parrafo
anterior a los municipios de Ario de Rosales, Taretan, Tacdmbaro, Tinglindin, Uruapan, Salvador
Escalante, Periban de Ramos, Tancitaro, Nuevo Parangaricutiro, Los Reyes, Apatzingan, Acuitzio,
Tingambato y Madero, Turicato, Cotija, Ziracuaretiro y Tuxpan, del Estado de Michoacan. Asimismo,
la zona agroecologia de Camichin de Jauja, perteneciente al Municipio de Tepic, Nayarit. Ademas de
los municipios de Gdmez Farias y Zapotlan el Grande, Jalisco;

Que en los municipios de Hidalgo, Irimbo, Pardcuaro y Tangamandapio, Michoacdn, no existe
presencia de Barrenador grande del hueso del aguacate (Heilipus lauri), del barrenador pequefio del
hueso (Contrachelus aguacate y C. persea) asi como tampoco de la palomilla barrenadora del hueso
(Stenoma catenifer), que con el reconocimiento de estos municipios como zona libre, se fortalece el
objetivo de mejorar los estatus fitosanitarios de las zonas aguacateras en México, asi como el
comercio nacional e internacional del aguacate;

Que de conformidad con los procedimientos sefialados en la Modificacién a la Norma Oficial
Mexicana NOM-066-FITO-1995, Especificaciones para el manejo fitosanitario y movilizacién del
aguacate, asi como en la Norma Oficial Mexicana NOM-069-FITO-1995, Para el establecimiento y
reconocimiento de zonas libres de plagas, se realizaron las medidas fitosanitarias para determinar la
ausencia de los barrenadores del hueso del aguacate, con base en evaluaciones del estatus
fitosanitario por parte de la Delegacion Estatal de la SAGARPA en Michoacdn y de la Direccidon General
de Sanidad Vegetal;
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Que actualmente se estan implementando acciones de muestreo para la deteccién de posibles
brotes de la plaga; asimismo, se regula la movilizacién de fruta de aguacate con fundamento en la Ley
Federal de Sanidad Vegetal, para conservar la categoria de zona libre;

Que la SAGARPA reconoce a los sectores involucrados en la produccién y comercializacién del
aguacate y al Gobierno del Estado de Michoacdn, los esfuerzos realizados para lograr esta mejora
fitosanitaria en el cultivo del aguacate en los municipios de Hidalgo, Irimbo, Paracuaro y
Tangamandapio, Michoacdn, y

Que los municipios de Hidalgo, Irimbo, Paracuaro y Tangamandapio, Michoacén, cumplen con las
disposiciones fitosanitarias emitidas a través de la NOM-069-FITO-1995, Para el establecimiento y
reconocimiento de zonas libres, y de la Modificacién a la NOM-066-FITO-1995, Especificaciones para
el manejo fitosanitario y movilizacién del aguacate, en razén de lo anterior he tenido a bien expedir el
siguiente:

ACUERDO POR EL QUE SE DECLARA COMO ZONAS LIBRES DEL BARRENADOR GRANDE DEL HUESO
DEL AGUACATE (HEILIPUS LAURI), BARRENADOR PEQUENO DEL HUESO DEL AGUACATE
(CONOTRACHELUS AGUACATAE Y C. PERSEA) Y DE LA PALOMILLA BARRENADORA DEL HUESO
(STENOMA CATENIFER), A LOS MUNICIPIOS DE HIDALGO, IRIMBO, PARACUARO Y
TANGAMANDAPIO, MICHOACAN

ARTICULO PRIMERO.- Se declaran a los municipios de Hidalgo, Irimbo, Paracuaro vy
Tangamandapio, Michoacdn, como zonas libres del Barrenador grande del hueso del aguacate
(Heilipus lauri), Barrenador pequefio del hueso del aguacate (Conotrachelus aguacatae y C. persea) y
de la Palomilla Barrenadora del hueso (Stenoma catenifer).

ARTICULO SEGUNDO.- Las medidas fitosanitarias que deberan aplicarse para mantener y proteger
las zonas libres de barrenadores del hueso del aguacate, son las establecidas en las disposiciones
legales aplicables.

TRANSITORIO

UNICO.- El presente Acuerdo entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el Diario
Oficial de la Federacioén.

Ciudad de México, Distrito Federal, a veintidés de enero de dos mil diez.- El Secretario de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, Francisco Javier Mayorga Castafieda.-
Rubriz Anexo 5.- NMX-FF-016-SC
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Anexo 5.- NMX-FF-016-SCFI-2006

NMX-FF-016-SCFI-2006

PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO INDUSTRIALIZADOS PARA USO HUMANO - FRUTA FRESCA —
AGUACATE (Persea americana Mill) — ESPECIFICACIONES (CANCELA A LA NMX-FF-016-SCFI-2002)

NON INDUSTRIALIZED FOOD PRODUCTS FOR HUMAN USE — FRESH FRUIT — AVOCADO (Persea
americana Mill) — SPECIFICATIONS

PREFACIO

En la elaboracion del presente proyecto de norma mexicana participaron las siguientes empresas e
instituciones:

* AGUACATES MICHOACANOS S.A. DE C.V
e APOYOS Y SERVICIOS A LA COMERCIALIZACION AGROPECUARIA (ASERCA)

« ASOCIACION DE PRODUCTORES Y EMPACADORES EXPORTADORES DE AGUACATE DE MICHOACAN,
A.C. (APEAM, A.C.)

* ASOCIACION DE TIENDAS DE AUTOSERVICIO Y DEPARTAMENTALES (ANTAD)
¢ AUDIFFRED ROSAS ENRIQUE

o CENTRAL DE ABASTOS DE LA CIUDAD DE MEXICO

e COMISION MICHOACANA DEL AGUACATE, A.C. (COMA)

e COMITE TECNICO DE NORMALIZACION NACIONAL DE PRODUCTOS AGRICOLAS, PECUARIOS Y
FORESTALES.

» CONFEDERACION NACIONAL DE PRODUCTORES RURALES (CNPR)
» COMPARNIA CANADIENSE MEXICANA (COCANMEX)

« CONFEDERACION NACIONAL DE AGRUPACIONES DE COMERCIANTES DE CENTROS DE ABASTO, A.C.
(CONACCA, A.C.)

NMX-FF-016-SCFI-2006
e EMPACADORES DE AGUACATES MICHOACANOS
 FIRA- BANCO DE MEXICO

e HUERTA SOL
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e HUERTAS TAMACUARO Y SOLEDAD

* INSTITUTO MEXICANO DE NORMALIZACION Y CERTIFICACION

* INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL

e MERCADO DE ABASTOS ESTRELLA DE MONTERREY, N.L.

» PRODUCTORES DE AGUACATE ORGANICO, PRAGOR

e PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR

 SECRETARIA DE DESARROLLO AGROPECUARIO DE MICHOACAN

e SOCIEDAD CORPORATIVA DE VENTA COMUN CUPANDA, S.A. DEC.V..V

* UNION DE EMPACADORES Y COMERCIALIZADORES DE AGUACATE DE MICHOACAN, A.C.
* UNION DE EMPACADORES DE AGUACATE DE PERIBAN, A.C.

 SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, DESARROLLO RURAL, PESCA Y ALIMENTACION
Direccién General de Fomento a la Agricultura.

Servicio Nacional de Inspeccidn y Certificacién de Semillas (SENASICA).

Servicio Nacional de Inspeccidn y Calidad de Semillas (SNICS).
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1 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION
1.1 Objetivo

Esta norma mexicana establece las especificaciones de calidad que debe cumplir el aguacate (Persea
americana Mill) perteneciente a la familia de las Lauraceas, en su variedad Hass, para ser consumido
en estado fresco, después de su acondicionamiento y envasado. Se excluye el aguacate para
procesamiento industrial.

1.2 Campo de aplicacion

Esta norma mexicana se aplica al aguacate en estado fresco desde su envasado y durante su
comercializacién en el territorio nacional. No aplica para el aguacate Hass de cultivo organico.

2 REFERENCIAS

Para la correcta aplicacién de esta norma se deben consultar la siguiente norma mexicana y normas
mexicanas vigentes o las que las sustituyan:

NOM-008-SCFI-2002 Sistema General de Unidades de Medida. Publicada en el Diario Oficial de la
Federacidén el 27 de noviembre de 2002.

NOM-066-FIT0-2002 Especificaciones para el manejo fitosanitario y movilizacion del aguacate.
Publicada en el Diario Oficial de la Federaciéon el 21 de mayo de 2002.

NMX-FF-006-1982 Productos alimenticios no industrializados para uso humano — Fruta fresca -
Terminologia. Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la Federacién 10 de junio de
1982.

NMX-FF-008-1982 Productos alimenticios no industrializados para uso humano - Fruta fresca —
Determinacion de tamafio con base en el peso unitario. Publicada en el Diario Oficial de la Federacion
10 de junio de 1982.

3 DEFINICIONES

Para los efectos de la presente norma, se deben consultar las definiciones incluidas en la norma
mexicana NMX-FF-006 (véase 2 Referencias), asi como las que se establecen a continuacioén:

3.1 Aguacate de la variedad Hass

Es el fruto de Persea americana Mill, cuya cdscara es de textura rugosa a semirrugosa; ésta
caracteristica es uniforme en toda la superficie, su forma es desde semiredonda hasta aperada. Su
color caracteristico del verde mate al negro. Su pulpa es verde amarillento, suave y de textura no
fibrosa (tipo mantequilla).

3.2 Calidad superior
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Es aquella que presenta la mejor apariencia en cuanto a la forma, el desarrollo, madurez y coloraciéon
tipicas de la variedad, que estdn libres de defectos salvo aquellos superficiales muy leves, siempre y
cuando no afecte: el aspecto general del producto, la calidad y la conservacién y que cumple con un
proceso de seleccién muy riguroso.

3.3 Buena calidad

Es aquella que presenta un buen aspecto general del producto, con leves defectos tales como
raspaduras, rozaduras, costras, manchas o quemaduras de sol, siempre y cuando no afecten la calidad
y la conservacién y que cumple con un proceso de seleccidn riguroso.

3.4 Envase
Cualquier recipiente en el cual esta contenido el producto para su distribucién o venta.
3.5 Etiqueta

Es el rétulo, inscripcién, imagen u otra materia descriptiva o grafica, escrita, impresa, marcada,
grabada en alto o bajo relieve o adherida al envase del aguacate en cuestion.

4 DESIGNACION Y CLASIFICACION DEL PRODUCTO
4.1 Designacion

El aguacate (Persea americana Mill) perteneciente a la familia de las Lauraceas, es un fruto de forma
ovoide o aperada de color que va desde el verde mate a negro, de pulpa verde amarillento, suave y
de textura no fibrosa. Los aguacates se designan de acuerdo a su tamafio (véase tabla 1).

4.2 Clasificacion

El aguacate Hass, objeto de esta norma, se clasifica en los tres grados siguientes y cada grado
corresponde a la variedad Hass:

e Suprema
e Clase |

e Clase Il
¢ Clase Il (Descalificada)

5 ESPECIFICACIONES

5.1 Requisitos minimos generales

Para los grados de clasificacion Suprema, Clase | y Clase Il, incluidos en esta norma,
independientemente de las disposiciones especiales para cada grado y las tolerancias permitidas, los
frutos deben:

- Estar enteros.

83



— Estar visiblemente sanos; exentos de podredumbre o deterioro, que les permita ser aptos para el
consumo.

— Estar limpios; practicamente exentos de cualquier material extrafio visible.
— Estar libres de insectos y dafios causados por plagas.
- Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafio.

5.1.1 La fruta debe haber alcanzado su grado de madurez fisioldgica, equivalente a un contenido
minimo de materia seca del fruto del 21,5%. El contenido de materia seca se determina de acuerdo al
punto 7.3.

5.1.2 La recoleccidn de la fruta debe ser manual cortada con tijera y el auxilio de un gancho con red,
depositada en caja limpia de plastico para ser transportada. La fruta no debe tener contacto con el
suelo, por lo que el tijereteado debe realizarse en el arbol, dejando el peddnculo a ras de la cascara.
No debe cosecharse cuando esté lloviendo o cuando la fruta se encuentre muy himeda. El transporte
de la fruta de la huerta al empaque, debe realizarse en vehiculos cubiertos con lona, de acuerdo a lo
establecido en la Norma Oficial Mexicana NOM-066-FITO (véase Referencias).

5.1.3 Cuando un aguacate se corte antes de su grado de madurez fisiolégica o ha sido danado por
bajas temperaturas atmosféricas (heladas) no puede ser comercializado para consumo humano.

5.2 Requisitos por grados de clasificacion.

El aguacate objeto de esta norma, ademas de cumplir con lo anteriormente indicado, debe dar
cumplimiento con las siguientes especificaciones segun su grado de clasificacion.

5.2.1 Suprema

Los aguacates de este grado deben ser de la mejor apariencia en cuanto a la forma, el desarrollo y
coloracion tipicos de la variedad. Deben ser uniformes en cuanto al grado de madurez, coloracién y
tamafio.

No deben tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves en no mas de 2 cm2 en total,
causados por rofia, trips, granizo y rozaduras, siempre y cuando no afecten el aspecto general del
producto, su calidad, y su conservacion.

”n u

No se permiten defectos conocidos como “varicela”, “viruela” y/o “clavo”, quemaduras causadas por
el sol o por heladas. Deben estar libres de dafios mecanicos y sin dafios causados por larvas.

5.2.2 Clase |

Los aguacates de este grado deben presentar un buen aspecto general del producto, relativo a la
forma, el desarrollo y coloracidn tipicos de la variedad. Deben ser uniformes en cuanto al grado de
madurez, coloracién y tamafio.
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Con leves defectos tales como raspaduras, rozaduras, costras, manchas o quemaduras de sol, siempre
y cuando no afecten el aspecto y la conservacion del fruto.

Pueden presentar defectos superficiales leves en no mas de 6 cm2 causados por rofia, trips, varicela
seca, granizo y rozaduras. Pueden permitirse hasta 5 pustulas de viruela seca por fruto.

No se permiten defectos conocidos como “clavo”, quemaduras causadas por el sol o por heladas,
ademas de estar libre de dafios mecanicos y dafios causados por larvas.

En ningln caso los defectos citados deben afectar a la pulpa de la fruta.
5.2.3Clase Il

Los aguacates de este grado deben presentar la forma, el desarrollo y coloracién tipicos de la
variedad. Deben ser uniformes en cuanto al grado de madurez, coloracidn y tamafio.

Podrdn permitirse dafios superficiales que afecten un maximo del 50 % de la superficie del fruto
causados por rofia, trips, varicela seca, granizo y rozaduras, siempre y cuando los aguacates
conserven sus caracteristicas esenciales de calidad, estado de conservacion y su presentacién. Deben
estar libres de dafios mecanicos que afecten severamente la pulpa del fruto. Pueden permitirse los
siguientes defectos:

Hasta 3 pustulas de “clavo” de un tamafio maximo de 1,0 cm de didmetro cada una.
Un maximo de 10 pustulas de viruela seca.

- Quemaduras de sol en no mas de 30 % de la superficie del fruto, siempre y cuando sea solo de color
amarillo.

5.2.4 Clase Il (Descalificado)

Todo aguacate que no clasifica como Clase ll, ya que por sus caracteristicas fisicas no es apto para
consumo humano en fresco, aunque si para uso industrial.

5.3 Calibre

El calibre del aguacate se determina con base al peso unitario. La determinacidn del Calibre se
determina conforme al punto 7.1.

De acuerdo a su grado de clasificacion los aguacates se designan y calibran de acuerdo a la tabla 1.

El calibre del aguacate se determina con base al peso unitario segiin la norma mexicana NMX-FF-008
(véase 2 Referencias).

TABLA 1. Especificaciones de calibre

TABLA 1. Especificaciones de calibre Designacion

. Peso unitario en gramos
de calibre J
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Super Mavyor de 265
Extra 211 -265
Clase | 171-210
Mediano 136 -170
Comercial 85-135
Canica Menor de 85

5.4 Tolerancias

Para el producto objeto de esta norma, que no cumpla con las especificaciones de grado de
clasificacion y/o de designacion de calibre indicados en el inciso 5.2 y tabla 1, se determinan en
porcentajes de unidades o de peso sobre el total del producto contenidos en el mismo envase,
admitiéndose las siguientes tolerancias, las cuales se calculan en porcentaje del lote, en nimero de
frutos o términos de peso como se indica en el inciso 7.1 (calculo de porcentajes).

5.4.1 De grado de clasificacion
5.4.1.1 Suprema

Se permite un 5 % de frutos de aguacate que no reunan los requisitos de este grado de clasificacién,
pero que satisfagan los del grado Clase | (véase tabla 2).

5.4.1.2 Clase |

Se permite un 10 % de frutos de aguacate que no reunan los requisitos de este grado de clasificacion,
pero que satisfagan los del grado Clase Il (véase tabla 2).

5.4.1.3 Clase Il

Se permite un 10 % de frutos de aguacate que no reunan los requisitos de esta clasificacion, siempre
que cumplan los requisitos del punto 5.1 (véase tabla 2).

5.4.2 De calibre

De acuerdo a su grado de clasificacion, en el producto objeto de esta norma, se permite un 5 % de
frutos que no satisfagan los requisitos de calibre siempre que se ajusten al inmediato inferior.

TABLA 2.- Tolerancias de grados de clasificacion y calibre en nimero o peso de frutos

Parametro Clasificacidn
Suprema Clase | Clase Il
Grado de clasificaciéon 5% 10 % 10 %
Calibre 5% 5% 5%
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6 MUESTREO

6.1 Tamaio de muestra para determinar defectos externos y especificaciones de calibre.

La muestra minima debe representar el 0,3% del lote.

6.2 Tamaio de muestra para determinar defectos internos y materia seca.

De la muestra obtenida en el inciso 6.1, se toma una unidad por cada envase.

Cuando el cargamento esté integrado por mas de un lote, el muestreo se realizara por cada lote.
7 METODOS DE PRUEBA

7.1 Calculo de porcentajes para determinacién de defectos externos y calibres de tamaio.

Cuando se conoce el numero de unidades contenidas en el envase, el calculo de porcentajes se debe
determinar con base en un conteo de frutos. Cuando las unidades contenidas en el envase se
desconocen, el calculo se debe determinar con base en el peso neto de los frutos en la muestra con
relacion al peso neto del envase o por otro método equivalente.

7.2 Determinacién de defectos internos

Se corta el fruto y si presenta fibra de color negro, olor avinagrado o sabor amargo el lote se rechaza
en cualquier categoria.

7.3 Determinacidn de la materia seca.

7.3.1 Materiales

7.3.1.1 Horno de Microondas

7.3.1.2 Balanza granataria o digital con sensibilidad de 0,01 g y capacidad de 2 kg
7.3.1.3 Papel filtro o crisol

7.3.1.4 Pelapapas y cuchillo

7.3.1.5 Tabla de corte

7.3.2 Procedimiento

Se anota el nimero de lote y el nombre del productor en la hoja de “calculo de materia seca”. Se pesa
el papel y se anota su peso. El fruto se corta por la parte superior a 3 cm del pedunculo para apoyarlo
en la tabla de corte, posteriormente se corta longitudinalmente en mitades. A una de la mitades se le
quita la cdscara, se remueve el hueso y la cuticula que quede adherida a la pulpa. Con un pela papas
se cortan rebanadas delgadas longitudinales y se esparcen en el papel filtro o crisol, hasta alcanzar un
peso de 10 g. Se registra el peso himedo neto de la muestra.
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Una vez que se tienen las muestras (5), se colocan en el horno de microondas y se ponen a
deshidratar por 13 min, con una potencia de 7(siete), sin que llegue a carbonizarse el tejido de la
muestra. Se saca cada una de las muestras del horno, se pesan y se ponen otro minuto adicional para
comprobar el peso constante y posteriormente se anota en el apartado de peso seco.

Se calcula el porcentaje de la materia seca realizando la operacion siguiente:
% de materia seca por fruta = Peso seco — Peso del papel x 100
Peso humedo neto

Se suman los cinco porcentajes y se dividen entre el numero de fruta y el resultado es el porcentaje
de materia seca por lote. Si el promedio de materia seca esta entre 19% y 21% se repite el
procedimiento. Si vuelve a presentar un porcentaje menor a lo especificado en el punto 5.1.1, se
rechaza el lote en cualquier clasificacidn.

Se considera el 21,5% en contenido de materia seca como el minimo aceptable para la autorizacién
de corte y proceso.

7.4 Para la determinacion del peso unitario se requiere de una balanza granataria (con resolucion de
0.1 gramo) o un dinamdmetro (“Romana”, con resolucidn de 5 gramos).

Los resultados deben expresarse en gramos en ambos casos. El resultado final serd la media
aritmética de las determinaciones realizadas y con base en éste se podrd designar el calibre al que
corresponda de acuerdo a la tabla 1.

8 MARCADO, ETIQUETADO, ENVASE Y EMBALAIJE
8.1 Marcado o etiquetado

Cada envase debe llevar en el exterior de uno de los extremos, la impresién o etiqueta permanente,
con caracteres legibles e indelebles redactados en espafiol (sin perjuicio de que ademas se expresen
en otro idioma) conteniendo como minimo los siguientes datos:

- Nombre y direccién del productor y/o empacador;
- La leyenda "Producido en México" o pais de origen;
— Nombre genérico del producto; aguacate;

— Grado de calidad y calibre contenida en el envase, y
- Fecha de empaque.

8.2 Envase

Cada envase debe reunir las siguientes caracteristicas:
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- Los materiales usados para el envase del aguacate, deben ser limpios y libres de cualquier material
extrano;

- El envase debe satisfacer las caracteristicas de resistencia y ventilacién adecuada a la fruta;

- Los envases pueden ser de cartén, madera, madera-cartdn u otros materiales convenientes, de las
dimensiones que se adapten a las necesidades de mercadeo y transportacién nacional o
internacional, segun el caso;

- Se permite en el envase, el uso de tintas, materiales de papel o etiquetas impresas y que las tintas y
pegamentos no presenten ninguna toxicidad, y

- El contenido de cada envase debe ser homogéneo y contener Unicamente aguacates del mismo
origen, variedad, fecha de empaque, calidad y calibre (véase capitulo 5).

8.3 Embalaje

El material del embalaje debe ser resistente, de tal manera que garantice el buen manejo y
conservacién del producto. El acomodo del aguacate dentro de los envases en el embalaje, debe
realizarse cuidadosamente para evitar ser dafiado.
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PROTOCOLO DE REQUERIMIENTOS FITOSANITARIOS PARA LA EXPORTACION
DE MAMZANA DE CHINA A MEXIGO, ENTRE LA SECRETARIA DE AGRICULTURA,
GANADERIA, DESARROLLO RURAL, PESCA Y ALIMENTACION DE MEXICO
Y LA ADMINISTRACION GENERAL DE SUPERVISION DE CALIDAD, INSPECCION
¥ CUARENTENA DE LA REPUBLICA POPULAR CHINA

Con el objeto da exportar de forma segura manzanas de China a Meadco,
la Secrstaria de Agriculura, Ganaderia, Desarrolle Rural, Pesca y Alimentaciin de
Maxico (en adelante SAGARPA) y la Administracion Ganeral de Supervision de Calidad,
Inspecckin y Cuarentena de |a Repiblica Popular China {an adelants AQSKL). basados
an ¢l andlisis d= riesgo, intercambio de puntos de vista e investyaciones, han acordado

lo siguienie;

Articulo 1

La fruta de manzana {Malus domestica) de China que se exportard a
México (en adelante manzana), debera ser producida en Shandong, Shaanxi, Shanxi,
Henan, Hebel, Liaoning, Gansu, Mingxa y Beijing en China, y debera cumplir con [as
leyes fitosanitarias v regulaciones relevantes de México, y debera de estar libra de
cualquier plaga de interés cuarentenario para México (lista en Anexo Th

Los huerlos de manzena y las empacadoras deberén regislrarse ants
AQSIQ y deberan ser aprobados conjuntamente por SAGARPA y AQSIQ.

Articulo 2

Bajo la supervision de la Organizacidn de Inspeccian y Cuareniena de
China {una rama de AQSIQ, lamada en adelante CIQ), se levara a cabo un mignitorao
praventive efective y un mangjo integrado de plagas (MIP) para evitar o minimizar la
pcurrencia de plagas de intarés cuarentenaric para México y mantensr 1 buena
condicidn fitosanitaria de los hueros vy empacaderas. Este MIP incluird trampeo,
aspersiones, medidas de contred biolbgico y macanico.
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Las manzanas serdn cubiertas con una bolsa durarde su periodo de

desarralla.

Articulo 3

El procesamiento, empacado, almacenado y trans poracion de la manzana
debera estar sujeto a suparvision cuarentenaria por parte de la CIQ.

Antes del empacado, la manzana deberd ser selaccionada, lavada wo
cepilada, separada y clasificada, para asegurarse que la fruta esté fibre de plagas
cuarenienarias para México, ramas, frutas podridas, hojas, raices y suels. La
empacadora deberd estar equipada con instalaciones adecuadas para prevenir la

reinfestacicn da plagas,

La manzana ssleccionada deberd almacenarse en una camara de fonma

separada a 0£0.5°C durante 40 dias, para evilar la reinfestacidn. SI durante el primer
afio de exporiaciin no se detects Cydis spp., & almacenamianto en frio no serd
nacesano,

El material para empacar ka manzana daba estar limplo y nuevo,

Articulo 4

Cada caja para empague da manzana deberd estar marcada en inglés con
los siguientes dalos: Lugar de produccion (provincia), huers ¢ su nimane de registro,
empacadara o su ndmero de registro y la leyenda "Exporied to Mexico” (var Anexa 2).

Articulo 5

La AQSEIGQ emilird un Cerificado Filosanilario para la manzana como

cumpimienta de la inspeccidn cuarentenaria del 2% de muestrea, cerificando que
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cumple con los reguermientos de cuanentena mexicanos que se acordaron en asie
" Profocole ¥ que esta libre de plagas cuarentenarias para Meéxico. El Certificado indicara
al lugar de produccitn y la empacadora.

Si se detecia akguna plaga cuarentenaria en un lote de exporiacion, el

cargaments sara rachazado.

Arficulo &

Puertas de entrada: Manzanillo, Veracruz, Tuxpan y Lazaro Cardenas.

Si los exportadores o importadoras solicitan olros puertos de entrada,
dstos deberan ser aprobados por SAGARPA v AQSI0,

Articule T

Una vez gue el cargamenio de manzana arbe sl pusrlc de enfrada,
SAGAREA examinaré los documentos relevantss v las marcas en las cajas y llevara a
cabx la inspeccidn fitosanitaria cormaspandiente.

S se detectan manzanas orginaras de hoeertos y empacadoras no
aprobadas, no se permitira la entrada al cargamento,

Si se detecta Cydia molesta, C. funebrans, C. inopinata, Bacirocea
dorsalis, Maconslicocous  hirsutus, Conogethes punctiferafis, Carposing  sesakil
i epidozaphes wimi v Adoxophyes orena, el cargamento serd refomado o destruido.
SAGARPA notificars inmediatamente a AQSIQ y la importacitn de manzana del area de
producciin o huerto y empacadora relevantes sera suspendida temporalmente, &n lanto
s& lleve a caho una investigacion
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Si cualquier oira plaga cuarentenaria para México es detectada,
cargamenio sera fratado, reexportado o destruide. SAGARPA notificara inmeadiataments
a AQSIO para llevar a cabo una invastigacion y fomar acciones correctivas

Para los casos anferiores, SAGARPA ¢ AQSIQ se consultardn
mutuamente con el fin de fomar las medidas comsctivas en futuras imponacionas de
fruta.

Articulo &

Antes del inicic del Programa, SAGARPA enviard dos axperos en
tuarentena a China, para llevar a cabo una verificacién en origen en conjunto con
AQSIQ. Los expertos revisaran la condician fitosanitaria de las dreas de produccian, los
huertos, empacaderas, instalacionss de almacenamiento y el MIP. SAGARPA verificara
el inicio del Programa, basado en los documentos oficiales e informacién tacnica
proporcionada por AQSIQ, ademas del raparte de los expertos maxicanas.

Los gastos, incluyendo pasajes, alojamiento v gastos diarios, para la visita
antes menclonada. serdn pagades per China. AQSIC también se hard cargo de |2
invitacidn, 1a agenda v cooperard con los expertos mexicanos.

Articulo 9

SAGARPA realizard futuros ARP's de acuerdo a la ocurrencia de plagas’ e
informacién sobwe las intercepciones v consullara a AQSKD) parg ajustar la lisla de
plagas cuarentenadas y las medidas de cuarentena relevantes.

Articulo 10

El funcionamiento y operacion de este Pratocolo seran evaluados par
SAGARPA y ADSIC al final del primer afio de exportacion y podra ser madificado de
SAMmUAn aousrdo,
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Este Protocole entracdh en vigor a parlir de la fecha de su firma y tendra
una validez de dos afos, v s exenderd de manera aulomatica v satisfactoria por un
- pericde de un afio, si ninguna de las Partes solicita enmigndas o términe del Protecolo,

al mencs dos meses anies de la fecha de expiracin,

Suscrito en la Cudad de México, el vemticuatro de enedo de dos mil cinco,
an iomas aspancl, china @ inglés, en copias duplcadas, cada Parla lisne una copia ce
los tres textos, Todos los textos son igualmente auténticos. En caso de duda, el taxta en

ingles sera usado como referencia.

POR LA SECRETARIA DE POR LA ADMINISTRACION GENERAL
AGRICULTURA, GANADERIA, DE SUPERVISION DE CaLIDAD,
DESARROLLO RURAL, PESCAY INSFECCION ¥ CUARENTENA DE L&
ALIMENTACION DE MEXICD REPUBLICA POPULAR CHINA
Li -E'.hang_ii!ng
Minlstro
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