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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene como proposito evaluar los pardmetros de
calidad de postcosecha en pimiento paprika y chile guajillo (Capsicum annuum L),
en el valle de Santa. [.a metodologia a utilizarse en este proyecto de investigacion,
corresponde a una investigacion de observacion directa de campo. Las muestras se
tomaron al azar en 20 puntos del campo experimental y en cada punto se evalud 10
frutos al azar para determinar la longitud promedio de la variedad, evaluando
caracteristicas organolépticas. La muestra se tomé cuando los frutos llegaron a la
madurez de cosecha que sucedid a los 150 dias.

Se logrd determinar que a mayor nimero de frutos por planta se obtiene una menor
longitud de frutos en el pimiento paprika; en cuanto a la calidad de fruto se obtuvo
un 82,40% de paprika mesa, 13,8% molienda y 3,80 % de papelillo. De acuerdo al
andlisis bromatologico se obtuvo que el grado ASTA es de [27°. En cuanto al chile
guajillo la longitud del fruto present6 cierta similitud en todos los tratamientos;

respecto a la calidad fitosanitaria, es excelente ya que no presenta trazas de

aflotoxina.



ABSTRACT

The present research work has the purpose of evaluating the post - harvest quality
parameters in paprika and chile guajillo (Capsicum annuum 1), In the Santa
valley. The methodology to be used in this research project corresponds to an
experimental research of direct field observation. Samples were randomly taken
at 20 points from field and at each point 10 random fruits were evaluated to
determine the average length of the variety, evaluating organoleptic
characteristics. The sample was taken when the fruits reached the maturity of
harvest that happened after 150 days.

It was possible to determine that the grealer number of fruits per plant yields a
shorter length of fruits in paprika pepper: In terms of fruit quality, 82.40% of
table paprika, 13.8% of crushing and 3.80% of pulp were obtained. According 0
the bromatological analysis it was obtained that the degree ASTA is of 127 ©
Regarding the guajillo chili, the length of the fruit showed some similarity in ali
the treatments: Wilh respect to the phytosanitary quality, is excellent since it does

not present traces of aflotoxina.
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L INTRODUCCION

Antecedentes y fundamentacion cientifica

De los antecedentes encontrados se ha abordado los trabajos mas relevantes a esta
investigacion.

Sinchez y Pérez (2013) investigaron: Andlisis situacional de potencialidades
productivas y venlajas compelitivas para promocionar esirategias de cadena
productiva de cultivo de aji paprika en el valle de Santa Lacramarca, concluyendo
que nuestros agricultores poseen conocimientos insipientes en normas de calidad
y estandares fitosanitarios respecto a la produccion, comercializacion y
exportacién del Aji Piprika, que requieren en el mercado internacional; en el
valle encontramos indicios de una cultura emergente de asociatividad entre los
productores de aji paprika; con la finalidad de potenciar nuestras oportunidades, Se
debe potenciar convenios fitosanitarios con mercados potenciales ya que el valle
posee condiciones naturales para la erradicacién de algunas plagas; y es
imprescindible la propuesta de asociatividlad con la finalidad de aumentar fa

competitividad en e} mercado internacional.

Kojoma (201 1) en su trabajo de investigacién: Propuesta de me jora del proceso de
preparacion del ajf pdprika para una empresa agricola; concluye que el proceso
de cosecha y secado genera mermas mayores a 20 % de lo permitido provenientes
en mayor medida del subproceso de secado en un 86%. La causa principal de las
mermas es el método operacional actual, va el fruto s quema en mayor medida
porque los rayos solares caen directamente secandole en demasia siendo mds
sensible a la manipulacién. La segunda causa de las mermas es la generacion de
hongos, ya que no estan cumpliendo con los requisitos del control sensorial, por
ello los productos contaminados en contacto con productos buenos se contaminan

como consecuencia s€ genera un problema de salubridad.

El cultivo de pimiento Capsicum ha sido cultivado en Centro y Sudamérica mucho

antes de la llegada de Cristobal Colon, especificamente en Perd y Bolivia. El



pimiento pertenece a la familia de Solanicea que incluye tomate, papa y
berenjena. Hay cinco especies domesticadas de Capsicum (Berrios, Arredondo y
T jalling, 2007).

Capsicom annuum: Pimiento Dulce (California o Bell Pepper), Chile Serrano,
Chile Jalapeiio, Chile Ancho.

Capsicum chinense: habanero, Ditil.

Capsicum frutescens: Tabasco, Malagueta.

Capsicum bacecatum: Christmas Bells, Ajies y Piquis.

Capsicum pubescens: Rocoto.

A nivel nacional, el paprika se produce en Arequipa (Majes), Lima (Barranca,
Supe, Huaura, Caiiete), lea (Chincha, lea, Pisco), Ancash, Piura, Lambayeque, La
Libertad y Tacna principalmente. La produccion nacional ha pasado de 19 mil
toneladas en el afioc 2002 a 56 mil toneladas en el 2008, este dltimo afio con una
superficie cosechada de 10 mil has, llegando a alcanzar un rendimiento promedio
de paprika de 5,44 kg/has. La mayor productividad en paprika, se encuentran en los
departamentos de Piura, lea y Arequipa, superando los promedios nacionales. El
pimentén peruano cumple con todos los parametros de calidad internacionales,
destacando especialmente en el pardmetro del color, pues supera el promedio
mundial (entre 180 y 200 grados ASTA), alcanzando en algunas zonas hasta 300
grados ASTA (Pro inversion, 2008).

El Manejo Agronomico para este cultivo implica: La preparacion del Terreno;
respecto a esto, Infante (2009) sostiene que para el cultivo del aji paprika se debe
considerar: Limpieza del terreno (evitar los que poseen maleza permanente), arado
del mismo (a una buena profundidad: 30 cm.), gradeo doble (hasta dejar mullido el
suelo) Nivelacion (debe tener una pendiente pronunciada: 3 %) y el surcado

(profundo y abierto, de 0,8 a 1,0 m de distanciamiento entre surcos).

Para la seleccion de la semilla es preciso utilizar semilla mejorada de cultivares
mejores, como Papri Queen, Papri King, Papri Ace, que se adaptan a diferentes
zonas agroecologicas. La semilla debe cubrir con un fungicida o remojar en

soda cdustica al 2% por 10 minutos para luego enjuagar (Infante 2009).



Tomando en cuenta el c¢lima de la region, la siembra debe realizarse entre los
meses de abril y mayo para asi evitar que la época de cosecha coincida con los
meses lluviosos de verano y se produzcan pérdidas. Existen dos maneras de
siembra: la Siembra Directa que consiste en colocar la semilla en campo
definitivo. Las semillas se depositan a una profundidad de 0,5 a 1,0 cm, en
golpes de 2 a 4 semillas distanciadas aproximadamente 40 cm seguido de un
riego lento. Durante un mes hay que considerar al campo como un gran almacigo
y darle los cuidados necesarios. Cuando las plantas alcanzan 20 cm. de altura se
procede al desahije quedando la planta mas desarrollada. Siembra Indirecta o
Almécigos, es la forma més ventajosa para la siembra del aji paprika. Consta de
dos fases: Fase de Almécigo: Donde se requiere preparacion de camas, que deben
estar bien niveladas y a 30 cm del suelo (se sugiere un tamafio de | m de ancho por
2 m de largo). Desinfectar el suelo con un fungicida para eliminar hongos, bacterias
y malezas. Depositar las semillas en la cama almaciguera a chorro continuo a una
profundidad de 0,5 a 1,0 cm. Se necesita de 0,5 kg. de semilla en almécigo para
una hectdrea en campo definitivo.  El riego por aspersion debe hacerse en forma
inter diaria; realizando un agoste 2 o 3 dias antes del trasplante para endurecer la
planta y facilitar su extraccion. La fase de campo definitive se lleva a cabo 45
dias después de la siembra de almécigo, cuando las plantas posean de 5 a 7 hojas
verdaderas. Se sugiere que el trasplante debe hacerse en horas de la tarde.
Después de la siembra se debe regar para asegurar el prendimiento de la
planta (Infante 2009).

Respecto a la fertilizacion, las hortalizas como el aji paprika, ticnen altas respuestas
a los macronutrientes primarios Nitrogeno (N), Fosforo (P) y Potasio (K); sin
embargo, la dosis a aplicarse depende de un anélisis del suelo donde se situara el
cultivo (Vargas, 2007).

Infante (2009) recomienda fertilizar con una dosis de 200 unidades de
nitrégeno, 150 de fésforo y de potasio en cuatro etapas:

I: a los 10 dias del trasplante con 50 unidades de N, 150 de P y 150 de K.

11: a los 20 a 30 dias del primer abonamiento con 50 unidades de N.



I11: a los 30 dias después del segundo abonamiento con 50 unidades de N.

IV: a los 30 dias del tercer abonamiento con 50 untdades de N.

Segun Leiiacto (2008) sc establece que el pH del suelo debe ser entre 5,5 a 6.8

Las principales labores culturales para este cultivo son el control de Malezas: El
control se realiza manualmente, a los 8 dias después del trasplante, si el drea del
sembrado es de tamafio medio. En el caso de &rcas extensas, este control se
levara a cabo utilizando productos quimicos los que se aplicaran al terreno unos
8 a 12 dias antes del trasplante (Vargas, 2007). Riegos: Dependeran del tipo de
terreno utilizado para el cultivo: st es arenoso los riegos serdn més frecuentes, pero
si el suelo es mas humedo los riegos serdn mas separados. Los riegos por gravedad
deben ser ligeros y de corta duracidn, cada 10 o 12 dias; acentudndose durante la
floracion y fructificacion y distancidndose a medida que hay mds desarrollo
radicular. No se debe agostar para inductr a la floracién pues la raiz se cuartea
permitiendo el ingreso de hongos (Infantes. 1999); ademés, indica que para
manejar bien los riegos es necesario que los surcos sean cortos de aproximacion 50

m de longitud (Vargas, 2007).

Seguin Vargas (2007) las plagas de mayor incidencia del paprika son:

Perforador Franjeado (Symmestrichema capsicum), que perfora flores,
botones y frutos.

Acaro Hialio (Poly fagotarsonemus latus), que chupa la sabia de las plantas y
provoca que las flores no cuajen y los frutos sean pequefios y deformes. Pulgones
(Macrosiphum euphorbiae), deforma las hojas y los brotes, hay marchitez de la
planta y esta puede morirse, entre otros.

Entre las enfermedades mas comunes se encuentran: Marchitez o Willt; producida
por el hongo

phitophtora capsici que provoca pudriciton de las raices. Chupaderay y Nematodos.

Los pimientos pueden ser segmentados por sus sabores en pimientos dulces o
pimientos picantes). Pimiento dulce o bell pepper. . El pimiento tipo bell
pepper a veces es también llamado pimiento 'dulce’ debido a su bajo nivel de

capsicina. La capsicina es un alcaloide presente en los frutos que produce una



fuerte sensacién de quemazon en el contacto con los receptores del sentido en la
lengua. El nivel de capsicina determina el picor o agudeza del pimiento. La gran
diversidad de ajies dulces y picantes ha permitido ampliar su espectro de
utilizacion, en formas de salsas, fresco, seco, en polvo deshidratado o como
materia prima para la extraccién de Capsaicina en la industria de farmacologia y
dltimamente en la extraccién de colorantes en la industria de alimentos y
cosméticos (Alvarez, 2007).

Desde el punto de vista para la salud y la ecologia en lo que respecta al uso de
productos naturales, el mercado de productos industrializados de péprika se ha
constituido en uno de los productos de exportacion con creciente demanda
internacional que estd desplazando a los productos sintéticos, debido a que en los
Oltimos afios se han eliminado de la legislacion, para uso como aditivos en
alimentos, un namero considerable de colorantes artificiales principalmente de
color rojo. La razén fundamental ha sido el riesgo asociado a su consumo que
va desde generar cancer (rojo No. 2 0 amaranto) hasta causar problemas de mal
funcionamiento en ka tiroides (rojo N°. 3 o eritrosina) (Zapata, 2009).

Desde el punto de vista nutricional, el pimiento péprika constituye una hortaliza
rica en vitaminas (A, By B, C) y minerales. Existe una estrecha relacion entre el
color del fruto con el contenido de vitaminas “C”, ya que esta aumenta la
maduracion del fruto, cualquiera que sea la época de cosecha y el contenido

vitaminico inicial del estado inmaduro (Zapata, 2009).

El INDECOPI, ha editado la nomenclatura de especias, donde se encuentra la
clasificacion de los “Capsicum”. El color del aji se debe principalmente al
contenido de Capsantina (C40H5303), pigmento carotinoide que se encuentra en
mayor porcentaje en el fruto. El porcentaje restante lo constituyen pigmentos en
cantidades menores, como la Capsorrubina (CqHseQOs), criptosantina (CqoHsc0), B-

caroteno (CaoHsg), Zeaxantina (CaoHscO) y Luteina (CyoHseO2) (Nuez, 2007).

Respecto a la composicion quimica del pimiento paprika podemos mencionar la
presencia de Vitaminas. En el péprika, la vitamina A no se encuentra en forma

disponible, se encuentra en forma de provitaminas, alfa y beta carotenos y



criptoxantina. Estos compuestos se transforman en el higado del organismo
humano y animal a vitamina A. El beta caroteno es el que estd en mayor cantidad
en el paprika y a su vez, tiene un mayor valor de transformacién a vitarnina A que
el alfa caroteno (Somos, 1984). Las vitaminas B; y B; se encuentran
presentes en el paprika se dice que por cada 100 g de pimiento inmaduro habria
140 mg de vitamina Bl y por cada 100 g de pimiento maduro habria 1400 mg de
vitamina B. En la paprika habria entre 7 a 29 mg de vitamina B; por kg (Somos,
1984). Uno de los motivos del progresivo consumo de paprika se deberia a su alto
contenido de vitamina C, reportada por cientificos hingaros. El contenido de
vitamina C varia entre cultivares; cultivares de consumo verde contienen mas
vitamina C que aquellos de consumo amarillento. También hay mayor contenido
de vitamina C en cultivares con frutos mas pequefios, que aquellos con frutos més
grandes (Somos, 1984).

La capsaicina s una sustancia de cardcter alcaloide. La pungencia del pimiento
estd dada por la capsaicina. En los pimientos dulces o no pungentes este

compuesto no es perceptible (Somos, 1984).

En base a la composicion quimica, los pigmentos encontrados en el pimiento
pertenecen a los carotenoides, los cuales forman parte del color en el fro de
pimiento. Los carotenoides son amarillos, rojos anaranjados, o rojos que pueden
encontrarse en las hojas, junto con la clorofila, o en otras partes de la planta, tales

como raiees, frutos, etc (Somos, 1984).

El color en paprika es el principal criterio para evaluar su calidad. El contenido de
pigmentos puede variar de 0.1% a 0.8% y suele expresarse en unidades ASTA, los
valores més frecuentes que se presentan en la industria son 85, 100, 120 y 150 (Anu
et al, 2000).

Los frutos de C. annuum L., presentan carotenoides, como ceto-carotenoides,
capsantina, capsorubina, que son sintetizados durante la maduracion del fruto
contribuyendo a la coloracién roja del fruto (Philip e/ af, 1971); mientras gque
beta-caroteno, zeaxantina, luteina y betacriptoxantina son responsables del color

amarillo-naranja (Reeves, 1987). Se ha encontrado que el tipo de cultivar, estado



de madurez y condiciones de crecimiento, son factores que afectan el contenido
total de carotenoides en el fruto de C. annuum L. (Kanner et al, 1977; Almeda ef
al, 1991). No obstante, la temperatura, iluminacién y tiempo de secado a que se
exponen los frutos de C. annuum L., destinados para elaborar paprika son variables
que pueden generar incrementos o decrementos en la concentracion de los
carotenoides (Minguez- Mosquera y Hornero-Méndez, 1994; Gimez-Ladnin y
Pardo-Gonzalez, 1996).

La presencia de pigmentos en frutos y productos derivados de C. annuum L., es de
gran importancia, debido al efecto anti-tumoral que presentan los carotenoides. Lo
cual ha generado que se manifieste un renovado interés en diferentes aspectos
relacionados con estos compuestos (Poppel, 1993). Recordemos que los
Carotenoides son hidrocarburos que se disuelven bien en petréleo y poco en etanol
(Revista Somos, 1984).

Xantofilas: Son derivados de la oxidacion de los carotenos. Estos compuestos son
alcoholes, aldehidos y 4cidos. Se disuelven bien en alcohol y no se disuelven en

éter de petrdieo (Somos, 1984).

Separando los pigmentos de la paprika usando métodos cromatograficos, se pueden
identificar los siguientes compuestos: alcohol polienos, capsantina, capsorrubina,
zeaxantina, luteina, criptoxantina, 4cidos organicos, acido palmitito, acido estedrico,
4cido oleico, 4cido miristico, 4cido carnaubico, hidrocarburos de polieno, «
caroteno y B caroteno (Somos, 1984). La cantidad de carotenoides en el fruto de
pimiento y en la paprika es un importante factor de estandarizacion (Somos, 1984).
La capsorrubina y la capsantina dan al paprika el color rojo caracteristico. El resto
de los pigmentos, como el amarilio, no influyen en la formacion del color. La
capsantina y capsorrubina estdn presentes diez veces mas que las cantidades de
pigmentos. Existen diversos métodos de determinacién de pigmentos en los
alimentos. Entre otros, determinacion visual, con carta de colores, ceidas
fotosensibles, etc. Uno de los métodos més utilizados en la medicién de pigmentos
en la paprika son las unidades ASTA (American Spice Trade Association) amarillos
(Somos, 1984).



La reduccion en el contenido de pigmentos (grados ASTA) en frutos de paprika
cuando la densidad de plantas aumenta no ha sido reportado antes, pero la baja
interceptacion de radiacidn podria reducir los pigmentos contenidos en fruto por la
relacion directa que se ha encontrado entre la interceptacion de luz y el contenido de
carotenoides en frutos de pimientos. Dados las exigencias del mercado, nuestros
resultados indican que las poblaciones en el rango de 150000 a 200000 plantas
/ha se obtuvo en términos de rendimiento y contenidos de pigmento los cuales
se mantienen a mas de 300 grados ASTA (Cavero er af, 2001).

Existe presencia de Carbohidratos, dentro de ellas el Aziacar. 90 a 98% del
contenido de azicar en la paprika es glucosa. El resto consiste en sacarosa. La
cantidad total de azicar en épocas tempranas de desarrollo, son de alrededor del
20%, en base a la materia seca. Posteriormente, en estados de madurez, alcanza un
40%, después del cual comienza una lenta disminucidon (Somos, 1984). La
pectina es un carbohidrato importante en el paprika el contenido de pectina
varia de un 3 a 7% (Somos, 1984).



Tabla 0V: Composicion bdsica del pimiento pdprika por 100 gr de producio fresco de la parte

comestible.

Elemento Fruto fresco Fruto seco
Agua(ml} 74,00 8.00
Calorfas (cal) 94,00 2.91
Proteina (g) 4,10 15,0
Grasa (g) 2,30 11.0
Fibra (g} 18,0 33,0
Calcio (mg) 58.0 150,0
H. de carbono (g) 18.0 33.0
Fosforo (mg) 101,0 0
Hierro (mg) 2,90 9,00
B-Caroteno (UI) 7 140,00 1000,0
Tiamina (mg) 0,25 0,60
Ribotlavina (mg) 0,20 0.50
Niacina (mg} 2,40 12,00
Ac. Ascorbico (mg) 121,00 10,00

Fuente: /nsiituto Peruano de Espdrrago y Hortalizas — IPEH.

Hart y Fisher (1971) mencionan que el pimiento contiene una pequefia cantidad de
aceites esenciales a los cuales se debe su olor, también contiene pigmentos y
un alcaloide, la capsaicina. Los pigmentos ocupan un lugar importante. Estin
constituidos por una asociacion de carotenoides entre los cuales se encuentran b
Capsantina, Capsarubina, Zeaxantina, Cryptoxantina, Luteina y Carotina, ademds el
paprika es rico en vitaminas, entre otras destaca la vitamina C, cuyo contenido

supera al de las hortalizas y frutos considerados como fuentes de estas. Contiene



ademds vitaminas A y By un alto porcentaje de sales minerales que desarrollan una
funcion fundamental en nuestra alimentacién (ver tabla 01). Segin Andrew (2008)
los pimientos se¢ caracterizan de acuerdo a Pungencia: Sensacion de ardor
producida por un poderoso principio activo llamado Capsaicina (CigH27O3N).
Sabor: El componente de sabor en los Capsicum se localiza en la parte externa del
fruto. Color: Es un componente primario de la apariencia total de un producto, asi
como un indicador de calidad del mismo, el principal material colorante del fruto
del pimiento es la Capsantina (CyHs303). Las propiedades colorantes de los
Capsicum se utilizan en los alimentos en el dmbito mundial, pudiendo ser de color
rojo, intermedio o intenso. Se considera al carotenoide capsantina como el principal
agente colorante en los pimientos rojos. La Capsantina constituye el 35% de los
pigmentos rojos; se han identificado hasta 31 pigmentos carotenoides a partir de la
variedad del pimiento rojo de Bell, los pimientos verdes no contienen capsantina. La
semilla del pimenton contiene la menor proporcion del alcaloide capsalcina por lo
que es una de las especias del genero Capsicum con menor pungencia.
Existen numerosas variedades de pimentdn. Basindose en su sabor existen
dulces y picantes; tomando como parémetro ef color existen verdes, rojos, amarillos
y porpuras; segun la forma del fruto los hay cuadrados, cénicos y alargados
(Andrew, 2008), las partes podremos observarlos en la figura 01 del anexo 03.

Antes de alcanzar su completa maduracién, los paprikas se presentan tersos y rojo
brillante, pero no estan totalmente maduros. Esto puede comprobarse al abrir los
frutos y observar como las placentas estdn blanquecinas en lugar de rojas. Este tipo
de pimientos deben ser evitados a la hora de la recoleccién, pues contienen de un
15% a un 20 % menos de colorantes naturales. La cosecha se realiza
manualmente, cuando la planta presenta frutos ligeramente sobre maduros y de
color rojo intenso y esta se inicia aproximadamente de quinto mes después de la
siembra. El fruto debe estar flacido con la punta algo arrugada, lo cual nos permite
un secado uniforme. (Robles, 1994).

Los frutos turgentes son propensos a pudriciones y demoran en el secado. El tiempo
de secado es variable acorde al clima, pero se estima no mayor de 7 a |0 dias

acortandose el secado en los meses de verano. El color del péiprika va cambiando de



tonalidad de un rojo intenso en el momento de la cosecha a un rojo concho de vino
al momento del secado (Zapata, 1992). Se recomienda que el drea de secado sea una
superficie limpia libre de cualquier tipo de contaminante (excremento, metales
pesados) y de preferencia que el secado se realiza sobre una superficie limpia
(esteras, malla raschell) para que el producto no se impregne de particulas
indeseables (Vargas, 2002).

Ei indice de madurez para la cosecha varfa para cada tipo de aji y ain dentro de una
especie en particular; por ¢ jemplo el paprika se puede cosechar en dos estados: uno
al estado fresco, fruto de color verde, el cual se exportara enlatado; el otro estado es
completamente rojo y seco con fines de obtener oleoresina. La frecuencia de
recojo es cada 12 dias para el pdprika verde y cada 30 dias para el paprika seco,
concretindose 6 recojo en total para paprika verde y 3 recojo para paprika seco. La
recoleccion se ejecuta por o general en sacos y se transporta en jabas plasticas o
cajas cosecheras. Respecto a la época de cosecha, es mas comiin en meses de

primavera (agosto-setiembre-octubre). (Garcilazo, ----).

Para cosechar se utiliza el método del cdlculo, es decir, se inicia entre los 80 y 120
dias después del trasplante, cuando el fruto estdi completamente maduro,
parcialmente seco, posea un fuerte color rojo oscurc y la punta del aj pueda
doblarse sin que se quiebre. La recoleccién de los frutos se hace de forma manual o
con ayuda de tijeras, cortando a partir del péndulo, evitando maguliaduras y dafios a
la piel del aji (Infante, 2009).

La duracién de la cosecha es variada debido a que el desarrollo de los frutos entre
las plantas no es uniforme. Infante (2009), establece la siguiente frecuencia de
cosecha. A los 120 dias, el 40% de los frutos. A los 150 dias, el 35% vy a los 180
dias, el 25 % restante de los ajies. Luego de la cosecha los frutos deben ser secados
hasta un 8% o 12% de humedad para que no sufran alteraciones en su
almacenamiento. Generalmente el aji paprika es secado al sol, dejando una capa
delgada de frutos sobre el piso limpio o mantas durante 5 a 7 dias. Para que este
secado sea eficiente es necesario que los frutos se volteen periddicamente ya que

esto facilita la pérdida de agua. De forma paralela con lo anterior se realiza



una seleccion eliminando los ajies con problemas fitosanitarios. En caso de usar
secadores artificiales las temperaturas empleadas deben oscilar entre 50 °C y 65 °C
no debiendo llegar a los 80°C, pues el aji perderia color. Es recomendable
almacenar los frutos secos y enteros, en un lugar oscuro y a temperaturas no muy

altas; para asi evitar la degradacion de los pigmentos.

El rendimiento del cultivo varia por influencia de muchos factores, pero por lo
general este llega a ser entre 25 T™M a 30 T™ de fruto fresco por hectirea; lo que
representa unas 5 TM a 6TM de aj seco con un 8 — 12% de humedad (Cernan,
2010). El rendimiento del cultivo puede ser influenciado principalmente por los
siguientes factores: Suelo: Cuya calidad no soélo afecta la produccion sino también
el sabor y el color del fruto influyendo, en consecuencia, en el contenido de
oleorresina. Los encharcamientos producen una marchitez rdpida en la planta
provocando la caida de hojas. El pH ideal del suelo oscila entre 6,0 y 7,0 (INIA,
2008). El cultivo es sensible tanto al riego por exceso como al riego por defecto. Se
requiere de una mayor humedad del suelo cuando la planta esté en plena floracion
y fructificacion. La falta de agua durante estas épocas provoca caida de los
frutos mds pequefios, retardo en el crecimiento de los ajies de mayor tamafio y
aumenta el sabor picante de los mismos (0 sea el contenido de capsaicina),

disminuyendo asi la capsantina responsable del color de los ajies (Quequezarra,
2007).

El péprika es una planta que requiere de climas célidos o templados por lo que se
adapta favorablemente a los departamentos de Piura y Tumbes. El cultivo es
muy sensible al frio. Temperaturas por debajo de 15°C impide su crecimiento y
ocasiona la muerte de muchas de ellas. Si la temperatura llega a mas de 30° C, se

produce debilitacion en la fluctuacion por la caida de flores (Yance, 2009).

El paprika como toda hortaliza necesita de un adecuado abonamiento para poder
tener un rendimiento aceptable. Este abonamiento se realiza utilizando
macronutrientes cuyos efectos en la planta son: Nitrogeno, incrementa el namero
de flores y frutos que se forman e influyen en el rapido crecimiento de la planta.

Fosforo, intervienen en la fotosintesis, acelera y estimula la maduracién de los
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frutos e interviene en la resistencia a las enfermedades. Potasio, esencialmente en el
crecimiento de las plantas, mejora la calidad de los frutos y favorece la formaciin

de color en los mismos (Yance, 2009).
Justificacién de la investigacion

Los estudios realizados sobre el potencial productivo de la Region Ancash, sefialan
que la regidon tiene potencialidades productivas en los siguientes sectores:
Agroindustria, Turismo, Pesqueria y Mineria (Plan Estratégico Ancash 2012-2016).
La produccién de pimiento paprika esta orientada al mercado exterior, debido a que
el consumo interno es reducido por desconocimiento de su empleo directo en las
comidas, sus bondades en la salud (bajo contenido de colesterol) y ser usado como
colorante natural en Ia industria (cosmética, alimentaria y avicola), por su contenido
de oleorresina. El pimiento péprika y el chile guajillo continda siendo una
alternativa de exportacién en seco que cubre las necesidades de mercado
orientado a Estados unidos y Europa. Ademas de eso es una buena alternativa
para hacer frente a la baja rentabilidad de los cultivos tradicionales;
presentando una demanda creciente en el mercado internacional. A diferencia de
otros valles cercanos, el nuestro al no contar con la presencia de cadenas productivas
en este rubro y la falta de organizacién entre los agriculiores constituye un
factor relevante para percibir el desarrollo incipiente en el que se maneja
nuestros cultivos desde el inicio del proceso agricola hasta su culminacién en la
etapa de la posicosecha. Aproximadamente un 25% de la produccion final se pierde
por ¢l mal manejo que se le da al producto cosechado. Los agriculiores no tienen un
conocimiento adecuado del método de cosecha y postcosecha. Siendo este un
producto de importancia comercial a nivel internacional es necesario que se conozca
los estandares de calidad minimos requeridos para poder ingresar nuestro producto a
los diferentes mercados del exterior.

En base a este contexto es gue somos conscientes de la necesidad de orientar el
presente estudio a la determinaciin de estdndares de calidad en la postcosecha de
pimiento paprika y chile guajillo con fines de exportacion en el contexto del valle

Santa; contribuyendo asi a mejorar la calidad de nuestros productos agroexportables,



ademas de propiciar un incremento el drea de siembra y por afiadidura el ingreso

econdémico de los agricultores dedicados a este cultivo.

Problema

(Cudles son los pardmetros de calidad mas relevantes en el proceso de
postcosecha en pimiento péprika y chile Guajillo (Capsicum annuum) en el valle

Santa?

Marco Referencial

Parémetros de Calidad.

Segiin la Oficina Regional de la FAO para América Latina y el Caribe (1987) las
frutas y hortalizas frescas reciben el nombre de productos perecibles porque tienen
una tendencia inherente a deteriorarse por razones fisioldgicas y por la invasion de
plagas, infecciones y enfermedades. Las pérdidas posicosecha ocurren en cualquier
etapa del proceso de mercadeo, se pueden iniciar durante la cosecha, después
durante el acopio y distribucion y finalmente cuando ¢l consumidor compra y utiliza
el producto. En los paises en desarrollo en donde existe una gran deficiencia en la
infraestructura de mercadeo, las pérdidas postcosecha de productos frescos varfan
entre 25 a 50% de la produccion. Las mermas de esta magnitud representan una
pérdida significativa de alimentos y un considerable dafio econdémico para los
comerciantes y especialmente para los productores. Ellos mismos sostienen que,
existen muchas causas que ocasionan las pérdidas de postcosecha, las causales
pueden agruparse como primarias y secundarias.

Causas primarias:
Biologicas y microbiologicas: esencialmente plagas y enfermedades.

* Quimicas y bioquimicas: contaminacion con pesticidas y productos
quimicos, obscurecimiento fendlica (especialmente en cultivos de raices),
toxinas y sabores desagradables producidos por enfermedades.

» Mecénicas: heridas, cortes, machucones, abrasiones, caidas, raspaduras
y desgarres durante el corte.

* Del medio ambiente fisico: sobrecalentamiento, heladas, congelacion,
deshidratacion.



» Fisiologicas: brotamiento, aparicidn de raices, envejecimiento y cambios
causados por la respiracion y transpiracion.
Muchas de estas causas primarias de pérdidas, se interactan con la respiracion
y transpiracién de los productos frescos. Con frecuencia, la pérdida de
postcosecha es el resultado de maltiples causas y de una sucesion de practicas
inadecuadas a lo largo de toda la cadena de mercadeo (FAO, 1987).
Causas secundarias
«Secado o curado inadecuados.
» Inadecuada infraestructura de almacenamiento y/o administracion.
* Transporte inadecuado.
« Planificacion inadecuada de la produccion y de la cosecha.
« Sistema de mercadeo inadecuado.
» Legislacién inadecuada o inapropiada.
Como las pérdidas de postcosecha se presentan a lo largo de todo el proceso de
mercadeo, todos los gue participan en ella deberian preocuparse por conocer su
origen y los niveles de pérdidas, con el fin de tratar de remediar la situacion (FAO,
1987).

La calidad se debe asociar directamente con el cliente, con su grado de
satisfaccion. Ahora bien la calidad surge en el ambito productivo, con una vision
eminentemente industrial, a través de la cual se la define dentro del marco del drea
productiva de la empresa. La calidad como el conjunto de propiedades y
caracteristicas que definen su aptitud para satisfacer unas necesidades
expresadas o implicitas. En esta definicion se incluyen maltiples dimensiones, no

solamente dimensiones productivas (Sanchis y Ribero, 1999).

La calidad se define como la suma de las caracteristicas de un producto que
incluyen en la decisidn del consumidor de comprar ese producto. Por lo que hay
que definir la calidad como una caracteristica inherente al producto, es decir, la

morfologia y composicion de este como existe (Wiever, 1970).

Los pardmetros de calidad de los productos agricolas se debe conocer los

pardmetros de mayor relevancia en el proceso de acuerdo al producto cosechado



tales como en trigo se tiene en cuenta los siguientes pardmetros: Pureza varietal,
actividad enzimatica del grano, dafios por germinacién en la espiga, peso
hectolitrito, porcentaje de grano vitreo, contenido de proteina de grano, color de
grano, contenido de ceniza, etc. Segin menciona en su informe (Pefia ef al,
2005).

En general el término "calidad" se puede definir como el conjunto de cualidades de
un producto que ofrece al consumidor entera satisfacciéon por el precio que esta
dispuesto a pagar. La percepcion de la calidad depende entonces de los gustos y
preferencias de los consumidores y varfa para los diferentes actores de la cadena de
comercializacion, de modo que el uso que le dardn y las caracteristicas que debe
cumplir pueden variar significativamente para un mismo producto; aunque todos
los que intervienen en el proceso deben tener en consideracion las demandas del

consumidor final (Biblioteca virtual,----)

La unif ormidad es un concepto que se aplica a todos los componentes de la calidad
(tamafio, forma, color, madurez, etc.). Para el consumidor es un aspecto relevante
que le indica que ya alguien que conoce el producto lo ha seleccionado y separado
en categorias basadas en los estindares de calidad oficiales. Tan importante es, que
la principal actividad de la preparacién para mercado es precisamente unif ormar el

producto (Lopez, 2003).

Postcosecha

la postcosecha, o postcosecha, se refiere al conocimiento de los procesos
adecuados que se le hacen a un producto cosechado y la tecnologia de manejo
necesario que se le haga en estado natural y fresco. De acuerdo con  los
objetivos de la postcosecha debemos recalcar lo importante que es el debido
manejo de todos los productos para que haya una excelente calidad a la hora de
manejarlos en un determinado establecimiento hasta la hora de llegar a un mercado
y sea entregado a los consumidores y se aseguren después de por lo que pasan los
productos para que no haga un dafio mayor a los humanos por culpa de la mala

calidad de algunos productos (Martinez, 2010).
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La postcosecha se refiere al conocimiento de los principios basicos que regulan el
producto cosechado y a la tecnologia de manejo necesaria para la adecuada
conservacion de dicho producto al estado natural o fresco, cuyo objetivo central es
la preservacion de la integridad fisica y calidad del producto fresco luego de la
cosecha-Los objetivos especificos que se derivan son:-Conservacion de los
alimentos para épocas de escasez-Evitar la reduccion de la calidad nutritiva y
visual del producto cosechado-Posibilitar el comercio de productos altamente
perecederos, como frutas, hortalizas y flores fuera de temporada y en mercados

distantes (Torres, 2010).

Hipotesis

La hip6tesis planteada en este trabajo investigativo menciona que los parametros
fisicos y quimicos aseguran un buen producto final en pimiento péaprika y chile
Guajillo (Capsicum annuum) en el valle del Santa.

Objetivos

Determinar los pardmetros de calidad en postcosecha de pimiento paprika y

chile Guajillo (Capsicum annuum), en el valle Santa.

Objetivos especificos:

a) Evaluar los parametros de calidad de postcosecha de pimiento péaprika
(Capsicum annuum).

b) Evaluar los pardmetros de calidad de postcosecha de chile guajillo en el
valle de Santa.

¢) Determinar los grados ASTA en pimiento péaprika (Capsicum annuum) en el
valle Santa.



IL. METODOLOGIA DE TRABAJO

la metodologia a utilizarse en este proyecto de investigacion, en cuanto a los
objetivos planteados, corresponde a una investigacion de observacion directa de

campo. Los métodos y técnicas utilizados fueron los que a continuacion se detallan:

Descripeion del drea experimental

Se sembraron plantas de aji paprika y chile guajillo (hibrido: Ganador) en un area
total de 1 800 m* el campo experimental tiene un drea de 900 m* la misma que serd
dividida en cuatro cuadrantes y en cada &rea se tomara cinco puntos de muestras,
haciendo un total de 20 puntos evaluados. Respecto al distanciamiento entre surco
para el caso del aji paprika fue de 1,00 m y 1,20 m para et chile guajillo; respecto al
distanciamiento entre planta para el pdprika y el chile guajilo fue de 0,20 m;
dando una densidad aproximada de 45 000 plantas/ha, para el aj paprika y 55
000 para el chile gua jillo.

El disefio es una toma de muestras sistemdtica con arranque aleatorio en los cuatro
cuadrantes y en cada punto se toma una planta y de ella se determina la longitud de
10 frutos tomados al azar y de esta manera determinamos el calibre del cultivo. Las
muestras se tomaron al azar en 20 puntos del campo experimental y en cada
punto se evalué 10 frutos al azar para determinar la longitud promedio de la
variedad, evaluando caracteristicas organolépticas. La muestra se tom6 cuando los

frutos llegaron a la madurez de cosecha que sucedio a los 150 dias.
Acondicionamiento y preparacion del drea experimental

a) Ubicacién del campo experimental: El campo experimental se encuentra
ubicado en el sector de Lacramarca, parcela agricola del sr. Humberto Lézaro

reyes, aproximadamente a 25 km de Chimbote.



b) Instalacion de almicigo (plantines). La instalacion de los plantines se realizod
en el vivero del Sr. Fernando Alvarado Cérdova, el 25 de abril del 2016. La

figura adjunta, muestra el almacigo en aparicion.

Figura 01 Instalacion de almdcigo

a) Preparacion del terreno: Se realizd con maqguinaria agricola el 0] de mayo
(arado, rayado y surcado) considerando los pardmetros de la investigacion.
La figura adjunta muestra como queda el terreno ya preparado para la

instalacion del cultivo.

Figura 02: Preparacion del terreno

b) Siembra de plantines:

Trasplante de los plantines fue el 20 de mayo, a una edad de 25 dias. Cuando las
plantulas tienen entre 10 — l4cm y/o 4 — 6 hojas verdaderas. Antes del transplante se
colocaron las bandejas en una solucion de: Para la prodiplosis y/o mosca blanca
se le aplicd Condifor (150 mi/cilindro); Chupadera se aplico Benomil

(200g/cilindro); a esto se le agrega un complemento nutricional (Razormin 0l
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I/cilindro). La desinfeccién se realiz6 en la tarde anterior a la siembra de manera que
después del tratamiento se dejé secar hasta el dia siguiente para que al extraer los
plantines no se deshaga el cono. Previo al transplante se hicieron los hoyos, los
cuales deben hacerse sobre la linea de agua, no debe haber contacto directo entre la
planta y el agua. La extraccion de plantas de la bandeja se hizo con mucho cuidado
sin deteriorar el cono ni la bandeja. Las plantas son colocadas al lado del hoyo de
siembra para que el transplantador los coloque inmediatamente en el hoyo
presionando fuertemente para no dejar bolsas de aire en el hoyo y la planta pueda

establecerse. Deben de enterrar 0,5cm del plantin.

Figura 03: Siembra de las variedades de capsicum en campo de finitivo

c) Control fitosanitario: Se realizé el control de gusano de tierra para lo cual se
utilizd “cebos toxicos®; también se realizé’ el primer control para la plaga de la
prodiplosis con el uso de Imidacloprit (ingrediente activo). Se estd usando un
control para prevenir el ataque de enfermedades con el uso de Mancoceb y

propineb.

Figura 04: Efectos de plagas y enfermedades en capsicum



d) riego:
Se us6 riego por gravedad para ambos cultivos, en ambos casos la frecuencia de

riego fue cada 04 dias (3 horas de riego) siendo més frecuente en estado fenoldgico
de floracién y cuajado de frutos.

e) Control de malezas
En el cultivo en estudio se realizd el control de maleza quimico y mecanizado (con

el uso de traccién animal). En el control quimico se utilizé glif osato a una dosis de
2 Vcil y paraquat a razon de | I/cilindro compiementindose con las labores de
labranza de los cultivos.

f) Fertilizacion

La dosis de fertilizacion utilizada con fertilizante compuesto de N-P-K-Ca-Mg a la
dosis de 300-180-400- 60-40 kg/ha. Considerando el plan de fertilizacion siguiente:
Primera fertilizacion: A los 15 dias después del trasplante (N, P, K, C, Mg) Segunda
fertilizacion: A los 25 dias de la segunda fertilizacion (N, P, K) Tercera fertilizacion:
A los 40 dias después del trasplante (N)

Cuarta fertilizacion: A los 60 dias en desarrollo de fruto (N, K)

Quinta fertilizacion: a los 75 dias (N.K)

Sexta fertilizacion: a los 90 dias (N, K)

g) Cultivo y aporque

El cultivo fue realizado con traccion animal con la finalidad de eliminar malezas;
realizado en dos oportunidades. El aporque también fue realizado por traccion
animal después de la primera y segunda aplicacion con la finalidad de cubrir el

fertilizante y dar mayor soporte a la planta y evitar pudricion de frutos.

Figura 05: Bordos del surco, luego del aporque

h) Cosecha
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Para ambos cultivos se efectuaron a los 150 dias de la siembra, observandose en
campo las siguientes caracteristicas:

Tercio superior del dpice del fruto doblado; pedinculo del fruto color amarillo; 40%
de maduracién en campo segun la evaluacion visual; la figura muestra el campo

antes de la cosecha.

Figura 06: Cosecha

i) Postcosecha

Luego de la cosecha los pimientos son extendidos en un drea determinada para el
secado, donde se incorpora el producto cubriendo todo el contorno del 4rea; para el
caso de pimiento paprika, dependiendo de la temperatura estard expuesto al sol por
un periodo de 6 a 10 dias para su posterior recojo; para ¢l chile guajillo estaran
colocados dentro de cobertores de plastico de 4 ml de espesor por un periodo de 6 a

10 dias en funcién a la temperatura ambiente.

Figura 07: Proceso de secado de af

j) Evaluaciones
El equipo técnico teniendo en cuenta el mercado final de estos dos cultivos, realizd
las evaluaciones periddicas durante todo el proceso de la postcosecha, para evaluar

los pardmetros necesarios. En el recojo de informacion de campo se han registrado:



tamafio de fruto, numero de frutos por planta, grados ASTA, andlisis fitosanitario,
calidad de frutos, deterioro mecanico, incidencia de plagas y/o enfermedades.

Se realizé el recojo de informacién de campo, haciendo uso de guias de cotejo,
tablas de recojo de informacién que luego fueron analizadas estadisticamente.

Para e porcentajes de calidad de frutos: Se consideraron tres calidades:

Paprika mesa cuyas caracteristicas de los frutos deshidratados a 14% de HR

aptos para mercado son longitudes mayores de 12 cm paprika mesa tipo “A”;

de 8 a 12 cm paprika mesa tipo “B”. Ambas calificaciones son consideradas

paprika mesa. Molienda, aquellos frutos menores de 8 cm cuyas caracteristicas

principales es de 120 a 180 °ASTA.



1II. RESULTADOS

Parametros de calidad para el pimiento paprika

a) Nuimero y longitud de frutos por planta
Se evaluaron 20 muestras (plantas) a los cuales se les midié la longitud de frutos

al azar, luego se conté el namero de frutos por planta.

Tabla 02: Nimero y longitud de frutos por planta en af pdprika

_Evaluacion  N° de frutos Longitud (cm)
1 30 13,38
2 38 14,00
% 15 15,25
4 33 12,25
5 26 12,50
6 58 13,25
7/ 54 13,00
8 36 13,63
9 38 13.63
10 36 15,63
11 37 13.63
12 29 16,13
13 37 13,75
14 27 14,25
15 27 13,13
16 38 1,50
17 43 12,75
18 28 13,63
19 29 13,38
20 53 9,25

De esta tabla desglosamos los datos para mostrar independientemente la figura
de longitud y numero de frutos por planta. Dentro de las parcelas, tomando 20
muestras al azar, se diferenciaron la longitud de los frutos, en la cual nos
muestras upa variacion de longitud de

9, 25 a 16, 13cm (tabla 02)
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Figura 08: Numero de frutos por planta de af paprika

En la figura anterior se puede observar que de las muestras evaluadas € nimero

mayor de frutos (11) oscila entre 30 y 50 unidades; lo cual nos augura buenos
resultados en rendimientos.
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Figura 09: longitud promedio de fruos por planta de af paprika

Como se puede observar, la longitud mayor de frutos oscila entre 11 y 14 cm, este
indicador nos reporta un tamafio uniforme y asegura la calidad para exportacion.

b) daiios mecanicos postcosecha

Se evalué por conteo y observacion directa el porcentaje de frutos golpeados, rotos o
rajados que se fue encontrando por planta. Los resultados se presentan en la tabla 01 del
anexo 03 y observan en la siguiente:

¢) frutos con presencia de daiios biolégicos.
Producto de las plagas y enfermedades del cultivo se observan un efecto en el momento
de la cosecha, presentando mal formaciones y/o heridas en el fruto. Los resultados se
pueden observar en la figura siguiente y los valores en la tabla 02 del anexo 03.
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Figura 09: longitud promedio & frutos por planta de af paprika

d) Porcentajes de calidad de frutos

A continuacion, se presenta la grafica que nos muestra las tres calidades de pimiento
paprika para mercado de exportacion: Paprika mesa, molienda y descarte.
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EMESA% 83 81 84
EMolienda% 14 15 12 11 17
Papelillo% 3 4 4 4 4

Figura 10: Calidad promedio de frutos por planta de aj paprika (%9

En la figura podemos observar el alto grado de calidad respecto al paprika mesa (82,40
%). este dato coincide con los datos obtenidos en el tamafio de los frutos. el porcentaje
de paprika para molienda representa solo el 13,80 % y papelillo 3,80 %; en este
indicador de calidad es donde se contabiliza los frutos rotos, golpeados y con mal
formaciones.

€) Evaluacion de grados ASTA
En la figura 01 del anexo 02 se presenta los resultados de laboratorio que indican
gue nuestras muestras obtuvieron 127°ASTA de coloracion.
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Chile guajillo

a) Niamero y longitud de frutos por planta
La fotografia siguiente muestra la calidad del chile guajillo para exportacion.

Tabla 03; Niimero y longitud de frutos por planta en chile guajillo

Evaluaciones N° frutos Longitud
1 30 13,38
2 38 14
3 35 15,25
4 33 12,25
5 26 12,5
6 58 13,25
7 54 13
8 36 15,63
9 38 13,63
10 36 15,63
" 87 13,63
12 29 16,13
13 37 13,75
14 27 14,25
15 27 13.13
16 38 11,5
17 43 12,75
18 28 13,63
19 29 13,38

20 53 9,25

De esta tabla desglosamos los datos para mostrar independientemente la figura de

longitud y numero de frutos por planta.

El chile guajillo es un cultivo recientemente traido al pais, por lo que ain no se

cuenta con datos sobre rendimientos en la zona.
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Los resultados reportan que el tamafio del fruto estd en un rango mayor entre 12 y
13 em lo que nos da un buen dato sobre la calidad y homogeneidad del producto:
respecto al namero de frutos oscila en su mayoria entre 25 y 35 frutos por planta.

Estos datos lo podemos observar en las figuras siguientes.
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Figura 12: Numero @ frutos por planta de Chile guajillo
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Figura 13: Longitud de frutos por planta de chile guajillo
b) Calidad fitosanitaria
El resuitado del andlisis de laboratorio realizado para este trabajo de investigacion
arroja ausencia total de aflotoxinas, un dato muy relevante teniendo en cuenta que es
un producto de exportacion y debe satisfacer a mercados exigentes (figura 02 del
anexo 02).
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IV.  ANALISIS Y DISCUSION

El aji paprika y el chile guajillo son muy importantes en el mercado de exportacion;
las investigaciones sobre el tema de la calidad, mercados de exportacion y
postcosecha ain son muy incipientes. El trabajo presentado por Sinchez y Pérez
(2013) mencionan la gran potencialidad de exportacion que cuenta la zona en
estudio debido a su alta calidad de fruto y productividad; ademas mencionan que
existen parametros (tamaifio, color, grado de contaminacion) que son relevantes en
casos de calidad. Esta informacion corrobora nuestros resultados ya que se ha
obtenido un alto porcentaje de paprika mesa (mayor al 80 %); debido a las
excelentes condiciones edafoclimaticas favorables para este cultivo. Este dato nos
reafirma la uniformidad de los frutos, que segin Lopez (2003) es un aspecto
relevante en los componentes de la calidad ya que la principal actividad de la
preparacion para el mercado es precisamente uniformizar el producto. Respecto a los
resultados de coloracion (grados ASTA) no coinciden con los encontrados en los
antecedentes; Cavero ef al (2001) menciond que con una densidad de planta entre
150 000 a 200 000 plantas /ha se obtiene un valor de 300° ASTA; sin embargo
nuestra investigacion tuvo una poblacion de solo 45 000 plantas/ha y nos reportd
127 ° ASTA. Seria muy importante analizar otros factores como fertilizacion,
riego, fotoperiodo, etc. Es importante resaltar, ¢l tiempo de cosecha fue a los 150
dias, siguiendo las recomendaciones mencionadas por Robles (1994).

En chile Guajillo no se cuenta con investigaciones efectuadas respecto a la calidad
debido a que es un cultivo recién introducido en la zona de estudio; sin embargo, se
ha evaluado la calidad desde el punto de vista fitosanitario no presentando
aflotoxinas lo que nos asegura el ingreso sin restricciones al mercado intemacional.
También sirve de indicado de secado. Respecto a los factores biolégicos de deterioro
(plagas y enfermedades) y mecanicos no se aprecié mayor incidencia (4 % de ajies),
lo cual nos permite pensar que el control de plagas y enfermedades fue adecuado y
que el personal de campo estd entrenado para un buen método de cosecha (frutos

enteros sin cortes ni desgatres).



L CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

I.Se ha determinado que para el pimiento paprika a mayor nimero de frutos por
planta se obtiene menor longitud de fruto. En cuanto a la calidad del fruto se ha
obtenido el mayor porcentaje de paprika mesa (82,40 %), 13,80% de molienda y
en menor porcentaje papelillo (3,80%) de acuerdo a los parametros del mercado.

2. Con respecto al analisis bromatolégico de ha obtenido 127 grados ASTA que
comparado con los grados de otros valles se encuentran por debajo de los
valores; esto, probablemente, debido a que la cosecha se ha realizado en octubre
del 2016 influenciado por las bajas temperaturas

3. En cuanto a los parametros de calidad del chile Guajillo; la longitud de fruto no
presenta diferencia significativa. Con respecto a la calidad fitosanitaria del chile
Guajillo, los andlisis de laboratorio reportaron que es de excelente calidad ya
que no presenta trazas de aflotoxinas.

Seria recomendable evaluar la influencia de la densidad de siembra sobre los grados
ASTA.

Se recomienda la propiciar una campaifia para incrementar la siembra de estas dos
variedades en la zona del valle Santa debido a los buenos parametros de calidad
obtenido en campo.

Gestionar un financiamiento para este tipo de proyectos que permita cubrir los
gastos elevados de andlisis de laboratorio para determinar contaminacién por
pesticidas, niveles de grados ASTA, etc. Con la finalidad de poder caracterizar al
producto en este valle.

Seguir con los trabajos de investigacién en otras épocas y en otras zonas de

produccion.
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Anexo 01: Fotografias de campo de aji paprika
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Figura 03: Evaluacion de calidad “Papelillo”
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Figura 04: Frwo con de formacion bioldgica.
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Anexo 02: informes de laboratorios

Figura 05: Evaluacion de grados ASTA para aj paprika

I'igura 06: Evaluaciones toxicologicas del chile guajillo



Anexo 03: Tabla de resultados de campo

Tabla 013 Nimero de friios de afi paprika con presencia de dafios mecdnicos

Numero de Frutos con daiio % frutes

Muestra frutos mecanico danados
| 30 | 33
) 38 1 2.6
3 35 2 5.7
4 33 1 3.0
5 26 1 38
6 58 | 1.7
7/ 54 2 37
8 36 | 2.8
9 38 0 0.0
10 36 2 3.6
I 37 1 27
12 29 1 34
13 37 2 54
14 27 1 3.7
15 7] 1 37
16 38 [ 2.6
17 43 0 0.0
18 28 | 3.6
19 29 0 0.0

20 53 | L9




Tabla 02: Nimero de fritos de aff paprika con presencia de dafios bioldgicos

Numero frutos con daio % daiios

Muestra de frutos bioldgico biolégicos
! 30 1 33
2 38 1 26
B 85 1 )
4 3 1 3.0
5 2% 1 38
6 58 0 0.0
7 54 1 LY
8 36 1 28
9 38 i 26
10 36 1 2.8
11 87 2 5.4
12 P 0 00
13 37 2 54
14 27 I 3.7
I5 % | 3.7
16 38 1 26
17 43 I 23
18 3 1 36
19 %) 1 34

20 53 1 1.9



	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6
	Page 7
	Page 8
	Page 9
	Page 10
	Page 11
	Page 12
	Page 13
	Page 14
	Page 15
	Page 16
	Page 17
	Page 18
	Page 19
	Page 20
	Page 21
	Page 22
	Page 23
	Page 24
	Page 25
	Page 26
	Page 27
	Page 28
	Page 29
	Page 30
	Page 31
	Page 32
	Page 33
	Page 34
	Page 35
	Page 36
	Page 37
	Page 38
	Page 39
	Page 40
	Page 41
	Page 42
	Page 43
	Page 44
	Page 45
	Page 46

