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Resumen

La investigacion se titula “Proceso del Capsicum annuum L. “Paprika” seco y su calidad
poscosecha como producto exportable en la empresa S&M Foods, Barranca — Pera”. El cual
presenta como objetivo: Determinar la influencia de la calidad poscosecha del Capsicum annuum
L. “paprika” seco en la clasificacion del producto exportable en la empresa S&M FOODS,
Barranca — Peru. Respecto a la metodologia de la investigacion, es de tipo no experimental con
nivel descriptivo y método deductivo. Presenta como hipétesis general: La calidad poscosecha del
Capsicum annuum L. “paprika” seco repercute en la clasificacion del producto exportable en la
empresa S&M FOODS, Barranca — Per0. En cuanto a la poblacion, se tomo la cantidad de aji que
ingresa durante el dia para el proceso de limpieza y seleccion que es de aproximadamente 50
toneladas. Los instrumentos fueron el informe de analisis de pesticidas, informe de analisis
microbioldgico y quimico, analisis de ASTA, registro de humedad de la materia prima — capsicum
y registro de analisis de calidad en proceso — capsicum. Luego de haber obtenido los resultados de
cada analisis por ciudad, se compararon con los parametros ya establecidos, siendo la ciudad de
El Pedregal el que produce paprika de mejor calidad. Finalmente se tuvo como conclusion que la
calidad poscosecha repercute en la clasificacion del producto exportable porque para todos los
andlisis realizados, se cuenta con un parametro ya establecido, entonces al no cumplir con ellos, la
calidad de la paprika ira disminuyendo, esto se vio reflejado al momento de realizar la clasificacién
del fruto, concluyendo de esta manera que El Pedregal es quien presenta un mejor fruto con 95.3%
de primera, 3.7% de saldo y 1% de molienda.

Palabras Claves: Proceso del capsicum annuum I. “paprika” seco, calidad poscosecha, producto

exportable.
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Abstract

The research is entitled "Process of dry Capsicum annuum L. "Paprika™ and its postharvest quality
as an exportable product in the company S&M FOODS, Barranca - Peru”. Which presents as
objective: To determine the influence of the postharvest quality of dry Capsicum annuum L.
"paprika" in the classification of the exportable product in the company S&M FOODS, Barranca
- Peru. Regarding the research methodology, it is non-experimental with a descriptive level and
deductive method. It presents as a general hypothesis: The postharvest quality of dry Capsicum
annuum L. "paprika™ affects the classification of the exportable product in the company S&M
FOODS, Barranca - Peru. Regarding the population, the amount of chili that enters during the day
for the cleaning and selection process was taken, which is approximately 50 tons. The instruments
were the pesticide analysis report, microbiological and chemical analysis report, ASTA analysis,
raw material moisture record - capsicum and quality analysis in process record - capsicum. After
having obtained the results of each analysis by city, they were compared with the already
established parameters, with the city of El Pedregal being the one that produces paprika of the best
quality. Finally, it was concluded that postharvest quality affects the classification of the
exportable product because for all the analyzes carried out, there is an already established
parameter, so by not complying with them, the quality of the paprika will decrease, this was
reflected at the moment of carrying out the classification of the fruit, concluding in this way that
El Pedregal is the one that presents a better fruit with 95.3% first class, 3.7% balance and 1%
milled.

Keywords: Process of capsicum annuum . dry paprika, postharvest quality, exportable product.
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Introduccion

El presente trabajo se titula: Proceso del Capsicum annuum L. “paprika” seco y su calidad
poscosecha como producto exportable en la empresa S&M Foods, Barranca — Per(. Aborda la
importancia de la calidad de la paprika luego de ser cosechado y cuéan influyente puede ser para la
calidad de exportacién del mismo, para lo cual se realizaron las tomas de muestras a tres lugares
diferentes de donde se obtiene la materia prima y posteriormente se mandaron a realizar los analisis
de laboratorio y de ASTA, mientras que el andlisis de humedad del fruto y calidad de la paprika
se realizé en la planta de procesamiento. El interés de este trabajo es conocer qué lugar de nuestros
proveedores mas concurrentes es el que se obtiene mayor rendimiento de paprika de primera, ya
que la empresa tiene que cumplir con los estandares que pide el cliente, esto debido a que muchas
veces se reciben rechazos o quejas de los mismos debido a la presencia de mohos, paprikas con
defectos fisicos, frutos himedos, entre otros. Otro problema recurrente es que al tener producto
que no cumple con lo requerido, debe ser almacenado y muchas veces la empresa se queda sin
espacio de almacenamiento, a lo cual se recurre a dejarlo en el patio siendo contaminado por aves
o si el producto llega muy hdmedo, tiene que ser tendido en un espacio libre dentro de la planta,
donde el fruto va a empolvarse y también ser comido por roedores o aves. Es por ello que este
trabajo se realiza para ofrecer al mercado un producto saludable, es decir que esté libre de
micotoxinas y metales que al ingerirlos puedan generar enfermedades en un futuro, sin perder
importancia en las caracteristicas fisicas, como lo son el tamafio, el color representativo y la

apariencia (estrias, hongos, manchas, descoloridos).
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Capitulo 1.
Planteamiento Del Problema
1.1. Descripcion de la Realidad Probleméatica

La problematica del presente trabajo de investigacion es el deterioro de la calidad
del fruto por malas practicas de poscosecha. Al tener el fruto con baja calidad, empezara
su deterioro desde el transporte de la ciudad proveniente hasta el lugar de destino (planta
agroexportadora), esto debido a que, si es transportado con exceso de humedad, empezara
la proliferacion de hongos y aumento de grado de suciedad, disminuyendo de esta manera
el porcentaje de frutos de primera, es decir, afecta a la clasificacion. Las empresas
agroexportadoras, al no contar con una base de datos sobre la calidad y rendimiento de la
paprika de cada ciudad que provee la materia prima, genera que se compre de diversos
lugares y como resultado se tiene un excesivo tiempo de almacenamiento del fruto.

En la empresa agroexportadora S&M FOODS, uno de los grandes problemas que
se presentan de manera frecuente es que no se cuenta con aji de la calidad que requiere el
cliente. Muchas veces tenemos materia prima que presentan un porcentaje por debajo del
parametro tolerable, esto indicaria que no se puede trabajar para el objetivo o cliente, ya
que no cumple con los requisitos. También ocurre de manera frecuente el dafio de la
paprika por un mal almacenamiento, esto debido a que se cuenta con paprika de diversos
proveedores con el fin de trabajarlo y al ultimo recolectar la cantidad de paprika de
primera segun el requerimiento del cliente. Este problema se da ya que no se cuenta con
antecedentes de calidad de la materia prima de los lugares con mayor produccion o que
seguidamente se les compra, lo que hace que al comprar mucha materia prima, ya no se

cuente con mas espacio de almacenamiento, a lo cual realizan la distribucion de los sacos
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de péprika en el patio con la posibilidad de contaminacion por roedores o por las aves; en
otra opcion optan por alquilar un espacio de almacenamiento en maquilas, generando asi
gastos extras que pueden ser evitados.

Se conoce que “el pimiento paprika es un producto peruano que se exporta
durante todo el afio, los meses con picos altos de exportacion son en el lapso de enero a
septiembre con un 74% de exportacion” (Freshfruit, 2022).

Lomparte (2008) nos dice que “gran parte de los frutos suelen deteriorarse
facilmente afectando a la calidad del producto exportado, entre los factores se encuentra
la manipulacion, la temperatura de deshidratado, el almacenamiento, las condiciones de
transporte y el plazo de tiempo transcurrido entre la cosecha y el lugar donde va dirigido”
(p. 37).

Con la finalidad de exportar un producto de buena calidad, es necesario que su
calidad poscosecha sea la idonea para poder procesarla, PromPerd (2022) nos dice que
“la paprika peruana cumple con todos los parametros de calidad internacional y esta
claramente por encima del promedio de la clasificacion ASTA, que a nivel mundial oscila
entre 180 y 200, y que en Perl puede llegar a tener un valor de hasta 300 ASTA” (p. 1).

De acuerdo con Nicho y Valencia (2009). “El manejo técnico del cultivo de
paprika, es esencial para obtener frutos de calidad, principalmente en la fase de cosecha y
poscosecha hasta su comercializacidn, evitando problemas de micotoxinas, y por lo tanto
el rechazo del producto, lo cual podria afectar el posicionamiento del Peri como pais
exportador” (p. 5).

Segun Ledn (2014) “el presidente del Comité de Capsicum de la Asociacion de

Exportadores (ADEX) inform6 que la Administracion de Drogas y Alimentos (FDA, por



19

sus siglas en inglés) de Estados Unidos rechaz6 30 contenedores de capsicum del Per(
durante el periodo enero-noviembre del 2013”. Las exigencias por un producto mas
natural cada vez van en aumento; como por ejemplo el tema con la presencia de
pesticidas y alérgenos en el producto, que esté libre de gluten, que no se trabaje con
productos que estén genéticamente modificados.

Entre otros aspectos importantes, se tiene los analisis microbiolégicos, los
microorganismos que se transmiten por los alimentos como las bacterias, virus y los
parasitos son considerados como riesgos bioldgicos (Organizacion Panamericana de la
Salud [OPS], 2020).

“Ya que los patdgenos bacterianos se encuentran en el medio ambiente, pueden
contaminar facilmente el fruto de paprika, si no se manipulan adecuadamente desde antes
de la cosecha, hasta el consumo final. Entre los patdgenos encontramos el Clostridium
botulinum, Bacillus céreus, Listeria monocytogenes, Salmonella, Shigella, Escherichia
coli y Campylobacter” (Lomparte, 2008, p. 13). La contaminacion también se puede
producir durante la cosecha con el tema de la manipulacion, envasado, distribucion y
comercializacion.

Otro factor que interviene de acuerdo a lo observado es la calidad como tal del
fruto, es decir el porcentaje de primera, saldo y molienda presentes en la materia prima,
esto se ve en el proceso de limpieza y seleccion. Muchas veces se encontrd en la empresa
materia prima que contenia demasiado porcentaje de frutos descoloridos, presencia de
hongo, cayos Yy estrias muy pronunciadas, frutos con tamafio por debajo del parametro
aceptable y frutos deformes. Este tipo de frutos son los que generan que la calidad baje,

descartando su posibilidad de exportacion como fruto entero. “La calidad del producto
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esta dada fundamentalmente por el color, la ausencia de impurezas (especialmente

polvillo) y un adecuado grado de molienda. A nivel mundial los paises controlan la

calidad de los alimentos que ingiere su poblacion” (Huayhua, 2011).

Por los motivos expuestos resulta importante conocer cudl es la influencia de la

calidad poscosecha del Capsicum annuum L. “paprika” seco en la clasificacion del

producto exportable en la empresa S&M Foods.

1.2. Formulacion del problema

1.2.1.

1.2.2.

Problema General

¢Como repercute la calidad poscosecha del Capsicum annuum L.
“paprika” seco en la clasificacion del producto exportable en la empresa S&M
Foods, Barranca — Per(?
Problemas Especificos

¢Como repercute el analisis de contaminantes agroguimicos,
microbiolégicos y quimicos en la clasificacion del producto exportable en la

empresa S&M Foods, Barranca — Peru?

¢Como repercute el analisis de ASTA en la clasificacion del producto

exportable en la empresa S&M Foods, Barranca — Peru?

¢Coémo repercute la humedad del fruto en la clasificacion del producto

exportable en la empresa S&M Foods, Barranca — Peru?
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1.3. Objetivos De La Investigacion
1.3.1. Objetivo General
Determinar la repercusion de la calidad poscosecha del Capsicum annuum
L. “paprika” seco en la clasificacion del producto exportable en la empresa S&M
FOODS, Barranca — Perd.

1.3.2. Objetivos Especificos

Determinar la repercusion del analisis de contaminantes agroquimicos,
microbioldgicos y quimicos en la clasificacion del producto exportable en la
empresa S&M FOODS, Barranca — Peru.

Determinar la repercusion del analisis de ASTA en la clasificacion del
producto exportable en la empresa S&M FOODS, Barranca — Perd.

Determinar la repercusion de la humedad del fruto en la clasificacion del

producto exportable en la empresa S&M FOODS, Barranca — Perd.
1.4. Justificacion De La Investigacion

1.4.1. Justificacion Metodologica
Mediante el trabajo de investigacion se lograra sistematizar una nueva
forma de evaluar al paprika por medio de los analisis realizados para evaluar la
calidad poscosecha de la paprika, se lograra determinar la repercusion del mismo
en el producto exportable o producto terminado. Ademas, se elaborara un nuevo
instrumento que sera el registro de humedad de la materia prima, va a permitir
registrar los resultados de cada corrida de la humedad de la paprika cuando llega a

planta.
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1.4.2. Justificacion Préactica
Las conclusiones de esta investigacion van a servir para facilitar la
eleccion de la materia prima en las siguientes compras ya que se contaran con los
antecedentes sobre la calidad poscosecha de la paprika de cada lugar o proveedor,
se contard con los analisis de pesticidas, microbioldgico, quimico y de ASTA,
ademas su humedad promedio con la que llega a planta.
1.4.3. Justificacion Econémica
En el aspecto econémico el impacto que tendra la empresa seré el uso
eficiente del tiempo de busqueda de la materia prima ideal, al contar con los
antecedentes de los andlisis, permitird que la compra de la paprika sea la correcta,
evitando comprar a diferentes tipos de proveedores para luego recién en planta
evaluar cual seria el mas idoneo, haciendo gastos extras en transporte. Permitira
que no se reduzcan los espacios en almacén, evitando la contratacion de
almacenes externos y ademas que al tener paprika guardado por mucho tiempo en
el almacén puede generar pérdidas ya que se puede honguear o secarse demasiado
al punto que ya no se podré trabajar en el proceso de limpieza y seleccion.
1.5. Delimitacion del Estudio
El proyecto se desarrollara en la empresa agroexportadora S&M FOODS, ubicada
en el distrito de Barranca, provincia de Barranca, perteneciente a la Region Lima

Provincias.
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Capitulo 11.
Marco Teorico
2.1. Antecedentes de la Investigacion

2.2. Investigaciones Internacionales
Hernandez (2021), en su tesis de maestria “Manejo postcosecha y

transformacion de chile de agua (Capsicum annum L.) en un grupo de productores de
Ayoquezco de Aldama, Zimatlan, Oaxaca mediante la implementacion de practicas
solidarias”. Presenté como objetivo general “Impulsar el cultivo de chile de agua en un
grupo de productores del municipio de Ayoquezco de Aldama, Oaxaca, fortaleciendo sus
practicas solidarias e implementando técnicas postcosecha y de conservacion que generen
valor agregado y eleven los beneficios econémicos del grupo” (p.38). Metodologia: “Para
realizar este proyecto comunitario se utilizé una metodologia cualitativa-cuantitativa
considerando como base el disefio practico participativo de la metodologia participacion-
accion, se utilizo la encuesta” (p.39). Principales conclusiones: “Se mejoré la cadena de
produccién mediante la aplicacion de buenas préacticas de produccion y la introduccion de
practicas postcosecha; se implementaron principios de administracion y planeacion con la
finalidad de asegurar la conservacion en fresco de la hortaliza por mas tiempo y la
calidad para su venta en el mercado. Se propusieron dos tecnologias postcosecha para los
chiles de agua (refrigeracion y secado), ambas fueron bien aceptadas por los productores,
pero consideran el financiamiento como un impedimento para aplicarlas en el futuro
cercano. Las tecnologias utilizadas no dafian el medio ambiente, ni tienen efectos nocivos
que afecten la salud de los consumidores, por lo que los resultados obtenidos con este

grupo pueden motivar a otros pequefios productores de la comunidad, y asi expandir el
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area de siembra de este cultivo, contribuyendo de forma directa al fortalecimiento de la
seguridad alimentaria” (p.97).

Melo (2019), en su tesis de maestria “calidad microbioldgica y micoldgica del
pimentén (Capsicum annum L.) producido en el departamento de Santa Maria,
provincia de Catamarca. Estrategias alternativas de control con extractos vegetales.”.
Tuvo como objetivo evaluar la contaminacion bacteriana y flngica en pimentén
(Capsicum annum L.) producido en el departamento de Santa Maria, provincia de
Catamarca y plantear estrategias de control con extractos vegetales. (p.25). Metodologia:
es de tipo experimental. Muestras: “Se utilizaron muestras de pimenton (Capsicum
annuum L.), pertenecientes a las cosechas 2010, 2011 y 2012, producidas en
establecimientos productores del departamento Santa Maria, Provincia de Catamarca. Las
muestras fueron provistas directamente por los productores o adquiridas en comercios
minoristas. Las 15 muestras analizadas pertenecen a los 6 establecimientos pimentoneros
de mayor importancia del departamento. Cada muestra es de 250 g de pimentdn en
recipientes esteriles, aguellas adquiridas en comercios se conservaron en su envase
original y fueron mantenidas a 5 °C hasta su analisis” (p.26). Resultados: Para el recuento
de coliformes total “mostraron que A10, C10 y E12 arrojaron valores menores a 10
UFC/g, mientras que en el resto de las muestras se encontraron valores comprendidos
entre 1,8.102 y >5,6.104 UFC/g; en todas las muestras estudiadas se obtuvo ausencia de
Salmonella sp. Los valores obtenidos para mohos, estuvieron en un rango entre 2,0.10% y
4,2.10* (UFC/g) y las levaduras estuvieron presentes en todas las muestras en un rango
comprendido entre 2,0.10? y 1,6.10° (UFC/g), excepto en 4 muestras (A11, A12, F11Y

F12) que no hubo desarrollo”. Conclusiones: “La presente investigacion es un aporte
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importante como antecedente a nivel regional, sobre los limites de contaminacion
bacteriana y fangica en el pimenton, debido a que en nuestro pais no existe actualmente
un patrén microbioldgico para esta especia. Se identificaron 18 especies potencialmente
toxicogénicas, pertenecientes a los géneros Aspergillus, Penicillium y Alternaria.
Aspergillus niger, especie potencialmente productora de ocratoxina A, es la que presenta
el mayor porcentaje de incidencia y se encuentra distribuida en la mayoria de las
muestras analizadas. Los hongos de campo (Alternaria, Cladosporium y Fusarium)
fueron encontrados en menor porcentaje” (p.66).

2.3. Investigaciones Nacionales

Francia (2021), en su tesis “Evaluacion Ocratoxina A (OTA) por

Cromatografia Liquida de Alta Eficiencia (HPLC) en Capsicum annuum L. “Pdprika”
procedente del mercado mayorista de Lima-Perd”. Tiene como objetivo “evaluar la
concentracion de OTA en Capsicum annuum L. “paprika” a granel procedente del
Mercado Mayorista de Lima-Per(.” (p.3). “Metodologia: El tipo de investigacion es de
estudio aplicado con disefio experimental” (p.29). Resultado: Para “Casma (0,5637 pg/kg
- 0,6393 pg/kg), Huaral (0,6711 pg/kg - 0,9243 pg/kg), Huarmey (1,0377 pg/kg - 4,2228
Hg/kg) y Barranca (75,7962 ug/kg - 53,7708 ug/kg)” (p.68). Conclusion: Se realizé la
“determinacion de presencia de OTA en cuatro muestras de Capsicum annuum L.
“paprika” a granel procedente del Mercado Mayorista de Lima-Per(, ademas se midio la
concentracion de OTA donde finalmente resultaron concentraciones de OTA de 0,5637-
75,7962 ng/kg. Finalmente se comparo las concentraciones de OTA con los niveles

permitidos segun Codex Alimentarius en las muestras de Capsicum donde una de las
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muestras superd el limite superior a la especificacion permitida segin Codex de 20
Hg/kg” (p.83).

Saavedra et al. (2019), en su tesis de maestria “Paradmetros de calidad de
postcosecha en pimiento paprika y chile guajillo (Capsicum annuum 1.), valle Santa,
Per(”. Presenta como objetivo principal, “evaluar los parametros de calidad de
postcosecha en pimiento paprika y chile guajillo (Capsicum annuum L.), en el valle de
Santa, Pert” (p.43). “Metodologia: Investigacion aplicada de tipo explicativo, con disefio
experimental” (p.46). Conclusion: Para el pimiento paprika “a mayor nimero de frutos
por planta, se obtiene menor longitud de fruto. En cuanto a calidad del fruto, la mayor
proporcion se ha obtenido en la variedad paprika mesa (82.40 %), seguido de molienda
(13.80%) y, en menor proporcion, papelillo (3.80%), considerando los parametros del
mercado. Y en el analisis bromatoldgico se ha obtenido 127 grados ASTA” (p.52).
Respecto al guajillo “la longitud del fruto no presenta diferencia significativa. Con
respecto a la calidad fitosanitaria del chile guajillo, los anélisis de laboratorio reportaron
que es de excelente calidad ya que no presenta trazas de aflatoxinas” (p.52).

Pérez (2018), en su tesis “Factores que afectan la pérdida de aji paprika en
postcosecha (Capsicum annuum, I.) Valle santa - Lacramarca, Ancash”. El objetivo
del presente trabajo fue “caracterizar los factores que afectan la pérdida en postcosecha
de aji paprika (Capsicum annuum, L.), en el valle de Santa- Lacramarca” (p.81). “El tipo
de investigacidn es aplicada; la metodologia a utilizar corresponde a una investigacion de
observacion directa de campo. Respecto a la poblacion, esta representada por toda el area
con cultivo de aji paprika en el valle de Santa - Lacramarca que existié en el momento

del desarrollo del proyecto (campafia 2015), y referente a la muestra fueron solamente las
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areas de cultivo que estuvieron en periodo de cosecha” (p.83). Conclusion: los factores
que afectan la pérdida de postcosecha en aji paprika son: fisicos (frutos rotos y semillas
sueltas 14,1%), quimicos (grados ASTA) y microbioldgicos (aflatoxinas producto del mal
secado). En ese contexto segun el presente trabajo investigativo se reportd que los
factores limitantes en la zona en estudio fueron los fisicos por el alto porcentaje
presentado. Sin embargo, no podemos decir que el factor quimico o microbiolégico sean
limitantes, dado que las muestras presentaron alto valor de ASTA (127) y ausencia total
de aflatoxinas en el producto seco; lo que resalta un parametro de calidad importante
como es la inocuidad del alimento. (p.88).
2.3.1. Bases Teoricas
Capsicum. De acuerdo al Centro de Estudios Rurales y de Agricultura
Internacional Aragén (2019) “el capsicum es un género que comprende a los
pimientos, pertenece a la familia de las Solanaceas, que encuentran su mayor
representacion en Sudamérica. Las cinco especies cultivadas se agrupan en tres:
Pubescens, Baccatum y Annuum, formados por las especies domesticadas y sus
silvestres relacionadas”.
Composicién Quimica del Capsicum. La composicion quimica de las
especies Capsicum incluye un aceite basico, capsaicinoides, aceite volatil y
pigmentos de carotenoides, en su mayoria capsantinas. Ademas de la capsaicina,
el sabor del pimenton se debe en mayor parte a su aceite esencial; en lo que
respecta a su aroma, se debe al alquil-metoxipirazinas. Un pimenton maduro
contiene en promedio 6% de azlcar y 0.1% de vitamina C. Los pimentones

obtienen su color cuando estan maduros, principalmente de pigmentos
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carotenoicos, los cuales tienen un rango desde rojo brillante (capsantina,

capsorubina y otros) hasta amarillo (cucubiteno). El contenido total de

carotenoides en un pimentdn seco es alrededor de 0.1- 0.5%” (Food-info, 2021).

Composiciéon Nutricional. En la siguiente tabla se podra observar la

composicién nutricional:

Composicién nutricional en 100 g de paprika

NUTRIENTES MEDIDA VALOR
Principales
Agua g. 9,54
Energia Kcal 289
Proteinas g. 14,76
Lipidos totales g. 12,95
Cenizas g. 7,02
Carbohidratos g. 55,74
Fibras totales g. 37,4
Az(car total g. 10,34
Sacarosa g. 0,81
Glucosa (dextrosa) g. 2,63
Fructuosa g. 6,71
Galactosa g. 0,19
Lipidos
Acidos grasos totales saturados g. 2,1
Acidos grasos totales g. 1,23
monosaturados
Acidos grasos totales g. 8,32
poliinsaturados
Acido linoléico (omega 6) mg. 7,42
Acidos linoléico (omega 3) mg. 0.9
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NUTRIENTES MEDIDA VALOR
Fitoesteroles mg. 175
Otros
Beta criptoxantina mcg 7923
Luteina + zeaxantina mcg 13157
Capsaicina mcg 100 - 500
Vitaminas
Vitamina C (&cido arcérbico total) mg. 71,1
Tiamina (B1) mg. 0,645
Riboflavina (B2) mg. 1,743
Niacina (B3) mg. 15,32
Acido Pantoténico mg. 1,78
Vitamina B-6 mg. 4,02
Acido félico total mcg. 106
Acido félico alimenticio mcg. 106
Acido félico (DFE) mcg_DFE 106
Vitamina A (1U) IU 52735
Vitamina A (RAE) mcg_RAE 2637
Vitamina E (alfa-tocoferol) mg. 29,83
Beta tocoferol mg. 0,35
Gama tocoferol mg. 3,25
Delta tocoferol mg. 0,07
Vitamina K mcg. 80,3
Minerales
Calcio mg. 177
Fierro mg. 23,59
Magnesio mg. 185
Fosforo mg. 345
Potasio mg. 2344
Sodio mg. 34
Zinc mg. 4,06
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NUTRIENTES MEDIDA VALOR
Cobre mg. 0,607
Manganeso mg. 0,843
Selenio mcg. 4,0

Nota. *mcg: microgramo (millonésima de gramo). *Ul: Unidades Internacionales.
Fuente: Salud Canadé (2005).

Pimiento Paprika. Tiene una planta anual herbacea, sistema radicular
pivotante provisto y reforzado de un nimero elevado de raices adventicias. Su
tallo es de crecimiento limitado y erecto, con un porte que en término medio
puede variar entre 0.5 — 1.5 m. Cuando la planta adquiere una cierta edad los
tallos se lignifican ligeramente hojas lampifias, enteras, ovales o lanceoladas con
un apice muy pronunciado (acuminado) y un peciolo largo o poco aparente.
Mientras que sus flores poseen la corola blanquecina, aparecen solitarias en cada
nudo y son de insercion aparentemente axilar” (Nuez et al. 1996). “En cuanto a
los componentes de la paprika, su principal componente es el agua, le siguen los
hidratos de carbono brindando un bajo aporte calérico. Respecto a las proteinas y
grasas, su nivel es bajo a diferente de la vitamina C que si lo contiene en gran
nivel, en especial cuando la paprika esta roja. El potasio se encuentra en gran
nivel a diferencia del magnesio, fosforo y calcio” (Cadenillas, 2017, p. 4). “El
Sistema Integrado de Informacion de Comercio Exterior (SIICEX), describe a la
paprika como un pimiento de color rojo con forma alargada que contiene
capsaicina en una proporcion muy baja que junto a los capsaicinoides no superan
el 1%” (Sistema Integrado de Informacion de Comercio Exterior [SIICEX],

2015). “Algunas variedades de paprika se usan como ornamentales, pero



31

principalmente se usa en la alimentacion humana como hortaliza, condimentos o
colorante” (Maguifia, 2007). La paprika seca y molida, se usa como aderezo y
saborizante. Segiin Andina (2021), “nuestro pais, Pert, posee la mayor diversidad
de péprika, ya que cuenta con las condiciones climaticas correctas, respecto a la
cosecha, se realiza durante todo el afio en la costa norte, centro y sur. Es rico en
carotenoides y se emplea a nivel mundial como condimento, también se usa en la
industria del cosmético y textil. La paprika es uno de los productos que presenta
un mayor crecimiento y con ello incrementa el empleo y recursos para los
agricultores. Los principales lugares donde se producen son Arequipa (Majes),
Lima (Barranca, Supe, Huaura, Cariete), Ica (Chincha, Ica, Pisco), Ancash, Piura,
Lambayeque y La Libertad”.

Taxonomia del Fruto. Segun Nicho y Valencia (2009), la paprika “en la
parte externa se encuentra el pedinculo y base, dentro de la vaina encontramos las
semillas, los septos que son tabiques que dividen la cavidad del fruto, la placenta
que contiene gran cantidad de capsaicina debido a que las glandulas que lo
producen estan en el punto de union de la placenta y la pared de la vaina,
finalmente esta el 16culo que son las cavidades o compartimentos” (p.17).
Integrated Taxonomic Information System [ITIS], (2021) indica la clasificacion
taxonémica de la siguiente manera:

Reino: Plantae — plantes, Planta, Vegetal

Subreino: Viridiplantae — plantas verdes

Infrareino: Streptophyta — plantas terrestres

Superdivision: Embryophyta
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Division: Tracheophyta — plantas vasculares.

Subdivision: Spermatophytina — espermatofitas, plantas con semillas,

Phanérogames

Clase: Magnoliopsida

Superorden: Asteranae

Orden: Solanales

Familia: Solanaceae

Género: Capsicum L. — pepper

Especie: Capsicum annuum L.

Usos. “La paprika seca y molida la usan como un saborizante de tipo
natural, la oleorresina sera derivada para colorante y también saborizante, pero
para carnes, embutidos, bebida, etc. En la industria farmacéutica, los utilizan para
elaborar cosméticos, aceites esenciales, etc” (Scotiabank, 2009).

Cosecha. Velasquez y Nicho (2010) nos indican que “la cosecha se inicia
aproximadamente a los 150 dias con la posibilidad de extenderse hasta los 210
dias, va a depender del tipo de siembra (directa o indirecta)” (p. 17). Un fruto
maduro presenta color rojo intenso, pedinculo amarillento, de textura flacida y
punta arrugada. “Antes de alcanzar la maduracion, los frutos estan tersos y rojo
brillante, pero no totalmente maduros. Se puede verificar al abrir los frutos y
observar como las placentas estan blanquecinas en lugar de rojas. Este tipo de
pimientos no se debe recolectar, pues contienen de un 15% a un 20% menos de
colorantes naturales. Los frutos turgentes son propensos a podrirse y demorar en

secar” (Zurita, 2012, p. 12). El tiempo que los jornaleros demoran en cosechar el
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fruto es entre 40 a 60 dias, donde mayormente se requieren 70 personas por cada
hectérea; lo que se requiere al momento de la cosecha es que los frutos tengan una
humedad promedio entre 12% y 14%. Enfocandonos en los tres lugares de donde
proviene la materia prima a estudiar, primero tenemos al Centro poblado de Las
Virgenes que le pertenece a la region Ancash, provincia de Ocros, distrito de
Cochas; segundo tenemos a Shaura que pertenece a la provincia de Barranca,
distrito de Paramonga y tercero tenemos a El Pedregal que pertenece al
departamento de Arequipa, provincia de Caylloma, distrito de Majes. El Sistema
Integrado de Estadistica Agraria (2021), indica que el cultivo de aji paprika en el
distrito de Cochas cuenta con una “superficie sembrada de 10 ha, superficie
cosechada de 10 ha, una produccion de 52 toneladas y un rendimiento promedio
de 5.2 t/ha; siendo el mes de junio donde mas se siembra y que la cosecha inicia
en el mes de noviembre. La provincia de Paramonga presenta una superficie
sembrada de 10 ha, superficie cosechada de 10 ha, una produccion de 60
toneladas y un rendimiento promedio de 6 t/ha; se siembra durante todo el afio
menos en los meses de Enero, Julio y Octubre, de igual manera la cosecha es
durante todo el afio menos los meses de Marzo, Junio y Diciembre; por Gltimo
tenemos a Majes que presenta una superficie sembrada de 620 ha, superficie
cosechada de 820 ha, una produccién de 5734 toneladas y un rendimiento
promedio de 7 t/ha; la siembra se da en los meses de Agosto, Setiembre, Octubre,
Noviembre, Diciembre y Enero, la cosecha por lo tanto empieza en Marzo y
termina en Setiembre”. En lo que respecta a la conversion de paprika fresco a

seco, Trading Consult (2009) en un informe que realizaron, nos dice que “para la
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mayor parte de productores de paprika la conversion esta entre 4 a 5 toneladas de
fresco para 1 tonelada en seco” (p. 16).

Poscosecha. Nicho y Valencia (2009) nos dicen que “la poscosecha
abarca la seleccion de frutos, el secado y el manejo de la paprika en la planta de
procesamiento. En cuanto a la seleccion de frutos, indica 2 formas, la primera es
la seleccién antes del proceso de secado donde su objetivo es apartar frutos que
presenten algin dafio o defecto y la otra forma es la seleccion durante el secado
del fruto, se eliminan frutos con dafos causados por insectos, frutos enfermos o
podridos para disminuir la presencia de aflatoxinas” (p.36).

Secado. Para un buen secado, se debe estar volteando a los frutos de
manera constante, es importante que estén en un lugar bajo sombra para evitar el
exceso del secado 0 un sobresecado. También es importante a tener en cuenta la
limpieza donde va a ser tendido el aji, debe ser amplio para su distribucion
uniforme y evitar que estén amontonados. Zurita (2012), refiere, “el método
tradicional consiste en extender los frutos en el suelo con exposicion directa al sol
y aire libre, este método que lo aplican en zonas rurales de los paises con clima
tropical y subtropical. Es una forma eficaz y barata, pero presenta desventajas
como son la contaminacion por suciedad, insectos, animales, microorganismos y
las pérdidas importantes debido a la descomposicion y la humectacion del
producto por las lluvias. Debido a estos problemas la calidad de los productos
secos suele ser muy baja” (p. 3). En el proceso de secado, los frutos van a cambiar
en su aspecto fisico, puesto que van a llegar a obtener una coloracion de tono

concho de vino.
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Proceso de Limpieza y Seleccion. De acuerdo con Nicho y Valencia
(2009), “el fruto antes de ser envasado debe pasar por un proceso de limpieza y
seleccion” (p.40). En la empresa S&M FOODS, este proceso cuenta con
pardmetros establecidos como lo son el tamafio, color y su peso.

Segun Moreno y Sanchez (2013), “para la limpieza del fruto se usan las
lavadoras en seco que vienen a ser los tambores rotatorios, en su interior por
medio de elevadores sube la paprika y entra a los tambores, previamente debe
haberse afiadido al tambor semillas de paprika, ayudando a remover el polvo e
impurezas que trae el fruto” (p.12). En la planta de procesamiento se cuenta con 4
lineas, una linea comprende un conjunto de maquinas, ahi encontramos a la
recepcion de materia prima en la tolva, seguido del ascensor, tambores rotatorios,
tornillo, faja de seleccion y finalmente la tolva donde desemboca el producto
intermedio; tal como lo mencionaron los autores, para la limpieza del paprika se
va a necesitar de semillas de la misma, se debe tener en cuenta que por cada vez
que se usa la linea, el paprika desprende sus propias semillas debido a los
movimientos del tambor rotatorio, es decir que en el tornillo siempre se va a
encontrar semillas, cuando la maquina tiene exceso de semilla, el tornillo va a
generar atoro y por lo tanto se debera de parar el proceso. Las semillas deben estar
siempre limpias, si se notan las semillas sucias o que ya se usaron muchas veces,
se debera de quitar esas semillas para colocarle semillas limpias.

Para tener una limpieza éptima, no solo basta con semillas de paprika, se
debe agregar agua con un poco de aceite, en el caso de la planta procesadora, para

la mezcla se utilizan 20 litros de agua con 1 litro de aceite, esta mezcla se vierte
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cada 30 minutos por los canales del tornillo, el parametro del tiempo puede variar
ya que si la materia prima esta excesivamente sucia, se debera de verter esta
mezcla en un periodo mas corto, se debe evitar el exceso ya que puede generar
que las semillas se vuelvan con una contextura espesa y Como consecuencia atore
el tornillo.

Nicho y Valencia (2009) ademas indican que “la finalidad de la seleccion
es separar aquellos frutos que presentan dafios por insectos y enfermedades ya que
asi logramos disminuir la presencia de aflatoxinas; la seleccidn se debe realizar
por el grado de madurez, su tamafio y calidad. Existen dos sistemas principales, el
estatico y el dinamico que consiste en utilizar una cinta transportadora. Un factor
clave en este proceso es la iluminacion, ya que ayuda a ver con mayor facilidad
los defectos” (p.36). En S&M FOODS, cada faja transportadora cuenta con sus
respectivos fluorescentes, el personal al contar con una buena iluminacion lograra
que se les facilite la seleccion de los frutos defectuosos.

Clasificacion del Paprika. De acuerdo a su calidad como materia prima,
la empresa S&M FOODS cuenta con su propio parametro establecido, se
clasifican en 3:

e Primera: el aji debe medir de ancho 3 cm a mas y de largo medir
de 12 cm a mas.

e Saldo: se considera a los ajies de 2 a 3 cm de ancho y de largo
medir de 9a 11 cm.

e Molienda: el aji debe medir 2 cm a menos de anchoy de 8 cma

menos de largo.
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Mientras que al producto terminado lo clasifican en:
e Premium: 90% de primera mas 10% de saldo
e Estandar: 70% de primera mas 30% de saldo
e Mixto: 50% de primera mas 50% de saldo
e Saldo de mesa: 90% de saldo mas 10% de molienda
e Molienda: 90% de molienda mas 10% de saldo
Exportacion del Capsicum. AgroPert (2022) indica que “la paprika atn
es un cultivo de mediana comercializacion en el pais. En el afio 2021 ocup6 el
puesto 12 de mayores envios en la canasta agroexportadora y debido al
crecimiento en el afio 2022 se espera que se mantenga en dicha posicion. Este
producto se suele exportar en tres presentaciones: entero seco, con 85% de
participacion; molido, con 9%:; y en trozos, con 6%”.
El representante de la Asociacion de Exportadores (ADEX) informo que
“la paprika, el piquillo, bell pepper y los jalapeiios son los capsicum mas
despachados por el Per(. Los principales destinos son Espafia, Alemania, EE.UU.
y México. Se busca llegar a un destino importante como Asia. Algunas empresas
asociadas a ADEX vya estan realizando envios a paises de este continente, pero se
necesita reforzarlo” (Asociacion de Exportadores [ADEX], 2018).
El presidente del Comité de Capsicum de la Asociacion de Exportadores,
Renzo Gémez, detalldé que “del total de la produccion de capsicum en el Perq, el
50% se deriva para el consumo interno, entre ellos encontramos al rocoto,

pimiento morron, aji escabeche y panca, el 50% restante es lo que se exporta, aqui
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tenemos a la paprika, pimiento piquillo, morrdn, etc.” (Asociacion de
Exportadores [ADEX], 2020).

Anélisis de Contaminantes Agroquimicos, Microbioldgicos y
Quimicos. En lo que respecta a estos analisis, comprenden los analisis de
pesticida, presencia microbioldgica y quimica. Estos analisis son los méas
importantes para ver si la materia prima contiene un porcentaje alto de pesticidas,
ya que lo que se busca es que el producto contenga una minima o nula cantidad de
pesticidas. Cuando hablamos de analisis microbioldgico se refiere a los agentes
microbianos: Mohos, levaduras, Escherichia coli, y Salmonella sp., en cuanto al
analisis quimico, se determinara la presencia de Cadmio, Plomo, Aflatoxinas
totales y Ocratoxina A. Lomparte (2008), indica que “algunas de las bacterias que
deben estar en condiciones minimas reducidas en los productos finales solicitadas
por el cliente, que es el consumidor final son Salmonella, Shigella, Escherichia
coli (patogénica), Staphylococcus aureus, especies de Clostridium, Bacillus
céreus” (p. 13).

Aflatoxinas. Son micotoxinas que los generan los hongos Aspergillus
flavus y Aspergillus parasiticus; Martinez et al. (2013) menciona que “las
aflatoxinas en un largo plazo pueden generar cancer en las personas que lo
consuman, tenemos la aflatoxina B1 y las aflatoxinas totales que son las mas
importantes, abarcan las aflatoxinas B1, B2, G1 y G2, aparte tenemos la M1 que
es el derivado del B”. Si las vacas ingieren alimento que tiene la aflatoxina B1, en
su organismo se realizara el metabolismo y como resultado se va a obtener la

presencia de la aflatoxina M1 en su leche.
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Rios et al. (2021), afirman que “es comun encontrar aflatoxinas en los
alimentos, en cantidades que sobrepasan los niveles maximos (NM) para consumo
humano y animal, ademas, la aflatoxina B1 es carcinogénica, teratogénica,
inmunosupresora, hepatotoxica y mutagénica, es por ello que el Centro
Internacional de Investigaciones sobre el Céncer la clasifica en el grupo 1 de
carcindgeno humano. La Comisién del Codex Alimentarius, informé que algunos
paises miembros de ésta han establecido NM para micotoxinas en especias entre 5
y 30 ng/kg” (p.945 — 946).

Ocratoxina A. Estas micotoxinas son generadas por hongos Penecillium y
Aspergillus, en cuanto al primero, se desarrolla en clima frio y templado (4°-
31°C), el segundo en climas tropicales y calidos con temperatura de 12°-37°C,
mayormente se encuentra en alimentos almacenado (Organizacion Mundial de la
Salud [OMS], 2018).

ASTA. Es un organismo (American Spice Trade Association) encargado
de abastecer especias limpias y seguras, ademas mide la calidad de los
pimentones por su poder colorante, esta relacionado de forma directa con la
cantidad de carotenoides en el producto final (EI Sequero, 2016).

“Para que la paprika pueda ser exportado con una buena calidad, tiene que
tener mas de 120 grados ASTA” (ASTA, 1986, p. 43).

Gil y Gracia (2001) nos dicen que “el método ASTA se basa en una
extraccion quimica de los pigmentos, lo que le convierte en un procedimiento
lento y relativamente complicado” (p. 119). En la empresa la determinacion de

ASTA, es un analisis de color que se realiza a la paprika debido a que el cliente lo
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que mayormente busca en el aji de primera es que tenga su color representativo.
Mientras que, si la presentacion es en polvo, su nivel de ASTA va a variar mucho
mas ya que no siempre el polvo seré de color rojizo, puede variar en tonos
naranjas, amarillo, marron, crema, etc.

Humedad. “La humedad se consideré como la pérdida de peso al secado,
usando una balanza de torsion sensible para pesar la muestra y una lampara
infrarroja de 250 W para secar, ademas una fuente de potencia tipo 120 V, C.A,
amperimetro de 120 V, C.A. y por ultimo platillos de aluminio” (Zurita, 2012, p.
25). La humedad del fruto, en la empresa S&M FOODS, se realiza cuando llega
la materia prima a la planta procesadora, sirve para verificar que la paprika tenga
una humedad promedio de 12% a 14%, de encontrarse con una humedad superior,
se procedera a tender el aji para que pueda secar ya que de lo contrario al ser
almacenado hasta que se trabaje, puede generarse hongo y la proliferacion del
mismo en el fruto. La humedad se le va a sacar 3 veces o corridas, con la ayuda de
la termobalanza a 110°C por 6 minutos, para ello se necesitara una muestra de 5
gramos de aji paprika trozado por corrida, estos parametros ya estan establecidos
por la empresa.

Definicion De Términos Basicos

Hongos. Son organismos clasificados en microscopicos donde estan los
mohos y levaduras y los macroscopicos donde se tiene a las setas y champifiones.
Al estar en contacto con los alimentos, causa su descomposicién mientras que

otros son usados para obtener diversos productos (L6pez, 2021).
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Indicador. Se presenta de forma numérica y es la interpretacion de las
dimensiones. Deben plasmarse de forma clara para poder entender el
comportamiento de las dimensiones y variables (Soto, 2018).

Influencia. Es la habilidad de manipular para bien o para mal una cosa,
persona o concepto modificando el comportamiento (Lazcano, 2020).

Microorganismo. Son seres vivos extremadamente pequefios que solo se
pueden ver a través del microscopio, son unicelulares y esenciales para la vida.
Algunos son utilizados en la industria para la obtencién de productos mientras que
otros son dafiinos para el hombre (Mayoral y Reyes, 2018).

Microorganismo Patogeno. Son microorganismos que tienen la
capacidad de generar enfermedades a los seres humanos que consumen alimentos
gue estén contaminados con este microorganismo (Martin, 2023).

Parametro. Es un patrén que sirve como referente para realizar alguna
comparacion o medicion de datos (Fingermann, 2018).

Pigmento. Es una sustancia que proporciona color, existe de tipo natural y
artificial. Entre los pigmentos mas conocidos estan la clorofila, antocianos,
flavonoides y caroteno (Fingermann, 2017).

Proliferacion. Es la multiplicacion o reproduccién de forma abundante de

las cosas, puede presentarse de forma positiva 0 negativa (Pérez y Gardey, 2011).
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2.4. Hipdtesis Investigacion
2.4.1. Hipotesis General
La calidad poscosecha del Capsicum annuum L. “paprika” seco repercute
en la clasificacion del producto exportable en la empresa S&M FOODS, Barranca
— Perd.
2.4.2. Hipotesis Especificas
El andlisis de contaminantes agroquimicos, microbiolégicos y quimicos
repercute en la clasificacion del producto exportable en la empresa S&M FOODS,
Barranca — Peru.
El anélisis de ASTA repercute en la clasificacion del producto exportable
en la empresa S&M FOODS, Barranca — Peru.
La humedad del fruto repercute en la clasificacion del producto exportable

en la empresa S&M FOODS, Barranca — Peru.



2.4.3. Operacionalizacion de las variables

Tabla 2

Operacionalizacion de las Variables
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Variables Definicién Conceptual Dimensiones Indicador Instrumento
Andlisis de . s -
contaminantes Pesticida Informe de analisis de pesticidas
La calidad poscosecha consiste en agroquimicos, L Lo o
Variable (X) evaluar al fruto ya sea en frescoo  microbioldgicosy ~ Presencia microbiologica _Informe de analisis
; seco, se le evaltan caracteristicas quimicos y quimica microbiologico y quimico
Calidad o
fisicas como el color (ASTA), textura
poscosecha del y apariencia. Ademas de
aCrI]ﬁE?TI]f;‘Tl]JT caracteristicas microbioldgicas y Anélisis de ASTA Unidades ASTA Anélisis de ASTA

“paprika” seco

Variable
(Y)
Producto
exportable

guimicas. También se le va a evaluar
la humedad del fruto y la presencia de
pesticidas.

El proceso del capsicum, es aquel
manejo que se le va a dar a la paprika,
es decir, es el proceso de limpieza y
seleccidn que se realiza dentro de la
planta de procesos. Comprende desde
el ingreso de materia prima hasta el
proceso encajado y almacenado.

Humedad del
fruto

Seleccion del
capsicum

Limpieza del
capsicum

Porcentaje de humedad
Primera
Saldo

Molienda

Grado de suciedad

Registro de humedad de la
materia prima - capsicum

Registro de analisis de calidad
en proceso - capsicum

Nota. Fuente: Elaboracion Propia
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Capitulo I1I.
Metodologia

3.1. Disefio metodoldgico

3.1.1.

3.1.2.

3.1.3.

Tipo de Investigacion

De acuerdo con Hernandez et al. (2014), “el estudio es de tipo no
experimental porque no se genera ninguna situacion, sino que se observan
situaciones que ya existen. En este tipo, las variables no se pueden manipular ni
mucho menos se puede influir en ellas, porque ya sucedieron, al igual que sus
efectos” (p. 152).
Nivel de Investigacion

Debido a la naturaleza del estudio de la investigacion, retne caracteristicas
de nivel descriptivo. Este tipo recolecta la informacion de forma ya sea
independiente o conjunta acerca de los conceptos y/o variables del estudio
(Hernéndez et al., 2014, p. 92).
Disefio

En la siguiente figura 1 se muestran los indicadores de la variable X que se

compararon con los parametros para luego ser clasificados (variable Y).
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INDICADORES DE INDICADORES DE
LA VARIABLE X LA VARIABLE Y
Pesticida
Primera
Presencia microbiolégica parametro > Saldo
pa

Unidades ASTA Grado de
aramete suciedad

Porcentaje de humedad

Figura 1. Indicadores de la variable X y la variable Y

3.1.4. Método

De acuerdo con Barchini (2005), “el método deductivo consiste en extraer
razonamientos légicos de enunciados ya dados, este metodo va de la causa al
efecto, de lo general a lo particular o es prospectivo y tedrico; comprueba su
validez basandose en datos numéricos precisos. Ademas, cuenta con un enfoque
de tipo cuantitativo” (p. 2).

Por ende, para esta investigacion realizada se utilizé el método deductivo,
porque se basa en la obtencion de conclusiones a partir de la observacion de
hechos. Asimismo, como el método cuantitativo y cualitativo (mixto).

3.1.5. Enfoque

“El enfoque mixto implica un conjunto de procesos de recoleccion,
andlisis y vinculacion de datos cuantitativos y cualitativos en un mismo estudio o
serie de investigaciones para poder responder a un planteamiento del problema”
(Hernandez et al., 2014, p. 532). Por lo tanto, el siguiente estudio es una

investigacion que trata de un disefio que se fundamenta en el enfoque mixto, se
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analizan las relaciones entre la variable Calidad poscosecha del Capsicum
annuum L. “paprika” seco con producto exportable.
3.2. Poblacién y muestra
3.2.1. Poblacién
La cantidad de péprika que ingresa durante el dia para el proceso de
limpieza y seleccion es de aproximadamente 50 toneladas.
3.2.2. Muestra
La muestra segln los estandares de la empresa, es equivalente a un kilo de
paprika por cada analisis que se vaya a realizar. Las muestras se tomaran a la
materia prima de manera aleatoria, es decir cada cuatro sacos de aji se taja el saco

para sacar una pequefia porcion, una vez culminado se separa un kilo por analisis.



3.3. Técnica para la recoleccion de datos
3.3.1. Técnica a Emplear
Para la recoleccién de informacidn se utilizara la técnica de la
observacidn, en los siguientes flujos, se plasman desde el proceso en campo y

proceso en planta

.

PAPRIKA EN CAMPO

COSECHA

PESADO

Suelo de areniL TENDIDO

SECADO SOLAR
HIDRATADO Agua cc:ln hipoclorito de
sodio a 20 ppm

Temperatura . OREADO
ambiente

ENSACADO

PESADO

TRANSPORTE

Figura 2. Diagrama de flujo del proceso en campo



Solucion de 20 It. de agua + 1 It. de

aceite

Tiempo: cada 30 min

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

PESADO

ALMACENAMIENTO

RECEPCION EN
TOLVA

LIMPIEZA

SELECCION

ENSACADO

PESADO

ALMACENADO

ENCAJADO

PALETIZADO

ETIQUETADO

TRANSPORTE

Figura 3. Diagrama de flujo de proceso en planta
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P

Determinacion de humedad
Analisis de contaminantes

) — agroquimicos, microbioldgicos y

quimicos
Analisis ASTA

<||iGrado de suciedad

Frutos con ancho >3
cmy =12 cmde largo

t°: ambiente
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3.3.2. Criterio de clasificacion
La materia prima que se recolecto fue de las ciudades de El Pedregal,

Shaura y Las Virgenes, luego de sacar las muestras correspondientes, se procedio
a enviar para sus respectivos analisis, luego de obtener los resultados se
compararon con los parametros que ya se encuentran establecidos y de acuerdo a
ello se procedio a realizar la clasificacion de la paprika. Para el analisis de
pesticida, el pardmetro con el que se comparé fue la “Norma Sanitaria que
establece los Limites Maximos De Residuos (LMR) de Plaguicidas de uso
Agricola en Alimentos de Consumo Humano NTSN°J2 8 -
MINSA/2016/DIGESA” (Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria [SENASA], 2016). El analisis microbiologico se compar6 con la
“Norma Sanitaria que establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano” (Direccion General
de Salud Ambiental [DIGESA], 2008); el analisis quimico se divide en dos,
primero los resultados de presencia de Cadmio y Plomo fueron comparados con
los parametros de la “Norma general para los contaminantes y las toxinas
presentes en los alimentos y piensos” (Codex Alimentarius, 2019), mientras que
los resultados de Aflatoxinas y Ocratoxina A presentes en el fruto se contrastaron
con los limites establecidos por la “Unién Europea en el Reglamento (UE)
2023/915 de la Comision de 25 de abril de 2023 relativo a los limites maximos de
determinados contaminantes en los alimentos” Diario Oficial de la Unién Europea
(2023). El analisis ASTA tiene parametro internacional, es decir que la paprika

sera aceptable cuando resulte minimamente 120 unidades ASTA. Finalmente, los



resultados de la humedad se compararon con la Norma NMX-F-428-1982
(Secretaria de Comercio y Fomento Industrial,1982).
3.3.3. Indicadores para cada Variable
Pesticida: Para el andlisis de plaguicidas se toma como referencia la
“Norma Sanitaria que establece los Limites Maximos De Residuos (LMR) de
Plaguicidas de uso Agricola en Alimentos de Consumo Humano NTS N°J2 8 -
MINSA/2016/DIGESA, el cual tiene como finalidad, la de proteger la salud del

consumidor” (SENASA, 2016).

Tabla 3

Limites maximos de residuos (LMR) de plaguicidas de uso agricola

MATRIZ VEGETAL PRINCIPIO ACTIVO LMR (ppm)

PAPRIKA, fruto seco

(Capsicum annuum) ABAMECTIN 0o
AZOXYSTROBIN 30
BUPROFEZIN 10
CHLOROTHALONIL 70
CHLORANTRANILIPROLE 5
CHLORPYRIFOS 20

CYPERMETHRINS (Incluidas
alpha — y zeta — cypermethrin)

DIFENOCONAZOLE 5
DIMETHOATE 3
FENPYROXIMATE 1
FLUBENDIAMIDE 7
IMIDACLOPRID 10
METHOMYL 10
METALAXYL 10
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MATRIZ VEGETAL PRINCIPIO ACTIVO LMR (ppm)
PAPRIKA, fruto seco

(Capsicum annuum) METHOXIFENOZIDE 20
PERMETHRIN 10
SPINOSAD 3
TEBUCONAZOLE 10
THIAMETHOXAM 7
TRIADIMENOL 5

Nota. Fuente: Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria

El andlisis sera de Multiresiduos Plaguicidas Alimentos por Cromatografia
de Gases y Cromatografia de Liquidos, “es una técnica que como su mismo
nombre lo dice, permite identificar al mismo tiempo mas de un residuo, sirve para
detectar pesticidas, acaricidas, fungicidas y demas componentes que serian
perjudiciales para la salud del consumidor. El analisis es muy util para los
exportadores, debido a que simplifica la disminucion de riesgos” (Mosquera,
2020).

Presencia microbioldgica y quimica: En este analisis, se van a realizar el
recuento de Coliformes, enumeracion de E. Coli, determinacion de Salmonella,
mohos y levaduras. Para el recuento de Coliformes, se usara el método de
“Pelicula seca rehidratable (Petrifilm E. coli/Placa de recuento de Coliformes y
Petrifilm de placa de recuento de Coliformes) /// RM N° 461-2007- MINSA///
Guia Técnica para el Analisis Microbioldgico de Superficies en contacto con
Alimentos y Bebidas” (Direccion General de Salud Ambiental [DIGESA], 2016).
La enumeracién de E. Coli, la empresa Management Of Quality Assurance and

Services Laboratories S.A.C usa el “método convencional para Determinacion de
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Coliformes y E. Coli” (Feng et al., 1998). Para la determinacion de Salmonella, se
utiliza la metodologia del “Manual Analitico Bacteriologico, los items A-E (item
E: 1,2, 3,4,5y6) del capitulo 5 (Andrews et al., 1998). En cuanto a la
determinacion de mohos y levaduras, se usa la “técnica de emplatado por dilucion
de alimentos. Método de placa extendida. DRBC — Agar” (Tournas et al., 1998).
La norma que se toma como referencia es la “Norma Sanitaria que establece los
criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y

bebidas de consumo humano” (DIGESA, 2008).

Tabla 4

Criterios microbiologicos para frutas y hortalizas desecadas, deshidratadas o liofilizadas

Limite por g
Agen_te Categoria Clase n C
microbiano m M
Mohos 2 3 5 2 102 103
Levaduras 2 3 5 2 102 103
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5x102
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Nota. Fuente: Direccion General de Salud Ambiental

Para el analisis quimico, se desea determinar la presencia de cadmio y
plomo, la empresa que realiza esta evaluacién, Management of Quality Assurance
and Services Laboratories S.A.C., se basa en la “Norma general para los
contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos” (Codex

Alimentarius, 2019).
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Niveles Maximos y Niveles de referencia para contaminantes y toxinas en los alimentos

Parte del producto

Nombre del ) o o
Nivel Maximo  béasico/producto a que se ]
Metal producto _ ) o Notas/observaciones
. (NM) mg/kg aplica el nivel maximo
béasico/producto
(NM)
El NM no es
) Hortalizas de Totalidad del producto aplicable a los
Cadmio 0.05 ) R
frutos después de la eliminacion  tomates y hongos
de los tallos. comestibles.
Maiz dulce y maiz fresco: )
) . EI'NM no se aplica a
Hortalizas de los granos y la mazorca sin
Plomo 0.05 los hongos y las

frutos

cascara
setas

Nota. Fuente: CODEX Alimentarius

En lo que respecta a la determinacion de Aflatoxinas, la empresa

Management of Quality Assurance and Services Laboratories S.A.C usa el

Método de columna de inmunoafinidad, que segiin Scanco (2018), consiste en la

“eleccion estandar para la preparacion de muestras de micotoxinas antes de

ensayos de tipo HPLC, GC y LC-MS/MS”, en este caso luego se aplica la

Cromatografia de gases. De igual manera para la determinacion de Ocratoxina A,

se aplica el método de columna de inmunoafinidad y luego se va a realizar la

Cromatografia liquida HPLC (cromatografia liquida de alto rendimiento), donde

Garcia (2023), menciona que “se separan las mezclas complejas de sustancias de

procedencia diversa, con la finalidad de identificarlas, cuantificarlas y

purificarlas”. Los limites maximos de las dos micotoxinas, menciona el Diario
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Oficial de la Union Europea (2023), que estan reguladas por la “Union Europea
en el Reglamento (UE) 2023/915 de la Comision de 25 de abril de 2023 relativo a
los limites maximos de determinados contaminantes en los alimentos y por el que

se deroga el Reglamento (CE) n® 1881/2006”.

Tabla 6

Limites maximos de Aflatoxinas totales en los alimentos

1. Micotoxinas
1.1. Aflatoxina Limite maximo (pg/kg)
Suma de B1, B2, G1y G2
1.1.14. Las especias secas siguientes: 10

Capsicum spp. (frutos de dicho género desecados, enteros
0 pulverizados, incluidos los chiles, el chile en polvo, la
cayena y el pimentdn)

pimienta (frutos de Piper spp., incluidas la pimienta
blanca y la pimienta negra)

nuez moscada (Myristica fragrans)

carcuma (Curcuma longa)

mezclas de especias secas que contengan una o varias de

estas especias Secas

Nota. Fuente: Diario Oficial de la Unidn Europea
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Tabla 7

Limites maximos de Ocratoxina A en los alimentos

1.2. Ocratoxina A Limite maximo (ug/kg)

1.2.18. Capsicum spp. (frutos de dicho género desecados, enteros
0 pulverizados, incluidos los chiles, el chile en polvo, la 20

cayena y el pimentdn)

Nota. Fuente: Diario Oficial de la Unién Europea

Unidades ASTA: “El método mas aceptado para determinar la calidad del
pimenton o paprika es el establecido por la American Spice Trade Association
(ASTA) que establece los grados ASTA en base al color de la muestra. En
general, un pimenton de buena calidad, apto para exportacion, debera superar los
120 °ASTA” (Inter empresas, 2001). La determinacion de las unidades ASTA lo
realiza la empresa Société Generale de Surveillance SA (SGS), el cual tiene como
metodologia Asta 20.1:1997; 4th ed. Método extraible. Este método “determina el
color extraible en paprika midiendo la absorbancia de un extracto de acetona de la
muestra, se aplica al pimenton molido en todas sus presentaciones como dulce,
picante, ahumado, etc” (Organizacion Internacional de Normalizacion [1SO],
2019).

Porcentaje de humedad: Se basa en la horma mexicana NMX-F-428-
1982 Alimentos - Determinacion de Humedad (Método réapido de la
termobalanza), “establece el método de prueba para determinar la humedad en
trigo, harinas, pastas, frutas secas y alimentos en forma de puré; la humedad es la

pérdida de peso al secado, usando un instrumento de humedad, el cual emplea una



56

balanza de torsion sensible para pasar la muestra y una lampara infrarroja para
secar” (Secretaria de Comercio y Fomento Industrial, 1982).

Calidad primera, saldo y molienda: Los autores Nicho y Valencia
(2009), clasifican a la paprika por su calidad en 4: “Paprika de primera, de
segunda, de mesa y por su contenido de oleorresinas” (p.49 — 50).

e Paprika de primera; dulces secos enteros, mancha o decoloracion
menor al 5%, menos de 14% de humedad, minimo 180 unidades de
grados ASTA y presencia de aflatoxinas menores a 5 ppb.

e Paprika de segunda; dulce seco entero, menos de 20% de mancha
0 decoloracion, menos de 14% de humedad, minimo 100 unidades
de grados ASTA, méaximo 5% de manchados y con hongos,
finalmente presencia de aflatoxinas menores a 5 ppb.

e Paprika de mesa; seco entero de longitud mayor a 10 cm.,
humedad menor a 16% y aflatoxinas menores a 5 ppb.

e Paprika segun contenido de oleorresinas; presentan color rojo
intenso, concentracion minima de 100,000 unidades de color por
kilo, en cuanto al tema microbiologico, Salmonella ausente en 25
g, E-Coli ausente en 10 g, volatiles maximos de 5%, recuento total
de bacterias de maximo 50 ufc/g., hongos y levaduras maximas de
30 ufc/g.

Grado de suciedad: Se tomé los parametros establecidos en la empresa
S&M FOODS, donde describe tres grados de suciedad: Grado 1, se consideran los

frutos con polvo; Grado 2, que son los frutos con barro y finalmente se tiene el
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Grado 3, donde el fruto contiene barro seco y arenilla. En los dos primeros
grados, el tambor tiene la capacidad de poder limpiarlo, a diferencia del fruto con
suciedad de Grado 3, que el tambor no podra limpiarlo.
3.3.4. Descripcion de los Instrumentos
Se utilizaron los siguientes instrumentos:
e Registro de analisis de calidad en proceso — capsicum.
e Informe de analisis de pesticidas.
e Informe de anélisis microbioldgico y quimico
e Andlisis de ASTA.
e Registro de humedad de la materia prima — capsicum.
3.4. Técnicas Para el Procesamiento de la Informacion
En lo que respecta al procesamiento de la informacion, se hizo uso del programa

Excel para la elaboracion de los cuadros de los resultados.
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Capitulo V.

Resultados

Para los analisis se tomaron muestras (en bolsas de polietileno) de aji

provenientes de Shaura, La Virgenes y El Pedregal; a estas muestras se le realizaron los

analisis correspondientes en las empresas prestadoras de servicio Mérieux NutriSciences,

Management of Quality Assurance and Services Laboratories S.A.C y Société Générale

de Surveillance. Los analisis de determinacion de la humedad, calidad y grado de

suciedad se realizaron en la misma planta de procesamiento.

Tabla 8

Resultado del analisis de pesticida realizado por la empresa Mérieux NutriSciences

Principio activo

Resultado (ppm)

Shaura Las Virgenes El Pedregal
Azoxystrobin 0.5 0.42 0.29
Chlorantraniliprole 0.032 0.028 -
Chlorpyrifos 0.05 0.049 0.059
Cypermethrins 0.084 0.18 0.061
Difenoconazole 0.9 0.86 0.97
Imidacloprid 0.17 0.22 0.04
Metalaxyl 0.09 - 0.085
Permethrin 0.62 0.58 -
Tebuconazole 2.1 1.7 0.067
Thiamethoxam 0.2 0.12 0.078

Nota. Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 9
Resultado del andlisis microbioldgico realizado por la empresa Management of Quality

Assurance and Services Laboratories S.A.C

o ) Resultado
Analisis Indicador

Shaura Las Virgenes  El Pedregal

Determinacion de Mohos

1000 2.9x103 410

(UFClg) B
L Alteracion

Determinacion de Levaduras

1048 1.2x10* <10
(UFClg)
Enumeracion E. Coli o

Higiene <3 <3 <3
(NMP/g)
Determinacion de Salmonella ] ) _ _
Patogenos Ausencia Ausencia Ausencia

(Ausencia/Presencia en 25Q)

Nota. Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 10
Resultado del analisis quimico realizado por la empresa Management of Quality Assurance and

Services Laboratories S.A.C

Resultado
Metales
Shaura Las Virgenes El Pedregal
Cadmio (mg/kg) <0.008 <0.01 < 0.006
Plomo (mg/kg) 0.041 0.04 0.038

Nota. Fuente: Elaboracion Propia
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Resultado del analisis de determinacion de aflatoxinas totales y ocratoxina A
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) ) Resultado
Micotoxina _
Shaura Las Virgenes El Pedregal
Aflatoxinas Totales No detectado 0.2 No detectado
Ocratoxina A 0.141 42.343 0.305

Nota. Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 12

Resultado de la determinacion de unidades ASTA de la empresa Société Genérale de

Surveillance
Resultado
Ensayo Unidad
Shaura Las Virgenes El Pedregal
Color ASTA Unidades ASTA 180 172 181

Nota. Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 13

Resultado de la determinacion de humedad obtenida de la termobalanza

Resultado
Item
Shaura Las Virgenes El Pedregal
1 11.81 13.83 11.22
2 12.52 14.79 12.3
3 12.87 13.61 14.54
4 11.96 14.71 14.67
Promedio 12.29 14.24 13.18

Nota. Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 14

Resultado de determinacion de la calidad registrada en el formato de andlisis de calidad en

proceso
Resultado
Calidad Shaura Las Virgenes El Pedregal
Peso (kg) % Peso (kg) % Peso (kg) %
Primera 730 73 721 72.1 953 95.3
Saldo 190 19 169 16.9 37 3.7
Molienda 80 8 110 11 10 1

Nota. Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 15

Resultados de la determinacion del grado de suciedad.

Resultados
Grado Shaura Las Virgenes El Pedregal
Peso (kg) % Peso (kg) % Peso (kg) %
Grado 1 820 82 600 60 640 64
Grado 2 80 8 120 12 210 21
Grado 3 100 10 280 28 150 15

Nota. Fuente: Elaboracion Propia

Luego de obtener los resultados, se observa que el analisis microbiologico y
quimico afecta la calidad del fruto, demostrandose que, por la presencia de hongos en el
producto, hace que disminuya el porcentaje de frutos de primera calidad como es el caso
de la paprika de El Pedregal que, al obtener un menor porcentaje de hongos, posee un
mayor porcentaje de paprika de primera en el proceso de seleccion. En cuanto a la

determinacion de unidades ASTA, también esta relacionado con la calidad, El Pedregal
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es el que obtuvo 181 unidades, siendo su fruto el de mejor pigmentacion pero cabe
resaltar que la paprika de Shaura y Las Virgenes también obtuvieron resultados
aceptables, la maduracién del fruto es importante ya que de esta manera el producto al ser
secado obtendré el color caracteristico, siendo como minimo 120 unidades ASTA, de ahi
dependeréa que al obtener mayor cantidad de fruto con buena pigmentacién, se obtendra
mayor cantidad de fruto de primera.

El porcentaje de humedad esta relacionado con el grado de suciedad, esto debido
a que inicialmente los sacos de paprika contienen producto con suciedad grado 1, es decir
que presentan polvillo en la superficie del fruto, en el caso de Shaura que es el segundo
lugar donde se obtiene materia prima de buena calidad, obtuvo 12.29% de humedad,
resultando con el 82% de suciedad de grado 1, 8% de grado 2 y 10% de grado 3, esto
debido a que al llegar con ese porcentaje de humedad, evité que se genere cantidad
excesiva de fruto con barro, a diferencia del fruto de Las Virgenes que a pesar de obtener

un porcentaje de humedad de 14.24%, resultd con 28% de fruto con suciedad grado 3.
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Capitulo V.

Discusién

5.1. Discusion de los resultados

El autor Melo (2019) en su tesis de maestria indicé que su investigacion “es un
aporte importante como antecedente a nivel regional, sobre los limites de contaminacion
bacteriana y fangica en el pimenton”, menciond que se debe a que “en Argentina no
existe un patron microbiologico para esta especie”. Melo (2019) indico que “en todas las
muestras estudiadas se obtuvo ausencia de Salmonella sp. Los valores obtenidos para
mohos, estuvieron en un rango entre 2,0x10% y 4,2x10* (UFC/g) vy las levaduras
estuvieron presentes en todas las muestras en un rango comprendido entre 2,0x10? y
1,6x10° (UFC/g), excepto en 4 muestras (A11, A12, F11 Y F12) que no hubo desarrollo,
ademas logro identificar 18 especies potencialmente toxicogenicas, pertenecientes a los
géneros Aspergillus, Penicillium y Alternaria. Aspergillus niger”. En nuestro caso, el
Per( si cuenta con una norma, la cual usé como parametro de comparacion, es la “Norma
Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo humano” (DIGESA, 2008), los agentes microbianos
que menciona la norma son los mohos, levaduras, Escherichia coli y Salmonella sp. Se
logré coincidir con el autor en cuanto a la ausencia del agente microbiano Salmonella sp.
en mis 3 muestras; en cuanto a los mohos, la muestra de El Pedregal es el que presento
menor presencia (410 UFC/g) ubicandose en el rango aceptable y el que obtuvo una
mayor presencia fue la muestra de la ciudad de Las Virgenes con 2.9 x 10® UFC/g
saliéndose del rango tolerable y la ciudad de Shaura resulté con 1000 UFC/g
encontrandose en el limite maximo permitido. Para la determinacion de levaduras, mis

resultados fueron: El Pedregal con <10 UFC/g, siendo el de mejor resultado ya que
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Shaura obtuvo 1048 UFC/g y Las Virgenes 1.2 x 10%, siendo la muestra de Las Virgenes
quien esté fuera del rango aceptable. Finalmente, los resultados de la enumeracion de E.
coli fue de < 3 NMP/g para las tres ciudades.

El autor Francia (2021) en su tesis tiene como resultado de presencia de
Ocratoxina A para “Casma (0.5637 ng/kg — 0.6393 ng/kg), Huaral (0.6711 pg/kg —
0.9243 pg/kg), Huarmey (1.0377 pg/kg — 4.2228 ng/kg) y Barranca (75.7962 ng/kg —
53.7708 pg/kg)”; mientras que mis resultados fueron: Shaura (0.141 pg/kg), El Pedregal
(0.305 pg/kg), y Las Virgenes (42.343 ug/kg), al comparar los resultados del autor y los
mios con los parametros establecidos, se puede observar que todos se encuentran dentro
de lo establecido con excepcion de las muestras de Barranca y en mi caso la muestra de
Las Virgenes ya que maximo puede llegar a tener 20 pg/kg de acuerdo con la norma.

Saavedra et al. (2019) en su tesis “Parametros de calidad de postcosecha en
pimiento paprika y chile guajillo (Capsicum annuum 1.), valle Santa, Pera” menciona
haber realizado el andlisis de aflatoxinas al guajillo, dando como resultado negativo, es
decir que no hay presencia de aflatoxinas en el fruto, de igual forma en mis muestras de
paprika de El Pedregal y Shaura también presenté como resultado la ausencia de éste, con
excepcion de la muestra de Las Virgenes la cual se detectaron 0.2 pg/kg pero a pesar de
ellos se encuentra aceptable ya que esta dentro de los limites que se pueden aceptar.

Para la pigmentacion (ASTA), mis muestras obtuvieron los siguientes resultados:
El Pedregal (181 grados ASTA), Shaura (180 grados ASTA) y Las Virgenes (172 grados
ASTA), a lo cual Saavedra et al. (2019) afirmé haber obtenido como resultado “127
grados ASTA” en su muestra del Valle Santa; entonces se puede decir que tanto la

muestra del autor como las mias, se encuentran aceptables en cuanto a la pigmentacion ya
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que minimamente se requiere de 120 grados ASTA para que el capsicum sea aceptable,
resaltando que en este caso para mi investigacion, el capsicum de mejor coloracion
proviene de El Pedregal y Shaura, este valor esta sujeto al requerimiento de nuestro
cliente.

En otro sentido, a diferencia de Saavedra et al. (2019) quienes afirman que “la
longitud del fruto no presenta diferencia significativa”, para mi trabajo de investigacion si
repercute en su clasificacion que se encuentra establecida por la empresa S&M Foods,
que establece lo siguiente para considerarse de primera: “el aji debe medir de ancho 3 cm
a mas y de largo medir de 12 cm a mas” para ser considerado de primera, si es menor a
12 pero mayor a 9 cm sera considerado como de segunda y si mide 8 cm a menos estaria
siendo clasificado como paprika molienda, es fundamental que el fruto debe presentar
forma minimamente el 60%, es decir que se puede permitir que el fruto esté con algunos
cortes 0 que no se encuentre completo debido a que en el proceso de limpieza y seleccion
puede sufrir algunas roturas pero si el fruto no presenta forma sera colocado en el
descarte.

De los mencionado por Pérez (2018) “los factores que afectan la pérdida de aji
paprika en postcosecha son: fisicos (frutos rotos y semillas sueltas 14,1%), quimicos
(grados ASTA) y microbiologicos (aflatoxinas producto del mal secado)”, se puede
mencionar que en la investigacion se llego a la misma conclusion, esto debido a que un
fruto que ha pasado por un mal proceso de secado, va a generar que la paprika se
contamine de manera microbioldgica logrando reducir la calidad del fruto, lo mismo

sucede con la pigmentacion y las caracteristicas fisicas del fruto, puesto que si el secado
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ha sido excesivo va a resultar un fruto tostado que ya no se puede trabajar en el proceso
de limpieza y seleccion ya que al estar en esa condicion se destrozaria.

Hernandez (2021), logré “mejorar su produccion aplicando las buenas practicas
postcosecha, ademas lleg6 a la conclusién de que los chiles pueden tener una mayor vida
atil aplicando el método de secado, se propusieron dos tecnologias postcosecha para los
chiles de agua (refrigeracion y secado), ambas fueron bien aceptadas por los productores,
siendo su Unico impedimento el financiamiento™; en lo que respecta a nuestra
investigacion, también se considera de vital importancia las buenas practicas postcosecha
para evitar la contaminacion, humedad y por ende la proliferacion de los hongos,
causando una disminucion de la calidad en la materia prima, afectando de manera directa

a la calidad de exportacion.
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Capitulo VI.

Conclusiones y Recomendaciones

6.1. Conclusiones

La calidad poscosecha repercute en la clasificacion del producto exportable
porque para todos los analisis realizados, se cuenta con un pardmetro ya
establecido, entonces al no cumplir con ellos, la calidad de la paprika ir4
disminuyendo, esto se vio reflejado al momento de realizar la clasificacion del
fruto, concluyendo de esta manera que El Pedregal es quien presenta un mejor
fruto con 95.3% de primera, 3.7% de saldo y 1% de molienda.

El andlisis de contaminantes agroquimicos, microbiolégicos y quimicos, si
repercuten en el producto exportable, puesto que, para poder exportar el producto
necesitamos que éste no contenga pesticidas que no son permitidos o que
sobrepase los valores limites de los pesticidas legales; en cuanto al analisis
microbioldgico y quimico de igual forma, por ejemplo si contiene presencia de
Salmonella, de manera inmediata se procede a descartar el lote infestado, ya que
los criterios microbioldgicos indican que debe resultar la ausencia del patégeno.
La determinacion de las unidades ASTA es una de las caracteristicas fisicas
principales que piden los compradores, por ende, si tiene repercusion en la
clasificacion del producto exportable, el fruto sera aceptado cuando contenga
minimamente 120 unidades ASTA pero va a depender del cliente si desea que su
producto contenga mas de 120 unidades ya que algunos desean que el fruto
presente una coloracion mas oscura de lo normal.

La humedad del fruto repercute en el producto exportable ya que de ello depende

la reproduccion de los hongos ya sea en el proceso de secado 0 almacenamiento y
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en el grado de suciedad de la paprika, ya que el fruto normalmente contiene
rastros de polvo y arenilla que al entrar en contacto con la humedad, se convierte
en lodo que luego en el proceso de limpieza y seleccion se tendréa que enviar al
descarte ya que el tambor de la linea no podra eliminar el lodo del fruto, en

consecuencia bajaré el porcentaje de primera.
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6.2. Recomendaciones

Se recomienda realizar un andlisis de humedad de la materia prima previa a la
compra para evitar un exceso de humedad que ocasione la proliferacion de hongos.
Es recomendable estar en constante mejora de las précticas de cosecha y poscosecha
ya que son puntos criticos.

Se sugiere realizar el mismo tipo de estudio con otros proveedores de materia prima
para conocer su calidad poscosecha antes de su compra; ya sea solo comparando
con la paprika de El Pedregal que fue el mas éptimo o con los otros dos proveedores

restantes.
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ry ® Y,
® Merieux &,
NutriSciences JIEcRA

= -
- -~ A CCREDITED
TESTING LABORATORY

Laboratorio-Sede Lima -
Calle San Femando N* 196, Surquillo, Lima (Per). AT-1951
Tel: 01 422 2910 | servicioalcliente pe@mxns.com * Los ensayos marcados

no estan amparados por
la acreditacion ANABD

INFORME DE ANALISIS

N° Muestra: P2225747

Cliente: S & M FOODS SOCIEDAD ANONIMA CERRADA - S & M FOODS S.A.C. Temp. Recepcién:  18.3°C
Recepcion: 04/07/2022
Inicio andlisis:  05/07/2022
RUC: 20542089106 Finalizacion analisis:  06/07/2022
Domicilio: CAL.MIGUEL ALJOVIN NRO. 277 URB. EL ROSEDAL (ESPALDA HOSPITAL CASIMIRO
Poblacién: MIRAFLORES, LIMA
Muestra de: Paprika
Formato: Bolsa 1 Kg.
Clave: 23062201PKAQP

RESUMEN DE POSITIVOS

DETERMINACION RESULTADO
Azoxystrobin 029 mgkg
Chlorantraniliprole . mg/kg
Chlorpyrifos 0.059 mgkg
Cypermethrins 0.061 mgkg
Difenoconazole 097 mgkg
Imidacloprid 0.04 mgkg
Metalaxyl 0.085 mgkg
Permethrin - mg/kg
Tebuconazole 0.067 mgkg

Thiamethoxam 0.078 mgkg

Total N° positivos: 08
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Analysis Requested by ! S&MFoodsSAC. Sample weight ¢ 1kg
Legal Address : Cal. Miguel Ajjovin Nro. 277, El Rosedal Miraflores, Lima Number of samples &1
Sample Name : Especias Date of receipt 1 04/07/2022
Origin of the sample . Barranca Date of analysis * 04/07/2022
Observations : Bolsa de polietiieno sellada con etiqueta Date of results : 10/07/2022
Sample Code : PAPRIKA LOTE: 23062201PKAQP Laboratory Internal Code &
@ METHOD
Detection of Saimonella sp. (*) FDA / BAM Online 8th Ed. Rev A/ January 2001, Chapter 5 items A-E (item E: 12,345 and 6)
Count of E. Coli (") AOAC 991.14, Chapter 17. Subchapter 2: 17.3.04, 20th Edition. 2016. Coliform and Escherichia coli Counts in Foods. Dry Rehydr atable
Film (Petrifilm E. col/Coliform Count Plate and Petrifilm Coliform Count Plate) Methods.
Mold and Yeast Enumeration (*) FDA | BAM Online 8th Ed. Rev. A/ 1998. Revised 2000. Published January 2001 = n.v-m Molds and Mycotoxins. Enumeration
of Yeasts and Molds in Food - Dilution Technique. Spread-Plate Method.
i ASTA METHOD 2.1, 4th Edition Revised, 1997. Iomnn
Determination of Total Aflatoxins (*) u-P-GCM-IngMmASTAmu1 . 4ta Edition i 1998 (' ins in Herbs and Spices
Cadmium (*) NOM-117-SSA1.1994. Bienes y Servicios. &m&puhmhmawmmmmcm
Fiarro, Zinc y Mercurio an Alimentos, agus potable y agus P Atdmica,
Lead () nou-nr-sunma-mymau u«mump--u dnc-amo. lo Hul_ommm
y Mercurio en . agua potable y agua purificada por Espect de Ab Ato
RESULTS
MICROBIOLOGIC ANALYSIS:
I jon (Abs A .
Presence in 25 g) —
Count of E. Coli <3
(NMP/g)
Mold Enumeration
410
(UFCig)
Yeast Enumeration
(UFClg) —
[ YSIS:
TEST RESULTS
Cadmium (mg/kg) 0.006
Lead (mgkg) 0.038
Total Ochratoxin A (pg/kg) 0.305
Total Aflatoxins (pg/kg) N.D.

D.L.: Detection limit
N.D.: No Detection
ug’kg = ppb
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SGS

INFORME DE ENSAYO
AG2262596 Rev. 0
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Pagina 1 de 1

( Analisis solicitado por:

S & M FOODS SOCIEDAD ANONIMA CERRADA-S & M FOODS SAC.

Calle Miguel Aljovin N°277 URB. EL ROSEDAL - Mirafiores - Lima.

~

/L

Solicitud de Ensayo: 170-2 Cantidad Muestras: 1
Producto descrito como:  CAPSICUM ENTERA Fecha de Recepcion: 28/06/2022
Procedencia: MUESTRA RECIBIDA Fecha de Ensayo: 28/06/2022
Fecha de Emision:  02/07/2022
\e:
Ensayo Método
Color Asta ASTA 20.1: 1997; 4th Ed.Extractable color in capsicums and their oleoresins
Resultados PAPRIKA - 23062201
Identificacion de la muestra i
Ensayo LD. LC.
I Color Asta - - 181

L.D. = Limite de Deteccion
L.C. = Limite de Cuantificacion

Los resultados del informe de ensayo solo son validos para la(s) muestra(s) ensayadas; no deben ser utilizados como una certficacion de conformidad con normas de producto o como certificado del
sistema de calidad de la entidad que lo produce. La compania no es responsable del origen o fuente de la cual las han sido

y de la info on prop

SGS del Peri SAC I Av. Elmer Faucett 3348 - Callao 1 t(51-1) 517 1900 wWww.sgs.pe

por el chente.
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