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EVALUACION DE DIFERENTES ATMOSFERAS MODIFICADAS PARA LA
CONSERVACION DE LECHUGA RALLADA (Lactuca sativa L.) EN LA EMPRESA
RECURSOS SELECTIVOS, S.A., GUATEMALA, C.A.

Resumen

El presente documento contiene el informe del Ejercicio Profesional Supervisado (EPS),
realizado durante el periodo de febrero a noviembre de 2016 en la empresa Recursos
Selectivos S.A. Se compone de tres capitulos: primero: el diagnostico de la empresa
Recursos Selectivos, el segundo: investigacion sobre diferentes atmdsferas modificadas
para la conservacion de lechuga rallada (Lactuca sativa L.) y tercero: el proyecto sobre la

elaboracion de fichas técnicas para la recepcion de vegetales en la empresa.

El diagndstico realizado permitié deducir que la empresa Recursos Selectivos cuenta con
maquinaria para el proceso de vegetales y frutas desde su lavado, empaque y despacho,
se tiene un cuarto frio que se mantiene entre 10 y 15 °C, cuenta con un cuarto de productos
terminados el cual su temperatura oscila de 1 a 5 °C. Entre sus fortalezas la empresa cuenta
con mano de obra especializada, buscan mejora continua y tiene en disponibilidad materia
prima. Sus debilidades: la empresa no cuenta con suficiente agua por lo cual tiene que
comprar agua en pipas diariamente, no posee materia prima producida organicamente, poca
vida de anaquel de la lechuga rallada y no tiene fichas técnicas con los requisitos minimos
gue deben tener los vegetales en el area de recepcion. Entre sus oportunidades estan:
brindar a la poblacion una alimentacion sana con la venta de sus ensaladas preparadas,
nuevos mercados de exportacién con productos vegetales procesados y también la venta
de vegetales producidos organicamente. Entre las amenazas estan la posible
contaminacion de vegetales por el agua que se compra diariamente, asi como también la

contaminacion por la utilizaciéon de cajas de madera

Para contrarrestar una de las debilidades se realizd la investigacion: Evaluacion de

diferentes atmosferas modificadas para la conservacion de la lechuga rallada (Lactuca



vi

sativa L.) Cuyo objetivo general fue incrementar su vida de anaquel, para reducir las

pérdidas por deterioro.

La investigacion se realizé en las instalaciones de la empresa (30 av 11-26 Z-12 de la
ciudad de Guatemala), en el cuarto de productos terminados cuya temperaturaesde 1a5
°C y 95% de humedad relativa. El disefio experimental fue de bloques completos al azar con
arreglo de parcelas divididas en el tiempo con 10 tratamientos y 3 repeticiones,
constituyendo 30 unidades experimentales, lo cual hace un total de 300 bolsas de lechuga
rallada. Para la investigacion se utilizaron tres gases que fueron CO2z, N y O2, los
tratamientos fueron: 5% Oz, 10% Oz, 15% Oz, 5% COz2, 10% COz2, 15% COz2, 5% N2, 10%

N2, 15% N2y un testigo absoluto el cual Unicamente fueron selladas las bolsas al vacio.

Basado en los resultados obtenidos no hubo diferencia significativa entre los tratamientos
aunque segun el namero de bolsas que cumplian los estandares de calidad el tratamiento
que mejor se desempeiio fue 15% N2 durante los 15 dias que durd la investigacion, con un
total de 28 bolsas que cumplian los estandares de calidad, entre los estandares se
encontraban el color, textura, sabor y porcentaje de humedad de la lechuga. Se recomienda

evaluar la microbiologia en el producto ya que este rubro no se tomé en cuenta.

Como parte de los servicios profesionales se redisefiaron fichas técnicas de los cultivos de:
brécoli, tomate, lechuga, cebolla y chile pimiento. Estas fichas técnicas estan basadas en
un documento por cada cultivo en donde se especifican principales plagas y enfermedades
que los atacan, asi como los productos agroquimicos que se pueden utilizar para cada
patégeno y su limite maximo de residuo (LMR) del ingrediente activo de los productos, este
limite lo pone la Unidn Europea y la Agencia de Proteccion Ambiental de Estados Unidos

(EPA, por sus siglas en inglés) si una empresa desea exportar a estos lugares.



CAPITULO |
DIAGNOSTICO DE LA EMPRESA RECURSOS SELECTIVOS S.A., ZONA 12

GUATEMALA, GUATEMALA, CA.







1.1 Presentacién

Como parte del Ejercicio Profesional Supervisado de Agronomia se realizé el diagnéstico
con el fin de conocer la situacion de la empresa Recursos selectivos S.A; se identificaron
los problemas que tiene la empresa y sobre los cuales se basaron los proyectos
profesionales.

La solucion de cualquier tipo de problema conlleva un diagnéstico para entender la realidad
y magnitud de este; para esto es necesario determinar, planificar y manejar los componentes
de la planta procesadora de vegetales Recursos Selectivos S.A. y asi poder conocer la
importancia de los mismos y en conjunto con los colaboradores de la empresa darles
solucion mediante proyectos que resuelvan los problemas determinados de manera

integrada, eficaz, ordenada, eficiente, técnicamente aceptable y econdmicamente viable.

La empresa Recursos Selectivos S.A. se especializa en procesos de agroindustria, tales
como cortes de vegetales, elaboracion de aderezos, jugos de frutas tropicales, esencias
para la industria licorera, elaboracion y empacado de ensaladas listas para el consumo,
exportacion de los vegetales, todos los productos son elaborados con los mas altos
estandares de calidad e inocuidad siempre en un mejoramiento continuo de sus productos
y empleados. La empresa cuenta con fincas para la produccién de su materia prima que
cumplan con los requisitos que los clientes deseen, asi como con proveedores que cumplen

con las buenas practicas agricolas.

En base al diagndstico realizado se conocio la estructura organizacional, politica, social y
productora, segun el nimero y tipos de componentes que integra la empresa y como estos
interacttan, esto permite identificar los problemas facilmente, el personal o departamento
gue estd a cargo, en la actualidad la empresa Recursos Selectivos se dedica a procesar
vegetales como la lechuga, tomate, cebolla, chile pimiento y brécoli, se logré determinar que

el proceso critico para el control de calidad es la recepcion de los productos.



1.2 Marco tedrico

1.2.1 Concepto de poscosecha

El manejo poscosecha es el conjunto de practicas post produccién que incluyen limpieza,
lavado, seleccion, clasificacion, desinfeccidon, secado, empaque y almacenamiento, que se
aplican para eliminar elementos no deseados, mejorar la presentacion del producto, y
cumplir con normas de calidad establecidas, tanto para productos frescos, como para
procesados (CATIE, 2005).

1.2.2 Almacenamiento de productos

El almacenamiento tiene la funcion de mantener el producto en depdsito por un tiempo, con

el propésito de ajustar la oferta a los requerimientos de la demanda (Mendoza, W. 2005).

Cuando se espera unas horas para que la cosecha sea trasladada a otro centro de acopio
mayor o someterse a un procesamiento el almacenamiento es temporal. Ademas indican
gue cuando se almacena con el propdsito de abastecer continuamente al mercado o para
vender en los meses de mejores precios el almacenamiento es estacional. Lo que genera
utilidad del tiempo (Mendoza, W. 2005).

1.2.3 Clasificacion de los productos

El objetivo de la clasificacién es ayudar a los compradores a escoger los productos mas
aproximados a los usos para los cuales los requieren, lo que permite obtener de las
mercancias un precio mas elevado que si la clasificacion no se hubiera efectuado (Mendoza,
W. 2005).



1.2.4 Transformacion de los productos

La transformacion de los productos es la funcion basica que consiste en modificar la forma
del producto para preservarlo y hacerlo accesible al consumidor (Mendoza, G citado por
Mendoza, W. 2005).

La transformacion puede ser intrinseca o extrinseca. En el primer caso los costos son
mayores, pues ha de invertir en procesos que al alterar la temperatura, presion, luz, etc.,
cambian sustancialmente el sabor, olor, color u otra caracteristica quimica del producto. La
transformacién extrinseca es generalmente un cambio de forma y no de sustancia. Se
refiere a actividades como el lavado, descascarado y cortado de los productos (Mendoza,
W. 2005).

1.3 Marco referencial

1.3.1 Informacion general de la empresa

La empresa se especializa en procesos agroindustriales, tales como cortes de vegetales,
elaboracion de aderezos, jugos de frutas tropicales, esencias para la industria licorera,
elaboracién y empacado de ensaladas listas para el consumo, exportacion de vegetales,
todos los productos son elaborados con los més altos estandares de calidad e inocuidad
siempre en un mejoramiento continuo de sus productos y sus empleados. La empresa
cuenta con fincas para la produccion de su materia prima que cumplen con los requisitos
que los clientes deseen, asi como también con proveedores que cumplen con las buenas

practicas agricolas (Pinillos, L. 2016)

Segun la misién: “Somos una empresa dedicada a procesar alimentos para consumo
humano, de inocuidad y calidad garantizada, aplicamos estrictamente los principios de las

buenas practicas de manufactura (BPM) y el andlisis de peligros y puntos criticos de control



(HACCP) asi como las mejores practicas de la tecnologia de alimentos” (Recursos
selectivos, 2016).

“Nuestros productos estan dirigidos principalmente a intermediarios quienes los adquieren
como productos finales e insumos y a quienes satisfacemos sus necesidades plenamente,
apoyamos en la generacién de riqueza proveyendo empleo y elevando la calidad de vida de
nuestros colaboradores, a la vez que mantenemos una operacion rentable que produce

utilidades para los socios” (Recursos Selectivos, 2016).

Tiene la vision de ser: La empresa de procesamiento de alimentos con la operacion mas
eficiente, la mas comprometida con el cliente, la mas justa en las negociaciones y la mas

rentable en la industria (Recursos Selectivos, 2016).

La empresa Recursos selectivos posee una organizacién con un organigrama vertical (figura
1), siendo el puesto mas alto el de gerente general, seguido por los gerentes de cada
departamento, luego siguen los jefes de personal de cada departamento los cuales dirigen
a los demas empleados para que desarrollen eficientemente sus responsabilidades y

obligaciones dentro de la empresa.

Gerente
General
r T
Gerente de Supervisor de Gerente
inocuidad mantenimiento administrativo

Encargado de
procesos de
produccién

Encargado de
recepcion

Departamento Recursos
de contabilidad humanos

Taller meanico

Fuente: Recursos Selectivos

Figura 1. Organigrama de la empresa Recursos Selectivos S.A.



1.3.1.1 Departamento de aseguramiento de calidad e inocuidad

Este departamento tiene como funcidn la inspeccion de los insumos en el area de recepcion
gue llegan a la empresa tales como la lechuga iceberg, tomate, cebolla, brécoli entre otros,
la finalidad es tener un ingreso de productos que cumplan con estandares de calidad que
maneja la empresa tales como, tamaiio, color, olor, sabor, textura y cantidad de materia

extrafa.

También tiene la funcidn de revisar la calidad del agua que se maneja dentro de la empresa,
asi como tener el control de los productos ya terminados para la venta a los clientes.

1.3.1.2 Departamento de produccion

Se encarga de los procesos de produccidén que se tienen dentro de la empresa, estan a
cargo de los procesos desde la transformacion hasta el sellado y almacenamiento de los
productos terminados. Los productos terminados son, ensaladas, guacamol, lechuga

rallada, aderezos entre otros.

1.3.1.3 Departamento de mantenimiento

Tiene la funcién de la reparacion de la diferente maquinaria que posee la empresa para sus
funciones, asi como también el mantenimiento de los camiones refrigerados y de la limpieza

de toda la empresa.

1.3.1.4 Departamento de contabilidad

Tiene como finalidad llevar el manejo de sueldos, pagos a proveedores, los pagos legales
ante la SAT y todo lo relacionado a contabilidad interna de la empresa.



1.3.1.5 Departamento de recursos humanos

Se encarga de las nuevas contrataciones de personal en la empresa asi como también
velan por el bienestar de los empleados realizando programas de vacunacion,
desparasitacion y dosis de vitaminas a cada colaborador también posee una clinica médica

por algun accidente que pueda ocurrir adentro de las instalaciones de la empresa.

1.3.2 Principales actividades de la empresa

En el siguiente listado se muestran las principales actividades de la empresa:

¢ Rallado de lechuga para la venta a restaurantes de comida rapida
e Produccion de ensaladas listas para servir

e Produccioén de aros de cebolla

e Elaboracion de aderezos

e Produccion de guacamol

e Produccién de jugos naturales

e Elaboracion de esencias para empresas licoreras

1.3.3 Infraestructura

e Un &rea de recepcion de materia prima

e Planta de seleccion de productos

e Un area de oficinas administrativas y servicios

e Planta de procesos

e Cuatro frio de almacenamiento de productos terminados
e Taller de mantenimiento

o Area de comedores para colaboradores

o Area de vestidores y lockers

Existe un laboratorio para la elaboracién de nuevas mesclas de aderezos y formulacion de

nuevos prod uctos.



1.4 Objetivo

Conocer los procesos de produccién asi como las oportunidades y amenazas que se

presentan en la empresa Recursos Selectivos S.A.

1.5 Metodologia

Para la realizacién del diagnostico se trabajé en el area de recepcion de la empresa
Recursos Selectivos S.A, zona 12 Guatemala, Guatemala. El diagnostico se realizo de la

siguiente manera:

A través de entrevistas al personal de la empresa Recursos Selectivos S.A. Se recabo la
informacion basica que fue de ayuda para el desarrollo el diagndstico.

Con base a la observacion se recopilo informacion sobre el ambiente laboral, asi como
identificar los posibles problemas que se podian dar en los diferentes departamentos de la
empresa, luego se identificaron las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas que
sirvid como herramienta para resumir la informacién recabada y encontrar las diferentes

soluciones.

1.6 Resultados

En la actualidad la empresa Recursos Selectivos se dedica a procesar vegetales como la
lechuga, tomate, cebolla, chile pimiento y brdcoli, para la venta a restaurantes de comida
rapida y supermercados del pais, por lo cual deben de tener control de calidad en la
recepcion, almacenamiento, transformacion y almacenamiento del producto terminado, los

procedimientos que ellos siguen se muestran en la figura 2.
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Recepcion Lavado ddl Lavado del
del producto producto

producto =l procesado
procesar

Centrifuga
do del
producto

Selladoy
almacenado

Figura 2. Flujograma que la empresa Recursos Selectivos S.A. sigue para el control de
calidad de sus productos terminados.

Se logré determinar que el proceso critico para el control de calidad es la recepcion de los

productos por la siguiente razon.

Para la facilidad del control de calidad en la recepcién de los productos la empresa cuenta
con fichas técnicas en las cuales indica las condiciones que deben de llegar los productos
a esta area, dichas fichas cuentan con informacién como: la temperatura de los vegetales,
tipo de cajas en las cuales deben de ser trasportados, insectos por libra que deben de
contener, color, textura, tamafo, entre otras especificaciones. Todas estas especificaciones
se tomaron en base al control de calidad que se lleva a cabo en empresas de los Estados
Unidos, por lo cual dichas especificaciones no se adaptan a la realidad guatemalteca, por
lo tanto estas fichas técnica no son utiles para el control de calidad de la empresa por esta
razén los trabajadores en el area de recepciéon de materia prima de la empresa no las

utilizan.

La empresa Recursos selectivos no se dedica Unicamente al proceso de los vegetales sino
gue también se dedica a la elaboracion de aderezos, pulpas, y coccién de carne, estos
productos son secundarios.



1.7 Analisis FODA.
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Este andlisis nos permite identificas los factores internos y externos que influyen en el

funcionamiento de la empresa, este analisis se muestra en el cuadro 1.

Cuadro 1. Cuadro de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas

Fortalezas Oportunidades

e Mano de obra tecnificada o

e Busqueda de mejora continua en los
procesos. .

e Disponibilidad de recursos para la
produccién.

e Optimizacion de tiempos para los o
procesos de produccion.

o Uso eficiente de los recursos.

Mejorar la nutricion de las personas
con el consumo de vegetales.
Nuevos mercados de exportacion
con los productos vegetales
procesados.

Ofrecer productos vegetales

producidos organicamente.

Debilidades Amenazas

e No contar con suficiente agua o

e Falta de materia prima producida
organicamente. o

e No contar con fichas técnicas
adecuadas para la supervision de o
materia prima.

e Poca vida de anaquel de la lechuga
rallada.

Incidencia de contaminantes por no
utilizar cajas plasticas.

Posible contaminacion por agua no

potable.

Posibles vegetales con altos niveles

de pesticidas.

e Estrategia DA (mini-mini).

Esta estrategia tiene como objetivo minimizar las debilidades con las amenazas, las

estrategias a seguir se muestran en el cuadro 2.
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Cuadro 2. Estrategias para minimizar debilidades y amenazas.

Amenazas Debilidades
e Incidencia de contaminantes por no e No contar con suficiente agua
utilizar cajas plasticas. e Falta de materia prima producida
e Posible contaminacion por agua no organicamente.
potable. e No contar con fichas técnicas
e Posibles Vegetales con altos niveles adecuadas para la supervision de
de pesticidas. materia prima.
e Poca vida de anaquel de la lechuga
rallada.

Estrategias

e Prohibir definitivamente el uso de cajas de madera.

e Concientizar a los proveedores de la importancia de calibracion de equipos de
aplicacién de pesticidas.

o Establecer contratos con proveedores para produccibn de vegetales
organicamente.

e Realizar analisis de laboratorio para determinar las cantidades de ingrediente

activo de pesticidas que llevan los vegetales.

o Estrategia DO (mini-maxi)

Esta estrategia minimiza las debilidades y maximiza las oportunidades, las estrategias se

muestra en el cuadro 3.
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Cuadro 3. Estrategias para minimizar debilidades y maximizar oportunidades.

Oportunidades Debilidades
e Mejorar la nutricion de las personas e No contar con suficiente agua
con el consumo de vegetales. e Falta de materia prima producida
e Nuevos mercados de exportacion organicamente.
con los productos vegetales e No contar con fichas técnicas
procesados. adecuadas para la supervision de
e Ofrecer productos vegetales materia prima.
producidos organicamente. e Poca vida de anaquel de la lechuga
rallada.

Estrategias

e Realizar base de datos para tener estandares de tamafios de los diferentes
vegetales.
e Elaborar fichas técnicas con caracteristicas adecuadas para Guatemala.

e Evaluar diferentes tratamientos para alargar la vida de anaquel de los vegetales.

e Estrategias FA (maxi-mini)

Esta estrategia maximiza las fortalezas y minimiza las amenazas, las estrategias a seguir

se muestran en el cuadro 4.
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Cuadro 4. Estrategias para maximizar las fortalezas y minimizar las amenazas.

Amenazas Fortalezas

¢ Incidencia de contaminantes por no e Mano de obra tecnificada

utilizar cajas pléasticas. e Busqueda de mejora continua en los
e Posible contaminacién por agua no procesos.

potable. e Disponibilidad de recursos para la
e Posibles Vegetales con altos niveles produccion.

de pesticidas. e Optimizacion de tiempos para los

procesos de produccion.
e Uso eficiente de los recursos.

Estrategias

e Capacitar constantemente al personal de procesos.
e Realizar muestreos en cajas plasticas ya lavadas para asegurar su limpieza.

e Busqueda de personas que tengan parcelas productoras organicamente.

e Estrategias FO (maxi-maxi)

Estas estrategias maximizan las fortalezas a través de las oportunidades, las estrategias se

muestran en el cuadro 5.
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Cuadro 5. Estrategias para maximizar las oportunidades.

Oportunidades Fortalezas

e Mejorar la nutricion de las personas e Mano de obra tecnificada

con el consumo de vegetales. e Busqueda de mejora continua en los
¢ Nuevos mercados de exportacion procesos.

con los productos vegetales e Disponibilidad de recursos para la

procesados. produccion.
e Ofrecer productos vegetales e Optimizacion de tiempos para los

producidos organicamente. procesos de produccion.

e Uso eficiente de los recursos.

Estrategias

e Realizar programas de vitaminacion para los colaboradores.

e Realizar capacitaciones para los colaboradores en el uso de la maquinaria.

e Busqueda de nuevos mercados en el extranjero para exportar

La empresa realiza sus procesos con los mas altos estandares de calidad, manteniendo la
inocuidad, trazabilidad aplicando buenas practicas de manufactura con un alto nivel
tecnolégico como es la maquinaria que poseen para el lavado, centrifugado y tamizado de
los productos para evitar contaminacion. Asi como su cuarto frio que mantiene una

supervision constante de temperatura y humedad relativa.
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1.8 Conclusiones

La carencia mas importante que presenta la empresa es en el area de recepcion ya
qgue al no tener un parametro adecuada para realizar el control de calidad a la hora
de ingresar un producto, estos ingresan fuera de los requerimientos de calidad que

exigen los clientes.

Las oportunidades de la empresa son: mejorar la nutricién de las personas con el
consumo de vegetales, nuevos mercados de exportacion con los productos vegetales
procesados, ofrecer productos vegetales producidos organicamente. Sus amenazas
son: Incidencia de contaminantes por no utilizar cajas plasticas, posible
contaminacion por agua no potable, posibles Vegetales con altos niveles de

pesticidas.

1.9 Recomendaciones

Capacitar al personal de recepcién como realizar los muestreos segun cada producto
que este ingresando, ya que no todos los vegetales se muestrean de la misma

manera.

No almacenar frutos climatéricos como lo son durazno, banano, manzana, con
vegetales como lo son la lechuga, tomate, brécoli ya que los frutos climatéricos

provocan el deterioro mas rapido de los vegetales.
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CAPITULO I

EVALUACION DE DIFERENTES ATMOSFERAS MODIFICADAS PARA LA
CONSERVACION DE LA LECHUGA RALLADA (LACTUCA SATIVA L.) EN LA EMPRESA
RECURSOS SELECTIVOS, S.A., GUATEMALA, C.A.
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2.1 Presentacion

La empresa Recursos selectivos S.A. Cuenta con una produccion de 8,618.25 kg diarios de
lechuga rallada tipo iceberg para la venta en restaurantes y supermercados, teniendo la
misma una vida de anaquel de diez dias en las condiciones de 1 a 4 °C y humedad relativa
de 95 9%, lo que provoca pérdidas econdmicas en la empresa ya que se pierde alrededor
de 800 kg por dia que el producto permanezca en sus bodegas posterior a los diez dias de

vida que posee en anaquel la lechuga rallada (Pinillos, L. 2016).

Dada la problematica de apenas poder conservar durante diez dias la lechuga rallada que
produce la empresa Recursos Selectivos S.A. en la atmosfera modificada que ellos manejan
este proyecto busca alargar la vida de anaquel de la lechuga y asi disminuir las pérdidas
que conlleva los pocos dias de vida de anaquel que se tienen actualmente.

Las atmosferas modificadas influyen en la fisiologia postcosecha de cualquier fruto u
hortaliza, ya que si se maneja la temperatura, niveles de oxigeno, niveles de COz, nitrégeno,
humedad relativa y temperatura, se puede disminuir el metabolismo de las plantas y asi

poder prolongar la vida en anaquel de las mismas.

Se evaluaron diferentes atmosferas modificadas para la conservacién de lechuga rallada y
proporcionarle mayor vida de anaquel conservando las caracteristicas fisicas y
organolépticas que la empresa tiene, dentro de estas caracteristicas se evaluaron: la
textura, color, sabor y porcentaje de humedad de la lechuga rallada; los muestreos se

realizaron cada tres dias hasta llegar a quince dias totales que se le dieron a la investigacion.

Para la preparacion de los diez tratamientos se rallo la lechuga con maquinas cortadoras
las cuales tienen estandares de corte de 1 cm de ancho por 2.5 cm de longitud, luego se
llenaron bolsas con 1,133.98 gr de lechuga, para su posterior inyeccion de gases segun
cada tratamiento. Se realizaron cinco muestreos en total, en cada uno se evaluo: color,

textura, sabor, peso humedo y peso seco de la muestra.
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Se implementé un disefio experimental de bloques completos al azar con arreglo de
parcelas divididas en el tiempo, la cual no obtuvo diferencia significativa entre tratamientos,
pero si con diferencia significativa en la variable tiempo la cual nos indicd, esta diferencia
significativa nos indic6 que los tratamientos influyeron en el proceso de conservacion

durante doce dias.

Las atmosferas modificadas no tuvieron una diferencia significativa estadisticamente, esto
indica que se puede utilizar bolsas selladas Unicamente al vacio ya que en los primeros 12
dias no tuvieron efecto alguno los gases sobre las caracteristicas fisicas y organolépticas
(color, textura y sabor) de la lechuga rallada esto contemplando el analisis con un arreglo
de parcelas divididas en el tiempo, pero el tratamiento que arrojo un mejor resultado en el
total de bolsas fue el 10 en el cual el efecto del nitrogeno al 15% que desplazo al oxigeno
se ve reflejado con una menor respiracion celular y un mayor nimero de bolsas aceptadas,
este resultado es tomando en cuenta el manejo de las condiciones de pre y poscosecha y
las dimensiones del corte de la lechuga ya que con otras dimensiones puede variar el
resultado.
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2.2 Marco teorico

2.2.1 Marco conceptual

2.2.1.1 Generalidades de lalechuga

La lechuga pertenece a la familia de las compuestas y su nombre botanico es Lactuca sativa
L. El origen de las lechugas no parece estar muy claro, algunos autores afirman que procede
de la India, hoy dia los botanicos no se ponen de acuerdo, por existir un seguro antecesor
de la lechuga: Lactuca scariola L., que se encuentra en estado silvestre en la mayor parte

de las zonas templadas (Herrera, 2009).

La lechuga es una planta herbacea bianual, que cuando se encuentra en su etapa juvenil
contiene en sus tejidos un jugo lechoso de latex, cuya cantidad disminuye con la edad de la
planta. Se reporta que las raices principales de absorcion se encuentran a una profundidad
de 5 a 30 centimetros (Barrios, 2004).

Es una planta ampliamente conocida, se cultiva en casi todos los paises del mundo donde
es consumida en ensaladas. Este cultivo presenta una gran diversidad dada principalmente
por los diferentes tipos de hojas y habitos de crecimiento de las plantas (Hernandez, 2015).
Sus hojas poseen una nervadura central ancha, blanca, con la ldmina protuberante, son

anchas envolventes y acucharadas que forman una cabeza compacta (Carrasco, G. 2016).

2.2.1.2 Clasificacién botanica de la lechuga
Dominio:  Eukarya

Reino: Plantae
Division: ~ Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Sub Clase: Asteridae
Orden: Asterales
Familia: Asteraceae
Género: Lactuca

Especie: L. sativa L.
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2.2.1.3 Lalechuga en Guatemala

La mayor parte de lechuga en Guatemala se siembra con la finalidad de exportarla o
venderla en nichos establecidos de mercado como restaurantes, comedores vy

supermercados (Barrera. 2004).

La exportacion guatemalteca es principalmente hacia El Salvador y Honduras, debido al
crecimiento del mercado de este producto en Guatemala en los ultimos 10 afios se ha

desarrollado un crecimiento en area y produccion del cultivo de la lechuga (Barrera. 2004).

2.2.1.4 Madurez de la lechugaiceberg

La madurez para comercio de la lechuga esta basada en la compactacion de la cabeza.
Una cabeza compacta es la que requiere de una fuerza manual moderada para ser
comprimida, es considerada apta para ser cosechada. Una cabeza muy suelta esta
inmadura y una muy firme o extremadamente dura es considerada sobre madura. Las
cabezas inmaduras y maduras tienen mucho mejor sabor que las sobre maduras y también
tienen menos problemas en postcosecha. Después de eliminar las hojas exteriores, la
lechuga debe presentar color verde brillante. Ademas las hojas deben ser crujientes y

turgidas (Cantwell; Suslow. 2003).

2.2.1.5 Contaminacion microbiana de la lechuga

Las enfermedades transmitidas por alimentos constituyen un importante problema de salud
publica, las cuales son el resultado de la falta de higiene en los procesos de los alimentos,
como carne animal mal cocida, frutas y hortalizas contaminadas con heces y pesticidas,
siendo los nifios y las embarazadas , los mas vulnerables, en este tipo de enfermedades se

estima que dos millones de personas al afio mueren por causa de enfermedades diarreicas,
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atribuidas principalmente a alimentos y agua potable contaminadas (Lozano, D; Rodriguez,
M; Solano, M; Torrico, F; Torrico, M; Zapata, M. 2015).

El déficit de agua potable que aqueja el planeta, condiciona cada dia mas a la reutilizacion
de aguas residuales en la produccién agricola, de aqui el riesgo de contaminacion que
presentan las hortalizas en especial la lechuga, las caracteristicas de esta planta permiten
gue los microorganismos se preserven en las areas mas humedas de las plantas y
permanezcan protegidas de los rayos directos del sol, siendo quizas uno de los mecanismos
que influyen mayormente en situar a las parasitosis intestinales en el tercer lugar mundial
en enfermedades transmitidas por alimentos, la shigelosis y la salmonelosis son infecciones
de alto impacto para la salud humana cuyos agentes causales han sido aislados de

diferentes alimentos dentro de ellas la lechuga (Lozano et al., 2015).

Los acidos organicos prometen ser una alternativa viable en el intento de reducir el amplio
uso del cloro en la desinfeccion de frutas y vegetales crudos, dado el reconocimiento de su
buen desempefio como antimicrobianos. Adicionalmente, no implican un riesgo mayor en el
manejo, como tampoco para el consumidor. Ante la preocupacion que deriva del riesgo
microbioldgico en vegetales frescos, especialmente lechugas y ensaladas que la contienen,
por su frecuente vinculacion con patégenos como Salmonella spp y E. coli (Gomez, L.
2012).

2.2.1.6 Definiciéon de vida de anaquel

Anzueto, R. (2012) define vida de anaquel como “Periodo en que un alimento mantiene
caracteristicas sensoriales y de seguridad aceptables para el consumidor, almacenado bajo
condiciones preestablecidas”. Para una vida de anaquel prolongada afectan distintos
factores como lo son; métodos de procesamiento del producto, el empaque del producto,

temperatura, oxigeno, humedad en donde estan almacenados los vegetales.
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2.2.1.7 Definicion de atmodsfera modificada

Es la modificacion de la concentracion de los gases en el aire ya sea por adicion o
remocién de estos, en forma tal de que se obtenga una atmadsfera resultante diferente a la
del aire (Barreiro, J. 2006).

Esta técnica tuvo sus origenes en los afios 30 cuando las embarcaciones que transportaban
carne y mariscos desde Australia y Nueva Zelanda a Inglaterra, utilizaron gases en la

preservacion de los productos (Ospina; Cartagena. 2008).

La busqueda de productos frescos y de alta calidad ha dado lugar a uno de los crecimientos
mas importantes en el sector de la distribucion y la venta fundamentalmente en lo referente
a la comercializacion de productos refrigerados, lo que ha conllevado en las uUltimas décadas
a un desarrollo en la tecnologia de envasado de alimentos, especificamente en atmosferas
modificada (Pérez, J. 2015).

La técnica de conservacion en atmésfera modificada consiste en empacar los productos
alimenticios en materiales con barrera a la difusién de los gases, en los cuales el ambiente
gaseoso ha sido modificado para disminuir el grado de respiracion, reducir el crecimiento
microbiano y retrasar el deterioro enzimatico con el propésito de alargar la vida util del

producto (Ospina; Cartagena. 2008).

Dependiendo de las exigencias del alimento a envasar, se requerird una atmédsfera con
ambientes ricos en CO2 y pobres en Oz los cuales reducen el proceso de respiracion en los
productos, conservando sus caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas y microbiolégicas
por un mayor tiempo, y en funcion de ésta, se elegira el empaque o pelicula de proteccion
que también tendra que ofrecer una transparencia que permita visualizar los productos y

gue brinde resistencia mecanica (Ospina; Cartagena. 2008).
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El envasado en atmoésferas modificadas es un método de empaquetado que implica la
eliminacion del aire del interior del envase y su sustitucion por un gas o mezcla de gases, la
mezcla de gases a emplear depende el tipo de producto. La atmdsfera gaseosa cambia
continuamente durante todo el periodo de almacenamiento por la influencia de diferentes
factores como la respiracion del producto envasado, cambios bioquimicos y la lenta difusion

de los gases a través del envase (Ospina; Cartagena. 2008).

2.2.1.8 Efectos de la atmo6sfera modificada

Con atmoésferas con bajo Oz (1 a 3 %) a temperaturas de 0 a 5 °C (32 a 41 °F) puede ser
obtenido algun beneficio en la vida de anaquel. Las atmésferas con bajo Oz reduciran la
tasa de respiracion y los efectos negativos del etileno. Las cabezas intactas, no se
benefician de atmosferas conteniendo CO:2 y los dafios pueden ocurrir con mas del 2 % CO..
Sin embargo, los productos precortados de lechuga son comunmente envasados en
atmosferas con bajo Oz (menos del 1 %) y alto CO2 (10 %), porque esta condicién controla
el pardeamiento de las superficies cortadas. En ensaladas, el pardeamiento de la zona
cortada ocurre mas rapida y extensamente que los sintomas de mancha parda (brown stain)

causado por CO2 (Cantwell; Suslow. 2013).

2.2.1.9 Algunos tipos de enfriamiento

Existen varios tipos de enfriamiento para conservar frutas y hortalizas en poscosecha, que

se detallan a continuacion.

A. Enfriamiento por aire forzado

El enfriamiento por aire forzado es adaptable a la mayoria de tipos de productos y es ideal

para operaciones donde una gran cantidad de productos tienen que ser enfriados. Los
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enfriadores por aire forzado utilizan ventiladores centrifugos o de fluido axial, el cuarto frio

debe tener humificadores para controlar la humedad relativa (Picha, 1994).

En el enfriamiento por aire forzado se hace circular el aire a través del interior de los
recipientes que contienen el producto acelerando con ello notablemente la tasa de
enfriamiento de cualquier producto. Muchos tipos de enfriadores de aire forzado pueden

disefiarse para mover el aire himedo y frio sobre la mercancia (FAO, 1993).

B. Hidroenfriamiento

El Hidroenfriamiento es una forma rapida y efectiva para enfriar el producto, principalmente
debido a que el agua posee un coeficiente de transferencia de calor mucho mas alto que el
aire (Picha 1994).

La version mas simple de un hidroenfriador consiste en duchar un lote de producto con agua
helada. Tanto la mercancia como el material de sus envases deben ser resistentes al agua,
al cloro (usado para sanear el agua del hidroenfriador) y al dafio mecanico del agua que
golpea (FAO. 1993).

C. Enfriamiento por hielo

El enfriamiento por hielo no es tan versétii o econdmico como el aire forzado o
hidroenfriamiento, y no puede ser usado con muchos productos. El enfriamiento se logra
llenando las cajas de los productos con hielo. La efectividad del enfriamiento incrementa el

creciente contacto entre el hielo y el producto (Picha, 1994).

El hielo puede usarse como una fuente de frio, por ejemplo pasando aire a través de una
cantidad de hielo y a continuacion por la mercancia, o bien aplicando hielo sobre la carga

(colocado directamente en contacto con el producto). El hielo puede enfriar un producto
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solamente si se derrite, por lo que una buena ventilacion es necesaria para el enfriamiento
efectivo (FAO. 1993).

2.2.1.10 Humedad relativa en atmdosfera modificada

La humedad relativa, es la proporcion de vapor de agua real en el aire comparada con la
cantidad de vapor de agua necesaria para la saturacion a la temperatura correspondiente.
Indica qué tan cerca esta el aire de la saturacién. Se mide en porcentaje entre 0 y 100,
donde el 0 % significa aire completamente seco y 100 % aire saturado (Maruane; Garreaud.
2006).

Si la atmdsfera que rodea al producto tiene 50 % de humedad relativa, el vapor de agua
pasa del producto al aire circundante ya que su atmadsfera interna tiene 100 % de humedad
relativa. Mientras mas seco esté el aire, mas rapido pierde agua el producto mediante la
transpiracion, de este modo si vamos a ejercer un control sobre la transpiracion sera
conveniente mantener el producto en un ambiente con humedad relativa alta, reduciendo

de ese modo la pérdida de agua y ayudando a extender la vida de poscosecha (FAO. 1987).

2.2.1.11 Temperatura en atmésfera modificada

La temperatura influye directamente sobre la respiracion y si se permite que incremente la
temperatura del producto, igualmente incrementara velocidad de la respiracion, generando
una mayor cantidad de calor. Asi, manteniendo baja la temperatura, podemos reducir la

respiracion del producto y ayudar a prolongar su vida de poscosecha (FAO. 1987).

La temperatura ademas de la influencia que ejerce sobre la respiracién, también puede
causar dafo al producto. Si el producto se mantiene a una temperatura superior a los 40 °C,
se dafan los tejidos y a los 60 °C toda la actividad enzimatica se destruye, quedando el
producto afectivamente muerto. El dafio causado por la alta temperatura se caracteriza por
sabores alcohdlicos desagradables, generalmente como resultado de reacciones de

fermentacién y de una degradacién de la textura del tejido. Bajo temperaturas de
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refrigeracion inadecuadas, el producto fresco se congela a alrededor de -2 °C, ocasionando
el rompimiento de los tejidos y sabores desagradables al retornar a temperaturas mas altas,

por lo que el producto generalmente no es comerciable (FAO. 1987).

2.2.1.12 Fisiologia postcosecha

Las hortalizas son plantas vivas que durante su crecimiento muestran todas las
caracteristicas propias de la vida vegetal: Respiracion, transpiracion, sintesis y degradacién
de metabolitos, y también la fotosintesis. Durante la cosecha las hortalizas se separan de
su fuente natural de agua, nutrientes minerales y organicos, pero contintan viviendo, este
estado no puede durar indefinidamente, ya que se relaciona con el envejecimiento y muerte
de los tejidos (Martinez, A. 2003).

Las frutas y hortalizas constituyen el caso mas comun de productos que respiran y, por
tanto, que se deterioran con facilidad. Una vez cosechadas contindan viviendo, es decir,
mantienen las funciones vitales que repercuten en la calidad y comercializacién. Por la
respiracion los vegetales producen CO2 y consumen O2. También producen etileno y
compuestos voléatiles que contribuyen al aroma de los frutos. Estan sujetos a enfermedades
fisiolégicas y microbiologicas, ocasionadas por la infeccion y colonizacién de algun

microorganismo (Martinez, 2010).

El deterioro y en ultimo extremo, la pérdida final en un periodo de conservacién, esta
causado por la suma de todos los cambios sufridos por el producto (maduracion,
marchitamiento, podredumbre, enfermedad fisiolégica). El deterioro fisiologico en las
hortalizas ocurre principalmente debido al estrés inducido por la eliminacién de los tejidos
de la planta madre o bien planta entera. Los tejidos son incapaces de reponer el agua y los
substratos metabdlicos se estan perdiendo y, por lo tanto, son incapaces de disponer de los
productos metabdlicos. El resultado se refleja principalmente en una excesiva pérdida de
agua y predisposicion a la colonizacion de microorgaismos por pérdida de defensas
naturales (Martinez, J. 2010).
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Los vegetales minimamente procesados presentan por lo general mayores tasas de
respiracion que los productos originales, lo que indica un metabolismo mas activo y por lo
general, una tasa de deterioro mas acelerada. El incremento de la demanda de oxigeno

debido a las mayores tasas de respiracion (Saenz, C. 2006).

A. Respiracion

Es el proceso quimico mediante el cual se libera la energia de un carbohidrato o azlcar, es
la oxidacion y se denomina respiracion celular, el proceso de la respiracion celular puede
ocurrir tanto en presencia de oxigeno como en su ausencia, en el primer caso, la respiracion

celular se llama aerébica y en el segundo anaerdbica (Abate, J. 1999).

La respiracion constituye un aspecto basal del metabolismo, de importancia primordial para
los fisidlogos interesados en el estudio de los fendmenos que se producen en los tejidos

vegetales tras su recoleccion (Gonzales. 2010).

La capacidad de almacenamiento de las frutas y hortalizas ya cosechadas, esta
directamente influenciada por su tasa de respiracion y por la actividad bioquimica asociada
a la senescencia. Donde bajas tasas respiratorias se asocian a una mayor vida en

poscosecha (Gonzales. 2010).

En el cuadro 6 se puede observar la tasa de respiracion de la lechuga de bola (Iceberg) a

diferentes temperaturas.

Cuadro 6: tasa de respiracion de lechuga iceberg (ml COz2/k-h)

Temperatura | O °C 50C 10 °C 15°C 20 °C
ml CO2/k-h 3a8 6all 11a20 16 a 23 25a 30

Fuente: Cantwell; Suslow. 2003.
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Como lo muestra el cuadro 6, se puede observar que hay una relacion proporcional entre

la respiracion y la temperatura en la cual se encuentra almacenada la lechuga.

B. Respiracion aerobia

La respiracion consiste en una oxidacion de sustancias orgénicas ricas en energia potencial.
En presencia de oxigeno molecular la respiracion es aerobia y los productos finales de la
combustion de la glucosa son COz, agua y calor. La reaccion general de la respiracion
aerobia se lleva a cabo gradualmente, en dos etapas: glucolisis y respiracion propiamente
dicha (descarboxilacion oxidante de acido piravico, reacciones del ciclo de Krebs y sistema
de transporte electrénico que se acopla con el de fosforilacion oxidativa), en cada una de
las cuales tienen lugar una serie de reacciones sucesivas catalizadas por las

correspondientes enzimas (Mufioz, J.1985).

La reaccion de la respiracion aerobia se muestra a continuacion:
CeH1206 + 602 6CO2 + 6H20

C. Respiracién anaerobia

En ausencia de oxigeno la respiracion es anaerobia, se puede transformar en un proceso
fermentativo y es mucho menos eficiente como productora de energia. La respiracion
aerobia es la que domina en los frutos y hortalizas recién recolectadas, pero la respiracion
anaerdbica puede ser significativa en frutos senescentes donde la permeabilidad a los gases
de los tejidos se ve reducida, en especies conservadas en atmosferas modificadas con un
contenido demasiado bajo en oxigeno o demasiado alto en COz2; puede decirse que la vida
de anaquel de las frutas y hortalizas es inversamente proporcional a la intensidad
respiratoria (Mufioz, J.1985).

La reaccion de la respiracion anaerobia se muestra a continuacion:

CeH1206 2C2Hs0H + 2CO2
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D. Transpiracion

La transpiracion, es uno de los principales procesos que afecta el deterioro comercial y
fisiolégico de las hortalizas y frutas en poscosecha. Esta desecacion afecta incluso el sabor.
La mayor parte de las hortalizas y frutas disminuyen su valor comercial cuando la pérdida

de agua excede en un 3 a 10 % del peso fresco a la cosecha (Gonzales. 2010).

Las frutas y hortalizas frescas se componen principalmente de agua (80 % o mas) y en la
etapa de crecimiento tienen un abastecimiento abundante de agua a través del sistema
radicular de la planta. Con la cosecha, este abastecimiento de agua se corta y el producto
debe sobrevivir de sus reservas. Al mismo tiempo que ocurre la respiracion, el producto
cosechado continla perdiendo agua hacia la atmosfera, tal como lo hacia antes de la
cosecha, por un proceso conocido como transpiracion. La atmosfera interna de frutas y
hortalizas esta saturada con vapor de agua, pero a la misma temperatura el aire circundante
esta menos saturado. Existe pues un gradiente a lo largo del cual el vapor se mueve desde
el producto al aire que lo rodea (FAO. 1987).

El efecto neto de la transpiracion es una pérdida de agua del producto cosechado, que no
puede ser reemplazada. La velocidad con que se pierde serd un factor determinante en la
vida de poscosecha del producto (Picha. 1994).

La pérdida de agua causa una disminucién significativa del peso y a medida que avanza,
disminuye la apariencia y elasticidad del producto perdiendo su turgencia, es decir, se
vuelve blando y marchito (FAO. 1987). Cuando mayor es la superficie expuesta por unidad
de volumen, mayor y mas rapida es la pérdida de agua (LIZANA 1975 Citado por Gonzales.
2010). La mayoria de productos horticolas pierden su aceptacibn de mercado de

exportacion después de una perdida de agua de solo 5 % de su peso original (Picha. 1994).
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2.2.2 Marco referencial

2.2.2.1 Gases mas utilizados en atmdésferas modificadas

A. Nitrégeno

El Nitrdgeno es un gas inerte insipido e insoluble esto referente a sus propiedades fisicas y
entre sus ventajas en la utilizacién en atmosferas modificadas esta: Desplazamiento de O..

Inhibicion de microorganismos aerobios y evita oxidacién de las grasa (Rodriguez, G. 1998).

B. Di6éxido de carbono

El dioxido de carbono es un gas inerte, inodoro, ligero sabor acido, soluble en agua y grasa,
entre sus ventajas a la hora de utilizarlos en atmésferas modificadas estan: Bacteriostatico,

fungistético e insecticida (Rodriguez, G. 1998).

C. Oxigeno

Las propiedades fisicas de este gas son las siguientes: Carburante, insipido e inodoro. Entre
las ventajas en la utilizacién de este gas en atmdsferas modificadas estan: Oxigena carnes
rojas, inhibe microorganismos anaerobios, sostiene metabolismos vegetales (Rodriguez, G.
1998).

D. Etileno

El etileno es un gas de accién hormonal que genera respuestas a la tensién mecanica y
también estimula las respuestas del envejecimiento, como la maduracion de los frutos y la
abscision de las hojas. La sintesis de etileno se origina por una elevada concentracion de
auxina (Murray, W. 2005).
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2.2.2.2 Atmodsferas modificadas en lechuga

Segun Handerburg, Watada y Wan, C. et al Duran, F (1988) obtuvieron una vida de anaquel
de la lechuga de 30 dias con una atmosfera modificada de 2 % de CO2y 3 % de oxigeno

con una humedad relativa de 98 % y una temperatura de 3 °C.

Mientras que Ballantyne, (1988) citados por Gomez, A; Vazquez, M. (2007), menciona que
se puede lograr extender la vida de anaquel de la lechuga rallada de 7 a 15 dias utilizando
una atmosfera modificada con 5 % de oxigeno, 5 % COz2, 90 % de N2 a una temperatura de
4 °C.

En el caso del Instituto de Investigacion y Tecnologia Agroalimentarias (IRTA, 2010) logran
conservar la lechuga rallada durante 10 dias utilizando una atmdsfera modificadas con
niveles de: oxigeno del 5 %, 5 % de CO2, temperatura de 3 °C y una humedad relativa del
95 %.

2.3 Objetivos

2.3.1 Objetivo general

Incrementar la vida de anaquel de la lechuga rallada (Lactuca sativa L.) para reducir

las pérdidas por deterioro en la empresa Recursos selectivos S.A.

2.3.2 Objetivos especificos

1. Evaluar el efecto de diferentes concentraciones de oxigeno, nitrégeno y diéxido
de carbono en las caracteristicas organolépticas (color, textura y sabor) de la
lechuga rallada.

2. Determinar el efecto del tiempo y las atmosferas modificadas sobre el porcentaje

de humedad de la lechuga rallada.
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2.4 Hipotesis

La atmosfera modificada con menor concentracion de oxigeno, mayor de diéxido de carbono
y nitrégeno le dara mayor vida de anaquel a la lechuga rallada, conservando de sus

caracteristicas fisicas y organolépticas.

2.5 Metodologia

La presente investigacion se realizé con el objetivo de buscar una solucién al problema que
se detect6 en la empresa Recursos Selectivos S.A. Sobre la limitante vida de anaquel que

posee la lechuga rallada en la empresa.

2.51 Tratamientos y repeticiones

La investigacion tuvo diez tratamientos y tres repeticiones. Se evaluo el efecto de tres gases
para la conservacion de la lechuga rallada por medio de atmosferas modificadas, estos
gases fueron COz2, N, O2, cada gas se agreg0 a una concentracion de 5 %, 10 %, 15 %, se

dejo un testigo absoluto que consistia en bolsas selladas al vacio (cuadros 7 y 8).

Cuadro 7: Tratamientos utilizados en la investigacion.

T1 Testigo absoluto (Bolsas selladas al
vacio)

T2 5% de CO2
T3 10 % de CO2
T4 15 % de CO2
T5 5% de O2
T6 10 % de Oz
T7 15 % de Oz
T8 5 % de N2
T9 10 % de N2
T10 15 % de N2




Cuadro 8: Distribucion de los tratamientos en las tres repeticiones (bloque).

T6 T2 T3
T10 T T8
T T8 T10
T3 T4 T1
T1 T10 T2
T4 T7 T9
T7 T1 T4
T2 15 T7
15 T6 T6
T8 T3 15

T: Tratamiento

2.5.2 Variable de respuesta

La variable de respuesta fue el nUmero de bolsas que cumplian con los estandares de

calidad que la empresa maneja (color, textura, sabor y porcentaje de humedad).

2.5.2.1 El color

El color se midié con la siguiente ponderacion y segun cada cédigo pantone (figura 3).

e 1=un color verde excelente (cddigo 361 al 363).

e 2=un color verde aceptable (cédigo 368 al 370).

e 3=un color de rechazo (el resto de codigos).

37
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PNONE3ETC  PANTONEZ6ZC  PANTONE3AIC  PANIONE3S4C  PANTONE3SSC  PNTONE366C  PANTONE3ST O PANTONE3SBC  PANTONE3&SC  PANTONE 370(

PNTONES72C  PANTOWES73C  PANTONEGTAC  PANTONES7SC  PANTONESTeC  PAWTONEG77C  PANTONESTSC  PWNTONESTSC  PANTONE3B0C  PANTONE 381 ¢

Recursos selectivos, 2016.

Figura 3: Tabla pantone para calificar el color de la lechuga rallada

2.5.2.2 Textura

La textura se midi6 con la ponderacion:

e 1=textura excelente (rugosa).
e 2=textura aceptable (semi rugosa).

e 3=textura de rechazo (lisa).

2.5.2.3 Sabor

El sabor se midi6é con la ponderacion:

e 1= sabor dulce (excelente).
e 2= sabor semi dulce (aceptable).

e 3= sabor amargo (rechazo).

2.5.2.4 Porcentaje de humedad

El porcentaje de humedad se determin6 por medio de la relacién (((peso humedo — peso
seco/ peso humedo) x 100), la lechuga debia de cumplir con un porcentaje de humedad
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mayor al 85%. El peso humedo se tomo junto con las tres variables, para determinar el peso
seco las muestras se llevaron al laboratorio de la sub &rea de biologia de la FAUSAC y se
colocaron en los hornos a una temperatura de 60 °C durante tres dias, el dato del peso seco
se tomo al dia 3 posterior de colocarlas en el horno. Para dar un valor numérico al rechazo

0 aceptacion se elabord la siguiente ponderacion:

e 1=siel porcentaje de humedad es menor al 85%.

e 2=siel porcentaje de humedad es mayor al 85%.

2.5.3 Unidad experimental

La unidad experimental fueron 10 bolsas con 1,133.98 g de lechuga rallada cada una, la

investigacion tuvo un total de 300 bolsas.

La lechuga Iceberg se obtuvo de las finca de la empresa Recursos Selectivos S.A. Ubicada

en el municipio de Amatitlan del departamento de Guatemala.

La investigacion se llevé a cabo en un cuarto frio con temperaturas de 3 a 5 °C y una

humedad relativa del 95 %.

2.5.3.1 Unidad de muestreo

La unidad de muestreo fueron 454 g de la bolsa de 1,133.98 g de lechuga rallada.
Unicamente se tomaron 454 g de lechuga rallada del centro de la bolsa para descartar lo
gue estaba en contacto con las paredes de la bolsa. Cada dia de muestreo se tomaron dos

bolsas al azar de lechuga rallada (figura 4).
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Bolsa de 1133.98 g de lechuga rallada

| Muestra a analizar (454 g de lechuga rallada)

Figura 4. Descripcion de la unidad de muestreo

2.5.4 Manejo de lainvestigacion

e Recepcion del producto: la recepcion de la lechuga Iceberg se realiza en un rango
de tiempo de 30 a 45 min, del camion que transporta el producto pasa al area de
pesaje, la lechuga se almacena en cuartos frios a una temperatura que oscila de 1 a

5 °C con una humedad relativa de 95 %.

e Rallado de la lechuga: El rallado de la lechuga se da por medio de maquinas
cortadoras, las cuales tienen estandares de tamarfio del corte de 1 cm de ancho por

2.5 cm de longitud este proceso también se realizd en los cuartos frios (figura 5).

Figura 5. Fotografia de lechuga rallada lista para aplicarles los tratamientos.
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Preparacion de los tratamientos: los gases fueron aplicados por una maquina
selladora especial de marca Packaging aids corporation (modelo pvbs-g) la cual
aplicaba vacio a las bolsas y luego inyectaba las concentraciones de los gases segun

cada tratamiento (figura 6).

Figura 6. Sellado de bolsas para los diferentes tratamientos.

Momento de aplicacion: La aplicacién de los diferentes gases fue el mismo dia del
montaje de la investigacion, siendo esta la Unica vez que se le agregaron los gases

a las bolsas, las concentraciones se midieron con la maquina selladora.

Montaje de la investigacion: luego de sellar las bolsas con sus respectivos
tratamientos se montd la investigacién en un disefio de bloques completos al azar en

un cuarto frio con las condiciones descritas (figura 7).
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Figura 7. Arreglo espacial de la investigacion

e Toma de datos: La toma de datos se realizd cada tres dias: 3,6,9,12 y 15 dias,
teniendo un total de 5 muestreos, en los dias de muestreo se tomé el color, sabor,
textura y el peso humedo de la lechuga rallada para posterior mente tener el

porcentaje de humedad (figura 8 y 9).

Figura 8. Toma de datos del peso humedo de la lechuga rallada
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Figura 9. Toma de peso seco de las muestras de lechuga rallada

2.5.5 Disefio experimental

El disefio experimental mas apropiado para la investigacion es un disefio de bloques
completos al azar ya que en el cuarto frio existia un flujo de aire frio de un solo costado, por
lo cual los bloques se colocaron perpendicularmente a este flujo para evitar la variacién que
este podria provocar en los tratamientos. Este disefio se le agrego un arreglo de parcelas
divididas en el tiempo para poder conocer el efecto de cada tratamiento durante el

transcurso de los dias de almacenamiento.

2.5.6 Modelo estadistico

El modelo estadistico del disefio bloques completamente al azar con arreglo de parcelas

divididas en el tiempo es el siguiente:
Yijk = p + ai + Bj + (ap)ij + pk + (ap)ik + €ik
Siendo:

Yijk = Variable de respuesta medida en la ijk - ésima unidad experimental (niUmero de bolsas

aceptadas)
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M = Media de numero de bolsas aceptadas.

B; = Efecto del j - ésimo bloque.

ai = Efecto del i - ésimo nivel del factor A. Dias de muestreo.

(aB)ij = Efecto de la interaccion del i-ésimo nivel del factor A (dias de muestreo) con el j -
ésimo bloque, que es utilizado como residuo de parcelas grandes y es representado por
error(a).

px = Efecto del k - ésimo nivel del factor B. (Atmdésfera modificada).

(ap)ik = Efecto debido a la interaccion del i-ésimo nivel del factor A con el k - €simo nivel del
factor B.

€k = Error experimental asociado a Yijk , es utilizado como residuo a nivel de parcela

pequefia, y es definido como: Error(b).

2.6 Resultados y discusion

2.6.1 Pruebade normalidad de variable de respuesta

El cuadro 9 muestra el analisis de la normalidad de los errores de los datos de la variable
de respuesta que fue el nUmero de bolsas aceptadas, el analisis se realizé con un valor de

significancia de 0.05.
Las hipotesis fueron:
Ho: Los errores de los datos siguen una distribucion normal.

Ha: Los errores de los datos no siguen una distribucion normal.

Cuadro 9. Andlisis de normalidad de la variable de respuesta

No. Bolsas 150 1.65 0.67 0.55 <0.0001
aceptadas
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Como el p- valor es menor al 0.05 de significancia que se evalué la normalidad de los datos
nos indica que los errores no siguen una distribucién normal, por lo cual se procedi6 a la

transformacion de los datos por medio del método de raiz cuadrada.

2.6.1.1 Anélisis de varianza

Hipotesis

e Nula:

Ho: No hay diferencia significativa entre las diferentes atmosferas modificadas para

la conservacion de las caracteristicas organolépticas de la lechuga rallada.

e Alternativa:

Ha: Al menos una atmésfera modificada presentara diferencia significativa en la

conservacion de las caracteristicas organolépticas de la lechuga rallada.

El ANDEVA indica que no hay diferencia significativa entre atmosferas modificadas respecto
al numero de bolsas que cumplian los estandares de calidad. El p-valor es mayor al valor
de significancia 0.05 por lo que se acepta la Ho: no hay diferencia significativa entre las
diferentes atmosferas modificadas para la conservacibn de las caracteristicas
organolépticas de la lechuga rallada. Si existe una diferencia significativa en los dias de
almacenamiento ya que el p-valor (0.0003) es menor al valor de significancia de 0.05 por lo
cual es pertinente realizar un analisis pos-tandeva de comparacion de medias segun el

criterio de Tukey (cuadro 10).
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Cuadro 10. Analisis de la varianza del numero de bolsas aceptadas.

Modelo. 17.16 59 0.29 2.20 | 0.0004

Dias 9.72 4 2.43 19.61 | 0.0003 | Tiempos
Dias*Repetici
on

Repeticiéon 0.69 2 0.34 2.60 | 0.0802

Dias*Repeticion | 0.99 8 0.12 0.94 |0.4902

Tratamientos 1.95 9 0.22 164 |0.1171

Dias*Tratamien- | 3.81 36 0.11 0.80 |0.7710

tos

Error 11.90 90 0.13

Total 29.06 149

E. Andlisis post andeva

Como se muestra en el cuadro 11 las atmoésferas modificadas tuvieron un efecto durante

doce dias ya que conforman un grupo, al dia quince tiene una media menor de 0.74 de

bolsas aceptadas lo que nos indica que al quinto muestro el efecto de las atmdsferas

modificadas disminuy6é considerablemente y la conservacion de la lechuga bajo las

condiciones del experimento dura Unicamente doce dias con estos tratamientos.
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Cuadro 11. Comparacion de medias segun el criterio de tukey para la variable Tiempos
(dias de muestreo).

3 141 30 A
6 141 30 A
9 1.34 30 A
12 1.13 30 A
15 0.74 30 B

2.6.2 Comportamiento de los tratamientos en el tiempo

La figura 10 indica que el tratamiento con bolsas selladas Unicamente al vacio (testigo) tiene
un buen funcionamiento hasta el dia nueve, a partir del dia doce este tratamiento sufre un
decaimiento en su efecto ya que empiezan a descender la cantidad de bolsas que cumplian

los estandares de calidad.

N

Bolsas aceptadas
- N w > wv

o
o
w

6 9 12 15 18
Dias de almacenamiento

Figura 10. Comportamiento del tratamiento de bolsas selladas al vacio (Testigo) en el tiempo.
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Las figuras 11, 12 y 13 presentan el comportamiento del CO2 con sus respectivas
concentraciones en el tiempo, el tratamiento dos (5% CO32) y tres (10% COz2) tuvieron un
efecto Unicamente a los seis dias ya que a partir del noveno dia se empezaron a rechazar
bolsas que no cumplian con los estandares de calidad, CO: tiene un efecto de evitar la
respiracion celular y también es un fungistatico y bacteriostatico pero no desplaza al
oxigeno el cual pudo entrar por la permeabilidad del material de las bolsas (Rodriguez, G.
1998).

El tratamiento cuatro (Atmdsfera con 15% de CO2) a diferencia del dos y tres, este si tuvo
un buen comportamiento ya que su concentraciébn era mayor, o que provoco una
disminucién de la respiracion celular promoviendo un mayor tiempo de conservacion de la
lechuga rallada como se muestra en la figura 13 que su efecto estuvo presente hasta los

doce dias.

Bolsas aceptadas
O R N W &~ U1 OO N

0 3 6 9 12 15 18

Dias de almacenamiento

Figura 11. Comportamiento del tratamiento dos (5 % CO2) en los dias de muestreo.

w ~ U1 O N

Bolsas aceptadas

0 3 6 9 12 15 18
Dias de almacenamiento

Figura 12. Comportamiento del tratamiento tres (10 % CO32) en el tiempo.
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Bolsas aceptadas

0 3 6 9 12 15 18

Dias de almacenamiento

Figura 13. Comportamiento del tratamiento cuatro (15 % CO32) en el tiempo.

Las figuras 14, 15 y 16 presentan el efecto del oxigeno en el tiempo, los tres tratamientos
tuvieron comportamiento similar ya que a partir de los nueve dias se presentd una
disminucion en la calidad de la lechuga rallada, el oxigeno puede inhibir a los
microorganismos anaerobios pero aumenta la respiracion celular dentro de las bolsas al
haber una concentracion mayor en ellas existe mayor actividad respiratoria en las células
provocando un deterioro mayor en los tejidos de las hojas cortadas, como se observa en la
figura 16 que posee una mayor concentracion de oxigeno hay una curva descendente
drasticamente en la calidad de la lechuga a comparacién de los otros dos tratamientos que
también poseian oxigeno, su curva es descendente pero con una menor cantidad de bolsas

dafiadas por la respiracion celular que provoco el oxigeno.

Bolsas aceptadas

0 3 6 9 12 15 18

Dias de alamacenamiento

Figura 14. Comportamiento del tratamiento cinco (5 % O2) en el tiempo.
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Bolsas aceptadas

0 3 6 9 12 15 18

Dias de almacenamiento

Figura 15. Comportamiento del tratamiento seis (10 % O2) en el tiempo.

Bolsas aceptadas

0 3 6 9 12 15 18
Dias de almacenamiento

Figura 16. Comportamiento del tratamiento siete (15 % O32) en el tiempo.

Las figuras 17, 18 y 19 presentan el comportamiento del nitrdgeno con sus respectivas
concentraciones, el tratamiento que pudo prolongar su efecto durante mas tiempo fue el
tratamiento diez (15% N), ya que poseia una mayor concentracion de nitrdgeno como se
observa en la figura 19, tuvo un decaimiento leve a partir de los doce dias pero pudo

mantener su efecto hasta llegar al final de la investigacion.
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El nitrogeno tiene una funcién en las atmosferas modificadas de desplazar al oxigeno y asi
evitar la respiracion celular e inhibicion de microorganismos aerobios que contribuyen a la
mal formacion del tejido vegetal cortado, lo que prolonga la vida de anaquel de la lechuga
(Rodriguez, G. 1998).

Bolsas aceptadas

0 3 6 9 12 15 18
Dias de almacenamiento

Figura 17. Comportamiento del tratamiento ocho (5 % N) en el tiempo.

Bolsas aceptadas

0 3 6 9 12 15 18
Dias de almacenamiento

Figura 18. Comportamiento del tratamiento nueve (10 % N) en el tiempo.
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Tratamiento 10

: S~

Bolsas aceptadas

0 3 6 9 12 15 18
Dias de almacenamiento

Figura 19. Comportamiento del tratamiento diez (15 % N) en el tiempo.
2.6.3 Porcentaje de humedad

Como se muestra en la figura 20 con respecto al porcentaje de humedad la atmdsfera que
dio mejor resultado fue la de 15 % de COz2, siendo también el peor tratamiento el siete que
contenia 15 % de oxigeno, ya que al tener mayor oxigeno la respiracion era mayor y la
liberacién de agua también segun la reaccion de la respiracion celular (Rodriguez, G. 1998).

La pérdida de agua fue inversamente proporcional segun la cantidad de oxigeno que existia
en los tratamientos ya que la temperatura y humedad relativa fue igual para toda la

investigacion (figura 20).

97.9
97.8
97.7

97.6
97.5
97.4
97.3
97.2
97.1
9
96.9

Test. 5% CO, 10% CO, 15% CO, 5% 0, 10% 0, 15% 0, 5% N 10%N 15%N

Titulo del eje

~

Test: testigo

Figura 20. Porcentaje de humedad segun cada tratamiento
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En el caso de esta caracteristica todos los tratamientos superaron el criterio de la empresa

tiene que es de 85 % como minimo en la lechuga.

2.7 Conclusiones

1. Las atmosferas modificadas no tuvieron una diferencia significativa estadisticamente,
esto nos indica que se puede utilizar bolsas selladas Unicamente al vacio ya que en
los primeros 12 dias no tuvieron efecto alguno los gases sobre las caracteristicas
fisicas y organolépticas (color, textura y sabor) de la lechuga rallada esto
contemplando el andlisis con un arreglo de parcelas divididas en el tiempo, pero el
tratamiento que arrojo un mejor resultado en el total de bolsas fue el 10 en el cual el
efecto del nitrogeno que desplazo al oxigeno se ve reflejado con una menor
respiracion celular y un mayor nimero de bolsas aceptadas, este resultado es
tomando en cuenta las dimensiones del corte de la lechuga ya que con otras

dimensiones puede variar el resultado.

2. Con respecto al porcentaje de humedad los tratamientos que tuvieron una mejor
respuesta fueron el 4,3 y 10 pero como se pudo observar todos los tratamientos
superaron el 97 % de esta caracteristica, por lo cual segun el criterio que la empresa
maneja todos los tratamientos son aceptados, el efecto del oxigeno genero una

mayor pérdida de agua en la lechuga.

2.8 Recomendaciones

1. No hay diferencia significativa entre los diferentes tratamientos respecto al nimero
de bolsas aceptadas por lo tanto se recomienda implementar el tratamiento 1 (Bolsas
selladas Unicamente al vacio) en la conservacion de las caracteristicas

organolépticas de lechuga rallada debido a sus resultados y su menor costo.
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2. Se deben evaluar concentraciones mayores de nitrégeno ya que como se muestra
en la figura 16 a los 15 dias Unicamente se habian rechazado dos bolsas por lo cual
posiblemente con mayor tiempo y mayor concentracion de este gas se pueda tener

una mejor repuesta en la conservacion se la lechuga rallada.

3. Parauna futura investigacion sobre atmésferas modificadas se debe tomar en cuenta
realizar un analisis microbiolégico en la lechuga en cada muestreo, ya que algun
tratamiento puede conservar las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto
pero que no sea apta para el consumo humano por los microorganismos se puedan

reproducir en estos ambientes controlados.



55

2.9 Bibliografia

1. Anzueto, R. 2012. Modelos matematicos para estimacion de vida util de alimentos (en
linea). San Salvador, El Salvador, Ministerio de Economia, Direccion de
Innovaciéon 'y Calidad. Consultado 15 mayo 2018. Disponible en
http://www.innovacion.gob.sv/inventa/attachments/article/2458/VIDA%20ANAQ
UEL%20CndsSalvador.pdf

2. Baldaquin, M; Alonzo Garcia, M; Gomez Masjuan, Y; Bertot Aroza, IJ 2015. Respuesta
agronémica del cultivo de la lechuga (Lactuca sativa L.) variedad Black Seed
Simpson ante la aplicacion de bioestimulante Enerplant (en linea). Bayamo,
Granma, Cuba, Universidad de Granma. Consultado 15 mayo 2018. Disponible
en http://web.a.ebscohost.com/ehost/pdfviewer/pdfviewer?vid=3&sid=8e5ffe6a-
ce55-4cdd-87f4-c89944af27b6%40sessionmgr4007

3. Barreiro M, JA; Sandoval B, AJ. 2006. Operaciones de conservacion de alimentos por
bajas temperaturas (en linea). Caracas, Venezuela, Equinoccio. Consultado 25
mayo 2017. Disponible en
https://books.google.com.qgt/books?id=r7y3XuFAB8UC&pg=PA102&dg=atmosfe
ras+modificadas&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwijfqlS95ajbAhVGOVMKHWIyCZ38Q
B6AEIJJAA#vV=0nepage&qg=atmosferas¥%20modificadas&f=false

4. Barrera, D. 2004. Evaluacion de cinco variedades de lechuga (Lactuca sativa L.)
cultivadas con la técnica hidropdnica solucion nutritiva recirculante (NFT). Tesis
Ing. Agr. Guatemala, Universidad de San Carlos de Guatemala, Facultad de
Agronomia. 68 p.

5. Barrios, N. 2004. Evaluacion del cultivo de la lechuga (Lactuca sativa L.) bajo
condiciones hidropoénicas en Pachali, San Juan Sacatepéquez, Guatemala. Tesis
Ing. Agr. Guatemala, Universidad de San Carlos de Guatemala, Facultad de
Agronomia. 89 p.

6. Cantwell, M; Suslow, T. 2003. Recomendaciones para mantener la calidad
postcosecha de la lechuga Iceberg (en linea). Chile. Consultado 12 mar. 2016.
Disponible en http://postharvest.ucdavis.edu/Hortalizas/Lechuga/

7. . 2013. Calidad postcosecha en lechuga Iceberg (en linea). Chile.
Consultado 14 mar. 2016. Disponible en http://www.tecnicoagricola.es/calidad-
postcosecha-en-lechuga-iceberg/

8. Carrasco, G. 2016. Manual practico del cultivo de la lechuga (en linea). Madrid,
Espafia, MundiPrensa. Consultado 20 mayo 2017. Disponible en


http://www.innovacion.gob.sv/inventa/attachments/article/2458/VIDA%20ANAQUEL%20CndsSalvador.pdf
http://www.innovacion.gob.sv/inventa/attachments/article/2458/VIDA%20ANAQUEL%20CndsSalvador.pdf
http://web.a.ebscohost.com/ehost/pdfviewer/pdfviewer?vid=3&sid=8e5ffe6a-ce55-4cdd-87f4-c89944af27b6%40sessionmgr4007
http://web.a.ebscohost.com/ehost/pdfviewer/pdfviewer?vid=3&sid=8e5ffe6a-ce55-4cdd-87f4-c89944af27b6%40sessionmgr4007
https://books.google.com.gt/books?id=r7y3XuFAB8UC&pg=PA102&dq=atmosferas+modificadas&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwjfqIS95ajbAhVG0VMKHWIyCZ8Q6AEIJjAA#v=onepage&q=atmosferas%20modificadas&f=false
https://books.google.com.gt/books?id=r7y3XuFAB8UC&pg=PA102&dq=atmosferas+modificadas&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwjfqIS95ajbAhVG0VMKHWIyCZ8Q6AEIJjAA#v=onepage&q=atmosferas%20modificadas&f=false
https://books.google.com.gt/books?id=r7y3XuFAB8UC&pg=PA102&dq=atmosferas+modificadas&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwjfqIS95ajbAhVG0VMKHWIyCZ8Q6AEIJjAA#v=onepage&q=atmosferas%20modificadas&f=false

56

10.

11.

12.

13.

14.

15.

https://books.google.com.gt/books?id=t0sPDOAAQBAJ&pg=PA23&dqg=lechuga
+iceberg&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwiKnoeE66jhAhXGVVMKHZMOQAVCOQGBAEI
LiAC#v=onepage&qg=lechuga%?20iceberg&f=false

De Abate, J. 1999. Biologia aplicada (en linea). San José, Costa Rica, EUNED.
Consultado 13 mar. 2016. Disponible en
https://books.google.com.gt/books?id=aD2gd1K88CoC&pg=PA101&dqg=respira
cion+celular&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwiA6uUK|3KjpAhWDVIMKHWISCLEQG6A
ElJjAA#v=0nepage&qg=respiracion%20celular&f=false

FAO, ltalia. 1987. Manual para el mejoramiento del manejo poscosecha de frutas y
hortalizas (en linea). Roma, Italia. Consultado 12 mar. 2016. Disponible en
http://www.fao.org/docrep/x5055s/x5055s02.htm

Gbomez, A; Vasquez, M. 2007. Tecnologia de empacado en atmosferas modificadas
(en linea). Puebla, México, Universidad de las Américas Puebla. Consultado 14
mar. 2016. Disponible en http://www.udlap.mx/WP/tsia/files/No1-Vol-1/TSIA-1(1)-
Gomez-Sanchez-et-al-2007.pdf

Gomez Alvarez, LM; Jaimes Suarez, S; Montes Alvarez, J. 2012. Evaluacion de un
producto a base de &cidos organicos frente a E. coli y Salmonella spp., en la
desinfeccién de la lechuga fresca (en linea). Revista Lasallista de Investigacion
9(2):122-131. Consultado 5 mar. 2017. Disponible en
http://web.a.ebscohost.com/ehost/pdfviewer/pdfviewer?vid=6&sid=8e5ffe6a-
ceb55-4cdd-87f4-c89944af27b6%40sessionmgr4007

Gonzales, R. 2010. Fisiologia post cosecha de la lechuga (en linea). Zaragoza,
Espafia, Acribia. Consultado 11 mar. 2016. Disponible en
http://ucv.altavoz.net/prontus_unidacad/site/artic/20061211/asocfile/2006121113
2835/gonzalez__robinson.pdf

Hardenburg, R. 1988. Almacenamiento de frutas, legumbres y existencia de floristeria
y viveros. Trad. por Fernando Duran Ayanegui. San José, Costa Rica, IICA. 153

p.

Herrera, W. 2009. Evaluacion de aspersiones foliares de extractos organicos (equinaza
y vermicompost), en el rendimiento del cultivo de lechuga (Lactuca sativa L.) y
servicios desarrollados en la Escuela Nacional Central de Agricultura —ENCA-,
Barcenas, Villa Nueva, Guatemala. Tesis Ing. Agr. Guatemala, Universidad de
San Carlos de Guatemala, Facultad de Agronomia. 109 p.


https://books.google.com.gt/books?id=t0sPDQAAQBAJ&pg=PA23&dq=lechuga+iceberg&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwiKnoeE66jbAhXGvVMKHZmQAVcQ6AEILjAC#v=onepage&q=lechuga%20iceberg&f=false
https://books.google.com.gt/books?id=t0sPDQAAQBAJ&pg=PA23&dq=lechuga+iceberg&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwiKnoeE66jbAhXGvVMKHZmQAVcQ6AEILjAC#v=onepage&q=lechuga%20iceberg&f=false
https://books.google.com.gt/books?id=t0sPDQAAQBAJ&pg=PA23&dq=lechuga+iceberg&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwiKnoeE66jbAhXGvVMKHZmQAVcQ6AEILjAC#v=onepage&q=lechuga%20iceberg&f=false
https://books.google.com.gt/books?id=aD2gd1K88CoC&pg=PA101&dq=respiracion+celular&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwiA6uKj3KjbAhWDvlMKHWISCLEQ6AEIJjAA#v=onepage&q=respiracion%20celular&f=false
https://books.google.com.gt/books?id=aD2gd1K88CoC&pg=PA101&dq=respiracion+celular&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwiA6uKj3KjbAhWDvlMKHWISCLEQ6AEIJjAA#v=onepage&q=respiracion%20celular&f=false
https://books.google.com.gt/books?id=aD2gd1K88CoC&pg=PA101&dq=respiracion+celular&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwiA6uKj3KjbAhWDvlMKHWISCLEQ6AEIJjAA#v=onepage&q=respiracion%20celular&f=false
http://www.udlap.mx/WP/tsia/files/No1-Vol-1/TSIA-1(1)-Gomez-Sanchez-et-al-2007.pdf
http://www.udlap.mx/WP/tsia/files/No1-Vol-1/TSIA-1(1)-Gomez-Sanchez-et-al-2007.pdf
http://web.a.ebscohost.com/ehost/pdfviewer/pdfviewer?vid=6&sid=8e5ffe6a-ce55-4cdd-87f4-c89944af27b6%40sessionmgr4007
http://web.a.ebscohost.com/ehost/pdfviewer/pdfviewer?vid=6&sid=8e5ffe6a-ce55-4cdd-87f4-c89944af27b6%40sessionmgr4007

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

57

InfoAgro. 2010. Tecnologia del envasado en atmosferas modificadas (en linea).
Espafia. Consultado 11 mar. 2016. Disponible en
http://www.infoagro.com/industria_auxiliar/envasado.htm

Lozano, D; Rodriguez Q, M; Solano M, MA; Torrico, F; Torrico, M; Zapata S, ME. 2015.
Evaluacion de la contaminacion microbioldgica de la lechuga (Lactuca sativa L.)
en la cadena alimentaria, provincia de Quillacollo, Cochabamba, Bolivia 2015.
Gaceta Medica Boliviana 38 (2). (en linea). Gaceta Médica Boliviana 38(2):31-36.
Consultado 25 mayo 2018. Disponible en
http://web.b.ebscohost.com/ehost/pdfviewer/pdfviewer?vid=8&sid=c345642a-
aacc-4397-a121-ff8f15b8559f%40sessionmgrl20

Martinez, A; Lee, RA; Chaparro, D; Paramo, S. 2003. Postcosecha y mercado de
hortalizas de clima frio bajo practicas de produccion sostenible (en linea). Bogota,
Colombia, Universidad de Bogota / PRONATTA / CIAA. Consultado 8 jun. 2016.
Disponible en
https://books.google.com.gt/books?id=2alL 2xUPJdYMC&printsec=frontcover&dq
=madurez+de+latlechuga&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwjg0sbQ4KjbAhVSvIMK
HbRnNBSUQG6AEIL|AB#v=0nepage&g=madurez%20de%20la%20lechuga&f=fals
e

Martinez, J. 2010. Optimizacion del envasado en atmosfera modificada de la lechuga
Iceberg (en linea). Murcia, Espafia, Universidad de Murcia. Consultado 6 jun.
2017. Disponible en
https://digitum.um.es/xmlui/bitstream/10201/22174/1/TJAML.pdf

Maruane, C; Garreaud, R. 2006. Determinacion de humedad en la atmosfera (en
linea). Chile, Universidad de Chile. Consultado 13 mar. 2016. Disponible en
http://mct.dgf.uchile.cl/AREAS/modHR. pdf

MINECO (Ministerio de Economia, Guatemala). 2015. Informacién socio econémica
de Guatemala (en linea). Guatemala. Consultado 14 mar. 2016. Disponible en
http://uip.mineco.gob.gt/mapainteractivo/index.php?controller=crm&action=detall
es&id=7

Mufioz, J. 1985. Refrigeracion y congelacion de alimentos vegetales (en linea). Madrid,
Espafia. Consultado 15 mayo 2017. Disponible en
http://fen.org.es/storage/app/media/imgPublicaciones/12-
Refrigeraci%C3%B3n%E2%80%A6y%20congela.pdf

Murray, W. 2005. Introduccién a la botanica (en linea). Madrid, Espafia. Consultado 13
mayo 2018. Disponible en http://fisiolvegetal.blogspot.com/2012/10/etileno.html



http://web.b.ebscohost.com/ehost/pdfviewer/pdfviewer?vid=8&sid=c345642a-aacc-4397-a121-ff8f15b8559f%40sessionmgr120
http://web.b.ebscohost.com/ehost/pdfviewer/pdfviewer?vid=8&sid=c345642a-aacc-4397-a121-ff8f15b8559f%40sessionmgr120
https://books.google.com.gt/books?id=2aL2xUPJdYMC&printsec=frontcover&dq=madurez+de+la+lechuga&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwjq0sbQ4KjbAhVSvlMKHbRnB8UQ6AEILjAB#v=onepage&q=madurez%20de%20la%20lechuga&f=false
https://books.google.com.gt/books?id=2aL2xUPJdYMC&printsec=frontcover&dq=madurez+de+la+lechuga&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwjq0sbQ4KjbAhVSvlMKHbRnB8UQ6AEILjAB#v=onepage&q=madurez%20de%20la%20lechuga&f=false
https://books.google.com.gt/books?id=2aL2xUPJdYMC&printsec=frontcover&dq=madurez+de+la+lechuga&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwjq0sbQ4KjbAhVSvlMKHbRnB8UQ6AEILjAB#v=onepage&q=madurez%20de%20la%20lechuga&f=false
https://books.google.com.gt/books?id=2aL2xUPJdYMC&printsec=frontcover&dq=madurez+de+la+lechuga&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwjq0sbQ4KjbAhVSvlMKHbRnB8UQ6AEILjAB#v=onepage&q=madurez%20de%20la%20lechuga&f=false
https://digitum.um.es/xmlui/bitstream/10201/22174/1/TJAML.pdf
http://uip.mineco.gob.gt/mapainteractivo/index.php?controller=crm&action=detalles&id=7
http://uip.mineco.gob.gt/mapainteractivo/index.php?controller=crm&action=detalles&id=7
http://fen.org.es/storage/app/media/imgPublicaciones/12-Refrigeraci%C3%B3n%E2%80%A6y%20congela.pdf
http://fen.org.es/storage/app/media/imgPublicaciones/12-Refrigeraci%C3%B3n%E2%80%A6y%20congela.pdf
http://fisiolvegetal.blogspot.com/2012/10/etileno.html

58

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

Ospina Meneses, SM; Cartagena Valenzuela, JR. 2008. Atmosfera modificada: una
alternativa para conservar los alimentos (en linea). Revista Lasallista de
Investigacion 5(2):112-123 Consultado 15 mar. 2016. Disponible en
http://www.scielo.org.co/pdf/risi/v5n2/v5n2al4

Pérez Touzén, J; Hernandez-Lopez, U; Rodriguez, F; Santos-Lorenzo, R. 2015.
Comportamiento del lomo ahumado envasado en atmésfera modificada (en
linea). Ciencia y Tecnologia de los Alimentos 25(3):40-44. Consultado 17 mar.
2017. Disponible en
http://web.b.ebscohost.com/ehost/pdfviewer/pdfviewer?vid=10&sid=7311c2b3-
0a99-4a04-b94£-333f950ce3f5%40sessionmgrl20

Picha, D. 1994. Sistemas de enfriamiento poscosecha para productores de escasos
recursos en Centro América (en linea). Washington, D.C., USA, USAID.
Consultado 13 mar. 2016. Disponible en
http://pdf.usaid.gov/pdf docs/PNABS357.pdf

Pinillos, L. 2016. Problemética del sellado de la lechuga rallada (entrevista).
Guatemala, Guatemala, Recursos Selectivos, Gerencia.

Rodriguez, G. 1998. Envasado de alimentos bajo atmdsfera protectora. Alimentacién
Equipos y Tecnologia 17(5):87-92

Saenz, C. 2006. Utilizacion agroindustrial del nopal (en linea). Roma, Italia, FAO.
Consultado 28 mar. 2017. Disponible en
https://books.google.com.qgt/books?id=llaxinmJjFoC&pg=PA53&dg=temperatura
+en+atmosferas+modificadas&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwjv9aXd7ajbAhVOrF
MKHevgBRYQG6AEIKjAB#v=0nepage&g=temperatura%20en%20atmosferas%?2
Omodificadas&f=false

Universidad de California. 1993. Manual de practicas de manejo postcosecha de los
productos horticolas a pequefia escala (en linea). Iztapala, México. Consultado
13 mar. 2016. Disponible en
http://www.fao.org/wairdocs/x5403s/x5403s09.htm#TopOfPage



http://web.b.ebscohost.com/ehost/pdfviewer/pdfviewer?vid=10&sid=7311c2b3-0a99-4a04-b94f-333f950ce3f5%40sessionmgr120
http://web.b.ebscohost.com/ehost/pdfviewer/pdfviewer?vid=10&sid=7311c2b3-0a99-4a04-b94f-333f950ce3f5%40sessionmgr120
https://books.google.com.gt/books?id=llaxlnmJjFoC&pg=PA53&dq=temperatura+en+atmosferas+modificadas&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwjv9aXd7ajbAhVOrFMKHevgBRYQ6AEIKjAB#v=onepage&q=temperatura%20en%20atmosferas%20modificadas&f=false
https://books.google.com.gt/books?id=llaxlnmJjFoC&pg=PA53&dq=temperatura+en+atmosferas+modificadas&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwjv9aXd7ajbAhVOrFMKHevgBRYQ6AEIKjAB#v=onepage&q=temperatura%20en%20atmosferas%20modificadas&f=false
https://books.google.com.gt/books?id=llaxlnmJjFoC&pg=PA53&dq=temperatura+en+atmosferas+modificadas&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwjv9aXd7ajbAhVOrFMKHevgBRYQ6AEIKjAB#v=onepage&q=temperatura%20en%20atmosferas%20modificadas&f=false
https://books.google.com.gt/books?id=llaxlnmJjFoC&pg=PA53&dq=temperatura+en+atmosferas+modificadas&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwjv9aXd7ajbAhVOrFMKHevgBRYQ6AEIKjAB#v=onepage&q=temperatura%20en%20atmosferas%20modificadas&f=false

59

2.10 Anexos

OKE 361

PANTONE 372 C

PANTONE 362 (

PANTONE 373

PANTONE 363

PANTONE 374 C

PANTONE364C  PANTONE365C  PANTONE3ea C  PANTONE 367 C
PANTONETSC  PANTONE374 C  PANTONE37TC PANTONE37S C

PANTONE 366 C

PANTONE 379

PANTONE 39 (

PANTONE 380 C

PANTONE 370 C

PANTONE 381 C

Figura 21A: Muestra la tabla de colores utilizada para la determinacién de los tonos de verde

gue se aceptaban en la lechuga.
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CAPITULO Il

PROYECTO PROFESIONAL REALIZADO EN LA EMPRESA RESURSOS SELECTIVOS
S.A., GUATEMALA C.A.
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3.1 Presentacion

En el diagndstico realizado en la empresa Recursos Selectivos S.A. se identificaron una
serie de problemas y necesidades prioritarias de la empresa, para solventarlas se planted y

ejecuto el proyecto profesional:

El proyecto estuvo enfocado en la necesidad primordial de la empresa Recursos Selectivos
S.A. Tal necesidad fue el redisefio de las fichas técnicas de los cultivos: lechuga, tomate,
chile pimiento, Cebolla y brocoli. Para que estos productos ingresen con la calidad que es

requerida por los clientes y no se tengan inconvenientes cuando se procesan.

El redisefio de dichas fichas técnicas recabd informacion que se adapta a las condiciones
de produccion, cosecha y post cosecha de Guatemala, asi como condiciones de otros
paises en estos procesos, los cuales deberdn adaptar los proveedores de Recursos

Selectivos para poder tener una materia prima de mejor calidad.

El resultado fue una recopilacion de informacion secundaria para su aplicacion en procesos
de control de plagas y enfermedades y los procesos de cosecha y transporte de los cultivos.
En gerencia de control de calidad de la empresa se dejé el archivo digital, la informacion
recabada sirvio de base para elaborar las fichas técnicas que se entregaron al personal de

recepcion para que lo utilizaran en la inspeccionar los productos.

En la informacién recabada incluyen agroquimicos que se pueden utilizar para el control de
plagas y enfermedades en un cultivo en especifico, asi como las la cantidad maxima de
residuos que permite la Unién Europea y los Estados Unidos para que se tenga

conocimiento y no exista problemas a la hora de exportar a estos lugares.
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3.2 Objetivo

Apoyar a la empresa Recursos Selectivos S.A en la recopilacion de la informacion
necesaria para la elaboracion de las fichas técnicas de los cultivos: tomate, lechuga,

cebolla, chile pimiento y brécoli.

3.3 Plan de ejecucion

3.3.1 Proyecto

Elaboracion de fichas técnicas para los cultivos de lechuga, tomate, cebolla, chile pimiento

y brécoli para el control de calidad de la empresa Recursos Selectivos S.A.

3.3.1.1 Metodologia

Se realizaron visitas a lugares de produccion del cultivo de lechuga, tomate, cebolla,
chile pimiento y brécoli para identificar posibles contaminaciones de cualquier indole
a las plantas cultivadas.

Se recopil6é informacién sobre: variedades comerciales de lechuga existentes en el
mercado guatemalteco, plagas y enfermedades que atacan al cultivo, plaguicidas que
se pueden utilizar para combatir las diferentes plagas y enfermedades del cultivo.
Se generaron listados de plaguicidas prohibidos por paises importadores del
producto.

Se determinaron las condiciones adecuadas para la cosecha y post cosecha de la
lechuga para que llegue en éptimas condiciones a la recepcion de la empresa.

Se determind segun los registros historicos de la empresa los pesos y diametros

adecuados de acuerdo a la temporada seca y lluviosa del pais.
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e Se determind segun los registros historicos de la empresa los rangos de insectos

admitidos por libra segun la temporada seca y lluviosa.

3.4 Resultados

El resultado del proyecto fue la elaboracion de cinco fichas técnicas utiles para el area de
recepcion de la empresa Recursos Selectivos S.A. para evitar el ingreso de materia prima
en malas condiciones y que el personal tuviera un documento util y practico para su guia en

muestreos de los diferentes productos.

Para la elaboracion de dichas fichas técnicas se recopilo informacién bibliogréfica la cual se
archivo en la empresa para su consulta en caso de ser necesario, y se sintetizo en maximo
de tres paginas para el uso del personal a cargo de la recepcion, las fichas se adjuntaron

en el anexo de los servicios.






1 Anexo |, capitulo Ill, Fichas técnicas de los cultivos: Lechuga Iceberg,

Tomate, Chile pimiento, Cebollay Brocoli.

1.1 Obtencion de informacion para elaborar la ficha técnica de la lechuga Iceberg.

La lechuga en una planta de la familia de las compositae, su hombre cientifico es Lactuca
sativa L. posee una raiz pivotante corta, con ramificaciones y longitud maxima de 25 cm,
Las hojas estan dispersas al principio aunque pueden seguir asi durante todo su desarrollo
como es el caso de las lechugas de variedad romana, las hojas pueden tener bordes
aserrados, ondulados o lisos, las lechugas poseen inflorescencias en racimos o corimbos y
poseen un tallo cilindrico y ramificado (INFOAGRO, 2010).

1.1.1 Taxonomia.

La clasificacion taxondémica de la lechuga se muestra a continuacion (INFOAGRO, 2010).

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Sub clase Asteridae
Orden Asterales
Familia Asteraceae
Genero Lactuca
Especie L. Sativa

1.1.2 Enfermedades de lalechuga (Lactuca sativa L.).

Las enfermedades mas comunes segun Zufiga, M. (2013) de la lechuga:
e Virus del bronceado del tomate (TSWV)

e Antracnosis (Marssonina panattoniana)



e Virus del mosaico de la lechuga (LMV)
e Septoriosis (Septoria lactucae)

e Mildiu (Bremia lactucae)

e Esclerotinia (Sclerotinia sclerotiorum)

e Botritis (Botrytis cinérea)

1.1.3 Plagas de lalechuga (Lactuca sativa L.).

Las plagas mas importantes en la lechuga segun Zufiiga, M. (2013):

e Trips (Frankliniella occidentalis)
e Minador (Liriomyza trifolii)

e Mosca blanca (Bemisia tabaci)
e Tijereta (Forficula auricularia)

e Pulgones (Myzus persicae)

1.1.4 Variedades botanicas de lechuga (Lactuca sativa L.).

Segun Infoagro (2010). La lechuga se pude clasificar en diferentes grupos botéanicos entre
los cuales estan los siguientes:
Las lechugas que forman cogollos: Lactuca sativa var. Capitata. El cogollo de estas
lechugas son apretados entre este tipo de lechugas existen los siguientes:

e Batavia

e Mantecosa

e Iceberg

Las lechugas que no forman un verdadero cogollo: Lactuca sativa var. longifolia. Estas
lechugas no forman un verdadero cogollo, sus hojas oblongas, con bordes enteros y nervio

central ancho, entre este tipo de lechugas existen las siguientes:

¢ Romana

e Baby



Las lechugas de hojas sueltas: Lactuca sativa var. Inybacea. Estas lechugas presentan

hojas sueltas, entre este tipo de lechugas existen las siguientes:

e Lollo Rossa
e Red saland bowl

e Cracarelle

1.1.5 Insecticidas para mosca blanca

En el cuadro 1 se muestran insecticidas para control de mosca blanca, su periodo de
carencia y su limite méximo de residuos (LMR) para la Union Europea.

Cuadro 1. Insecticidas que se pueden utilizar para el control de mosca blanca

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Plenum Pimetrozina 7 en campo, 14 2 mg/kg
en invernadero
Proteus 110 OD Tiacloprid y 5 0.5 mg/kg
Deltametrina Deltametrina,
2mg/kg Tiacloprid
Actara Tiametoxam 21 5 mg/kg
Karate Zeon 1,2-benzisotiazol- 7 0.5 mg/kg
3-(2H)-ona
Match Lufenuron 7 0.5 mg/kg

1.1.6 Insecticidas paratrips

En el cuadro 2 se muestran insecticidas para el control de trips y su periodo de carencia asi

como su limite maximo de residuo (LMR) para la Union Europea.



Cuadro 2.Insecticidas que se pueden utilizar para el control de trips

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Actara 25 WG Tiametoxam 21 5 mg/kg
Confidor 70WG Imidacloprid 7 2 mg/kg

1.1.7 Insecticidas para pulgén

En el cuadro 3 se muestran insecticidas para el control de Pulgén y su periodo de carencia

asi como su limite méximo de residuo (LMR) para la Unién Europea.

Cuadro 3. Insecticidas que se pueden utilizar para el control del pulgén

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Plenum Pimetrozina 7 en campo, 14 2 mg/kg
en invernadero
Confidor 70 WG imidacloprid 7 2 mg/kg
Primor Pirimicarb 3 0.5 mg/kg
Aztec 140 EW Triazamato 15 0.1 mg/kg

1.1.8 Insecticidas para minador

En el cuadro 4 se muestran insecticidas para el control de Minador y su periodo de carencia

asi como su limite maximo de residuo (LMR) para la Unién Europea.

Cuadro 4. Insecticidas que se pueden utilizar para el control de minador

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Trigard Ciromazina 7 15 mg/kg
Vertimec Abamectina No aplica 0.1 mg/kg
Confidor 70 WG imidacloprid 7 2 mg/kg

1.1.9 Insecticidas paratijereta

En el cuadro 5 se muestran insecticidas para el control de Tijereta y su periodo de carencia

asi como su limite maximo de residuo (LMR) para la Unién Europea.



Cuadro 5. Insecticidas que se pueden utilizar para el control de tijeretas

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Karate Zeon 1,2-benzisotiazol- 7 0.5 mg/kg
3-(2H)-ona
Demand CS Lambda 7 5 mg/kg
cihalotrina

1.1.10 Fungicidas para mildiu

En el cuadro 6 se muestran Fungicidas para el control del Mildiu y su periodo de carencia

asi como su limite maximo de residuo (LMR) para la Unién Europea.

Cuadro 6. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de mildiu

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Almanach fosetil-Al 21 0.1 mg/kg
Cuprosan 320 oxicloruro de Cu 21 0.1 mg/kg
super D RV
Aliette 80 WG Fosetil-aluminio 21 0.1 mg/kg
Infinito 68,75 SC Propamocarb 15 5 mg/kg

1.1.11 Fungicidas para esclerotinia

En el cuadro 7 se muestran Fungicidas para el control de Esclerotinia y su periodo de

carencia asi como su limite maximo de residuo (LMR) para la Unién Europea.

Cuadro 7. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de esclerotinia

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Folicur 25 EW Tebuconazole 14 0.1 mg/kg
Silvacur Combi Tebuconazole 21 0.1 mg/kg
30 EC
Switch Ciprodinil 37.5% 7 10 mg/kg para
Fluodioxonil 25% ambos




1.1.12 Fungicidas para botritis

En el cuadro 8 se muestran Fungicidas para el control de Botritis y su periodo de carencia

asi como su limite maximo de residuo (LMR) para la Union Europea.

Cuadro 8. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de botritis

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Flint 50 WG Trifloxystrobin 5 0.1 mg/kg
Nativo 75 WG Tebunconazole 14 0.1 mg/kg Para
Trifloxystrobin ambos
Luna Experience | Tebuconazole 7 0.1 mg/kg par
40 SC Fluopyram ambos
Switch Ciprodinil 37.5% 7 10 mg/kg para
Fluodioxonil 25% ambos

1.1.13 Fungicidas para septoriosis

En el cuadro 9 se muestran Fungicidas para el control de Septroriosis y su periodo de

carencia asi como su limite maximo de residuo (LMR) para la Union Europea.

Cuadro 9. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de septoriosis

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Consento 45 SC Propamocarb 7 5 mg/kg de
Fenamidona propacocarb y 2

mg/kg de fenamidona

Flint 50 WG Trifloxystrobin 5 0.1 mg/kg

Infinito 68,75 SC Propamocarb 15 5 mg/kg

Positron Duo 69 Propineb 7 0.05 mg/kg de

WP Iprovalicarb propineb y 1mg/kg de

Iprovalicarb

1.1.14 Fungicidas para antracnosis

En el cuadro 10 se muestran Fungicidas para el control de Antracnosis y su periodo de

carencia asi como su limite maximo de residuo (LMR) para la Unidén Europea.



Cuadro 10. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de antracnosis

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Positron Duo 69 Propineb 7 0.05 mg/kg de
WP Iprovalicarb propineb y 1mg/kg
de Iprovalicarb
Infinito 68,75 SC Propamocarb 15 5 mg/kg
Consento 45 SC Propamocarb 7 5 mg/kg De
Fenamidona propacocarb y 2
mg/kg de
fenamidona

1.1.15 Caracteristicas organolépticas de la lechuga Iceberg.

Las lechugas tipo iceberg deben tener las siguientes caracteristicas al ingresar a planta para

poder obtener un producto procesado de calidad:

Una textura crujiente (turgente).

Un sabor semi dulce, no debe de ser amargo.

El color debe de ser de verde claro a verde medio.

Lechuga bofa y de buen color lechuga compacta y de mal color.

El tamafio de la base debe de ser de 1 a 1.5 pulgadas.

Deben de ser lechugas turgentes y no marchitas.

El olor no debe de ser a podredumbre o cualquier otro olor extrafio, debe de tener el
olor caracteristico a las lechugas frescas.

La lechuga no debe de ser compacta, debe de ser bofa.



Lechuga bofa y de buen color Lechuga compacta y de mal color

R

Recursos Selectivos, 2016.

La lechuga bofa y con buen color es la que se acepta en la empresa ya que de este tipo
tiene mejor sabor y una mayor facilidad de manejo a comparacion de la lechuga compacta

es una lechuga de un sabor amargo y con mayor complicacion para su proceso.

1.1.16 Procesos adecuados para cosechay post cosecha de lalechuga iceberg

1.1.16.1 Procesos parala cosecha

Segun la direccion nacional de alimentos de Argentina Los procesos para realizar una buena
cosecha de lechuga son los siguientes:
e Lacosechadebe de ser de forma manual y es destructiva ya que se cosecha la planta
entera.
e Se cosecha una vez que la “cabeza” formada por las hojas este firme.
e Se cortan las plantas a nivel de suelo, con un cuchillo con filo y limpio.
e Se eliminan las hojas externas que estén sueltas, cuidando de no quitar las hojas de

proteccion.



1.1.16.2 Procesos para la poscosecha

Segun la direccion nacional de alimentos de Argentina Los procesos para realizar una buena

post cosecha de lechuga son:

Las lechugas cortadas se deben de colocar en cajas plasticas.

Una vez puestas las lechugas en las cajas plasticas se deben de pre enfriar al vacio
con un equipo de Vacuum Cooler, bajando de esta manera el calor de campo hasta
los 20°C aproximadamente.

Las lechugas ya enfriadas a 20°C deben de ser cargadas y transportadas por
camiones refrigerados hasta la planta de procesamientos.

Se deben colocar las cajas de forma que circule adecuadamente el aire adentro del
camion para un enfriamiento parejo.

El camion debe de estar limpio por dentro y por fuera para evitar cualquier tipo de
contaminacion.

El almacenamiento de las lechugas se debe realizar en camaras refrigeradas a

temperaturas entre 0 y 20 °C con humedad relativa de 95 al 100%.

1.1.17 Ficha técnica de la lechuga Iceberg

Nombre del Producto LECHUGA ICEBERG

Fotografia

Recursos Selectivos, 2016.

Lechuga tipo iceberg es una lechuga de cabeza acogollada, debe
presentar un color verde (observar tabla de colores al final de la

Descripcién ficha), las hojas deben ser turgentes y no presentar signos de
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Tab

marchitamiento, libre de pudricion por hongos y/o bacterias
fitopatdgenos y dafios por insectos, no debe presentar dafios por
mal manejo post cosecha (lastimadas, hojas quebradas) o por altas
temperaturas en el transporte (marchitas).

Especificaciones fisicas y sensoriales

Peso de época seca

1.245 a 1.466 Ib.

Peso época lluviosa

1.112 a 1.306 Ib.

Diametro época seca

16.263 a 19.257 cm.

Diametro época lluviosa

15.245 a 18.754 cm.

Color El color debe de ser de verde claro a verde
medio (Codigo pantone 368C y 369 C) ver
tabla de color al final. (El color verde de las
hojas externas).

Olor El olor debe de ser a una lechuga fresca sin
malos olores.

Sabor El sabor debe de ser semi dulce, no debe de
ser amargo.

Textura Crujiente.
Insectos por 100 libras, en época seca Maximo 18.
Insectos por 100 libras, en época lluviosa | Maximo 33.

Presentacion y empaque

Peso por caja (Epoca seca)

16.1 a 22.4 libras.

Unidades por caja

12 a 17 unidades.

Peso por caja en (Epoca lluviosa)

16.3a22.1 Ib.

Unidades por caja

13 a 18 unidades.

Porcentajes de rechazo
Criticos: compactaciéon 5
Mayores: insectos 10
Menores: textura 15

Vida (til y almacenamiento

Tiempo de vida

6 dias a partir de fecha de ingreso.

Temperatura de recepcién y transporte

10 a 20 °C (32 a 68 °F).

Vida secundaria

No aplica.

Estriba maxima de cajas

7.

Limite materia extrafia por caja.

Clase A

Vidrios, madera, plastico, piedras. Cero.

Clase B

Insectos:
e Maximo 18 insectos por 100 Ib en época
seca.
e Maximo 33 insectos por 100 Ib en época
lluviosa.

Condiciones de rechazo: El producto debe de ser rechazado si.

El vehiculo se presenta con suciedad.

Existe sabor u olor extraio en el producto.

La lechuga presenta un color amarillo en el centro o por fuera, similares a las tonalidades de los

cbdigos pantone 379 al 381 (ver tabla de color).

La lechuga presenta compactacion.
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Se detecta materias extrana.

Pasa los limites anteriormente descritos.

Las cajas donde viene el producto estan sucias 0 no son plasticas.

El producto viene deshidratado u oxidado.

No trae su equipo de trabajo (Botas, bata, redecillay mascarilla).

Procedimiento de recepcion de materia prima.

Se inspecciona el transporte y cajas.

Se solicita la orden de compra.

Muestreo: realizar el muestreo segun la tabla de muestreo.

Qué se evalua: Tamarno, color, peso, materia extrafia, estado del producto y temperatura.

Como se evalla: Se observa el color de las hojas exteriores de la lechuga luego se realiza un
corte transversal para observar el color del centro.

Procedimientos para colocacion de etiguetas

Etiqueta verde:

Si el producto se encuentra libre de plagas,
oxidaciones y cualquier otro tipo de materia
extrafia.

Etiqueta amarilla:
Si el producto se presenta con dafio mecanico
y oxidacion leve.

Etiqueta amarilla con una X X
Sitrae de 1 a 18 insectos en época seca y de
1 a 33 insectos en época lluviosa por cada 100
libras.

Etiqueta amarilla con dos XX XX
Si trae de 18 a 170 insectos en época seca y
de 33 a 289 insectos en época lluviosa por
cada 100 libras.

Etiqueta amarilla con tres XXX XXX
Si trae mas 170 insectos en época seca 289
insectos en época lluviosa por cada 100 libras.

Observaciones y recomendaciones La lechuga Iceberg puede llegar a presentar
dafios cuando se almacena a una temperatura
menor a 0 °C (32 °F).

Por lo que nunca debe congelarse ni entrar en
contacto con objetos congelados ya que esto
puede afectar las caracteristicas sensoriales
del producto y reducir su vida (til.

Tabla de muestreo

Peso del lote Numero minimo de unidades de
Kg (Ib) muestreo
Menor 50 (menor 110.231) 3 kg (alrededor de 6 lechugas)
50 a 500 (110.231 a 1102.31) 5 kg (alrededor de 10)
Mayor 500 (mayor1102.31) 10 kg (alrededor de 20 lechugas)
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Tabla de color

PANTONE 361 C  PANTONE36ZC  PANTOME3&3(  PANTONE364 C  PANTONE3&5C  PANTONE3&6 C  PANTONE3ST C PANTONE3eBC  PRNTONE3ESC  PRNTOMEI70C  PANTONE371C

PANTONE3T2C  PANTONE373C  PANTONES7TAC  PANTONE375C  PANTONES76C PANTONE377C  PANTONE37BC  PANTONE379C  PANTONE3S0C  PANTONE3STC  PANTONE 362 C

Recursos Selectivos, 2016.

1.2 Obtencion de informacidn para elaborar la ficha técnica del tomate manzano.

La planta de tomate posee tallos herbaceos y ramificados. Sus hojas son compuestas
imparapinadas de forma alargada y alterna, conformadas por 7 a 9 foliolos, con bordes
dentados. Las hojas compuestas alcanzan longitudes de 10 a 40 cm. La planta de tomate
puede alcanzar diferentes alturas pero depende de su habito de crecimiento, estas alturas
oscilan entre los 0.40 a 2.50 metros. La inflorescencia estd compuesta por un racimo floral,
consta de una sucesién de ejes, cada uno de los cuales contiene un botoén floral. La flor
posee un pedunculo con céliz gamosépalo, con 5 a 10 léculos. La corola es gamopétala
amarilla con 5 o mas léculos. El androceo presenta 5 o mas estambres los cuales estan
adheridos a la corola, las anteras estaminadas en su base y las mismas forman un tubo. El
gineceo presenta de 2 a 30 carpelos que dan origen a los I6culos del fruto. Su constitucién
es pistilar, con un ovario supero, estilo liso y estigma de forma achatada (Villela Ramirez,
JD. 1993 Citado por Mayorga, G. 2004).

El fruto es una baya de color variable, pudiendo ser verde amarillo, rosado y rojo. Existen
diferentes formas en los frutos, la superficie de los mismos es lisa, presentado en algunos
casos lobulaciones hundidas formadas por surcos longitudinales. El tamafio del fruto es
variable segun el material genético y alcanza didmetros variables (Villela Ramirez, JD. 1993
Citado por Mayorga, G. 2004).
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1.2.1 Taxonomia del tomate

La clasificacion taxonomica del tomate se muestra a continuacion (Villela Ramirez, JD. 1993

Citado por Mayorga, G. 2004):

Reino: Vegetal
Division:  Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Sub-clase: Asteridae
Orden: Solanales
Familia: Solanaceae
Género:  Solanum

Especie: Solanum lycopersicum L.

1.2.2 Enfermedades del tomate

Segun Mayorga, G (2004). Las principales enfermedades del cultivo del tomate son las
siguientes:

¢ Mal del talluelo (Rhizoctonia sp).

e Tiz6n temprano (Alternaria solani).

e Tizon tardio (Phytoptora infestans).

Segun Info Agro (2013) menciona las enfermedades anteriores y afiade las siguientes:
e Podredumbre gris (Botryotinia fuckeliana).
e Fusarium oxysporum.
e Virus del mosaico del pepino dulce.
e Virus del bronceado del tomate.
e Virus del rizado Amarillo del tomate.
e Virus del mosaico del tomate.
e Ralstonia solanacearum.

¢ Clavibacter michiganesis.
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1.2.3 Plagas del Tomate

Segun Mayorga, A (2004). Las principales plagas del cultivo del tomate son las siguientes:
e Mosca blanca (Bemisia sp).
e Gusano del fruto (Heliothis sp).
e Gusano del follaje (Spodoptera sp).
¢ Minador de la hoja (Liriomysa sp).

e Arafa roja (Tetranychus sp).

Segun Info Agro (2013). Menciona las plagas anteriores y afiade las siguientes:
e trips (Frankliniella occidentalis).
e Pulgon (Aphis gossypii).
e Gallina ciega (Phyllophaga sp).

1.2.4 Insecticidas para mosca blanca

En el cuadro 11 se muestran insecticidas para control de mosca blanca, su periodo de

carencia y su limite méximo de residuos (LMR) para la Union Europea.

Cuadro 11. Insecticidas que se pueden utilizar para el control de mosca blanca

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Plenum Pimetrozina 7 en campo, 14 2 mg/kg
en invernadero
Proteus 110 OD Tiacloprid y 5 0.5 mg/kg
Deltametrina Deltametrina, 2mg/kg
Tiacloprid
Actara Tiametoxam 21 5 mg/kg
Karate Zeon 1,2-benzisotiazol- 7 0.5 mg/kg
3-(2H)-ona
Match Lufenuron 7 0.5 mg/kg




1.2.5 Insecticidas para el gusano del fruto
En el cuadro 12 se muestran insecticidas para control del gusano del fruto, su periodo de

carencia y su limite méximo de residuos (LMR) para la Union Europea.

Cuadro 12. Insecticidas que se pueden utilizar para el control del gusano del fruto

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Affirm Emamectina 3 0.02 mg/kg
(benzoato)
Ampligo 10 % pl/v 3 0,6 mg/kg para
Clorantraniliprol 5 clorantraniliprol y 0,2
% p/v Lambda- mg/kg para
cihalotrin lambdacihalotrin
Costar 18% p/p de No aplica No aplica
Bacillus
thuringiensis var.
Kurstaki,
Karate zeon 10% p/v de 3 0.1 mg/kg
Lambda cihalotrin
Match 5 % p/v de 7 0.5 mg/kg
Lufenuron
Baythroid XL 12,5 Beta - Ciflutrina 14 0.1 mg/kg
SC
Monarca 11,25 SE Thiacloprid, Beta- 7 0.1 mg/Kg
Ciflutrina

1.2.6 Insecticidas para el gusano del follaje

En el cuadro 13 se muestran insecticidas para control del gusano del follaje, su periodo de

carencia y su limite méximo de residuos (LMR) para la Union Europea.

Cuadro 13. Insecticidas que se pueden utilizar para el control del gusano del follaje

Nombre comun Ingrediente Periodo de carencia LMR
activo (Dias)
Affirm Emamectina 3 0.02 mg/kg
(benzoato)
Alsytin Triflumuron 7 0.01 mg/kg
Match 5% p/v de 7 0.5 mg/kg
Lufenuron
Ampligo 10 % pl/v 3 0,6 mg/kg para
Clorantraniliprol clorantraniliprol
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1.2.7 Insecticida para minador de la hoja

En el cuadro 14 se muestran insecticidas para control del minador de la hoja, su periodo de

carencia y su limite maximo de residuos (LMR) para la Union Europea.

Cuadro 14. Insecticidas que se pueden utilizar para el control del minador de la hoja

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Trigard Ciromazina 3 1 mg/kg
Vertimec Abamectina 3 0.02 mg/kg
Confidor 70 WG imidacloprid 7 2 mg/kg

1.2.8 Acaricidas para la arafia roja

En el cuadro 15 se muestran insecticidas y acaricidas para control de la arafa roja, su

periodo de carencia y su limite maximo de residuos (LMR) para la Union Europea.

Cuadro 15. Insecticidas — acaricidas que se pueden utilizar para el control de arafa roja

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Vertimec Abamectina 3 0.02 mg/kg
Envidor 24 SC Spirodiclofen 14 0.01 mg/kg
Oberon 24 SC Spiromefisen 7 0.02 mg/kg
Oberon speed | Spiromesifen+Abamectina 7 0.02 mg/kg
para ambos

1.2.9 Insecticidas paratrips.

En el cuadro 16 se muestran insecticidas para control de trips, su periodo de carencia y su

limite maximo de residuos (LMR) para la Unidn Europea.



Cuadro 16. Insecticidas para el control de trips

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Actara 25 WG Tiametoxam 21 5 mg/kg
Confidor 70WG Imidacloprid 7 2 mg/kg
Mesurol 20 sc Methiocarb 14 0.01 mg/kg

1.2.10 Insecticidas para pulgon
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En el cuadro 17 se muestran insecticidas para control del pulgén, su periodo de carencia y
su limite maximo de residuos (LMR) para la Unién Europea.

Cuadro 17. Insecticidas que se pueden utilizar para el control del pulgén

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)

Jade 0,8 GR Imidacloprid 21 2 mg/kg
Mesurol 20 SC Methiocarb 14 0.01 mg/kg
Movento 15 OD Spirotetramate 1 0.01 mg/kg
Murralla Delta Imidacloprid, Deltametrina 7 2 mg/kg para
19 OD ambos

1.2.11 Insecticidas para gallina ciega

En el cuadro 18 se muestran insecticidas para control de la gallina ciega, su periodo de

carencia y su limite maximo de residuos (LMR) para la Union Europea.

Cuadro 18. Insecticidas que se pueden utilizar para el control de gallina ciega

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Jade 0,8 GR Imidacloprid 21 2 mg/kg
Confidor 70WG Imidacloprid 7 2 mg/Kg




18

1.2.12 Fungicidas para el mal del talluelo

En el cuadro 19 se muestran fungicidas para control del mal del talluelo, su periodo de

carencia y su limite méximo de residuos (LMR) para la Union Europea.

Cuadro 19. Fungicidas que se pueden utilizar para el control del mal del talluelo

Propomocarb

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Esfera 26.75 Trifloxystrobin, 1 0.1 mg/kg para
EC Cyproconazole ambos
Flint 50 WG Trifloxystrobin 3 0.1 mg/kg
Prevalor 84 SL Fosetil Aluminio, 7 0.1 mg/kg

1.2.13 Fungicidas para el tizon tardio

En el cuadro 20 se muestran fungicidas para control del tizon tardio, su periodo de carencia

y su limite maximo de residuos (LMR) para la Union Europea.

Cuadro 20. Fungicidas que se pueden utilizar para el control del tizén tardio

Nombre comun Ingrediente activo Periodo de LMR
carencia
(Dias)
Verita 71,1 WG Fosetyl Al, Fenamidone 7 0.1 mg/kg para
ambos
Tellus Trichoderma asperellum No aplica No Aplica
(cepa ICC 012)
Revus top Revus: 25% plv 3 1 mg/kg para
Mandipropamid (250 g/l) mandipropamid. 2
Score 25 EC: 25% p/v mg/kg para

Difenoconazol difenoconazol
Revus Mandipropamid 3 1 mg/kg
Ortiva opti Clorotalonil, Azoxistrobin 3 2 mg/kg para

clorotalonil, 3 mg/kg
para Azoxistrobin

Aliette 80 WG Fosetyl Al 3 0.1 mg/kg
Antracol 70 WP Promineb 7 0.2 mg/kg
Consento 45 SC Propamocarb, 7 0.1 mg/kg para

Fenamidona ambos
Flint 50 WG Trifloxystrobin 3 0.1 mg/kg
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1.2.14 Fungicidas para el tizén temprano

En el cuadro 21 se muestran fungicidas para control del tizén temprano, su periodo de

carencia y su limite maximo de residuos (LMR) para la Union Europea.

Cuadro 21. Fungicidas que se pueden utilizar para el control del tizén temprano

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Antracol 70 WP Propineb 7 0.2 mg/kg
Consento 45 Propamocarb, 7 0.1 mg/kg para ambos
SC Fenamidona
Cidely Top 12,5 % p/v Difenoconazol 3 2 mg/kg para
1,5% p/v Ciflufenamida Difenoconazol, 0.02
para ciflufenamida
Flint 50 WG Trifloxystrobin 3 0.1 mg/kg
Folicur 25 WE Tebuconazole 14 0.1 mg/kg
Infinito 68,75 Propamocarb, 3 0.1 mg/kg para ambos
SC Fluopicolide

1.2.15 Fungicidas para podredumbre gris
En el cuadro 22 se muestran fungicidas para control de la podredumbre gris, su periodo de

carencia y su limite méximo de residuos (LMR) para la Union Europea.

Cuadro 22. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de podredumbre gris

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Flint 50 WG Trifloxystrobin 3 0.1 mg/kg
Folicur 25 WE Tebuconazole 14 0.1 mg/kg
Nativo 75 WG Tebuconazole, 7 0.1 mg/kg para
Trifloxystrobin ambos

1.2.16 Fungicidas para fusarium oxysporum

En el cuadro 23 se muestran fungicidas para control de Fusarium, su periodo de carencia y

su limite maximo de residuos (LMR) para la Unién Europea.
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Cuadro 23. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de Fusarium osysporum

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Antracol 70 WP Promineb 7 0.2 mg/kg
Folicur 25 WE Tebuconazole 14 0.1 mg/kg
Prevalor 84 SL Fosetil Aluminio, 7 0.1 mg/kg
Propomocarb

1.2.17 Fungicidas para antracnosis

En el cuadro 24 se muestran fungicidas para control de antracnosis, su periodo de carencia

y su limite maximo de residuos (LMR) para la Unién Europea.

Cuadro 24. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de antracnosis

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Silvicur combi Tebuconazole, 21 0.1 mg/kg
30 EC Triadimenol
Nativo 75 WG Tebuconazole, 7 0.1 mg/kg para
Trifloxystrobin ambos

Antracol 70 WP Promineb 7 0.2 mg/kg

1.2.18 Caracteristicas organolépticas del tomate

Los tomates deben de tener las siguientes caracteristicas al ingresar a planta para poder

obtener un producto procesado de calidad:

El tomate debe estar fresco y sano. (Imagen tomada de recursos

Selectivos)

Deben de presentar firmeza, no deben de estar blandos.

Deben de estar bien desarrollados, y formados de acuerdo a la variedad.

Los tomates deben de estar limpios, libres de tierra, humedad excesiva, materia

organica.
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No deben presentar pudricion.

No deben de presentar dafios por el clima (dafios por el frio, sol, etc).

No deben presentar olor ni sabor extrafio.

La textura debe de ser lisa.

El grado de madurez dependera del cliente al cual va dirigido el producto (grado 3,4
y 5).

1.2.19 Procesos Adecuados para la cosechay post cosecha del tomate

1.2.19.1 Proceso parala cosecha

Segun FAO (2015). El proceso adecuado para realizar una buena cosecha es el siguiente:

El estado de madurez a la hora del corte del tomate dependera del mercado destino.
El tomate se recomienda cosechar en grado 2 como minimo porcentaje de madurez
para obtener buenas caracteristicas organolépticas.

La cosecha se efectia manualmente por lo general.

Se puede cosechar con el peduinculo o sin él.

Se deben colocar en cajas de carton o plastico sin sobre llenar las mismas.

Para evitar contaminacion se debe evitar recoger tomates que hayan caido al suelo
a la hora del corte.

Las cajas no se deben de dejar bajo el sol para evitar dafos.

1.2.19.2 Procesos para la post cosecha

Segun SAGARPA el proceso adecuado para realizar una buena post cosecha es el

siguiente:

El acomodo de los tomates dentro de cada envase, debe hacerse de tal manera que
asegure su proteccion durante el transporte.

El tomate debe ser acondicionado, empacado y enviado al almacenamiento en un
periodo no mayor de 8 horas después del corte.

Los materiales de empaque recomendados son carton y plastico.
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El producto no debe sobresalir del nivel superior de la caja.

El contenido de cada empaque debe ser homogéneo, compuesto por tomates del
mismo origen, grado de calidad, tamafio, madurez, color, variedad y/o tipo comercial.
Los empaques utilizados deberan estar exentos de cualquier material y olor extrafio,
como pegamento, tintas, leyendas ajenas al etiquetado, humedad, y/o producto
diferente al que se va a empacar.

Los empaques utilizados deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene y
ventilacion para asegurar la manipulacién, el aislamiento, el transporte vy
conservacion adecuada del producto.

Las cajas deben estar disefiadas con ventanillas verticales no mayores de 2.5 cm de
ancho y 10 cm de largo y con un minimo del 6% de ventilacion del area superficial de
la caja.

Equipo de refrigeracion funcionando correctamente.

Se debe evitar emplear transporte que haya sido utilizado para la movilizacién de
carnes, pescados, mariscos, huevos y/o productos que representen riesgo de
contaminacion para el producto, la temperatura de transporte debe de ser a un
maximo de 25 grados Celsius.

Mantener constante la humedad relativa del aire durante el transporte, entre el 90 y
95 %

1.2.20 Ficha técnica de tomate manzano

Nombre del Producto Tomate manzano

Imagen tomada de
Recursos selectivos

Fotografia

S.A.




El tomate Daniela o manzano deben de estar bien desarrollados,
firmes al tacto y de textura lisa, ausente de grietas ocasionadas por
Descripcion crecimiento excesivo o deficiencias de calcio, no deben de
presentar quemaduras por el sol, dafios por insectos, manchas por
virus. Se reciben por su estado de maduracién grado 3 y 4,
tamanos a gusto del cliente.
Especificaciones fisicas y sensoriales:
Peso 0.100 a 0.600 Ib c/u.
Grados de maduracion 3 a4 (Ver tabla de colores de maduracion).
Brix 4 en un grado de maduracion 3 o 4.
Diametro Primera:7 a 9 cm Segunda: 6 a 7 cm
Tercera: Debajo de 5 cm.
Color Depende del grado de maduracion de
recepcion.
Olor El olor debe de caracteristico de un tomate
fresco.
Textura Lisa, libre de cualquier imperfeccion.
Presentacion y empaque
Peso por caja | 30 a 40 libras.

Tabla de maduracion

Tabla de temperatura de almacenamiento

Grados de madurez Temperatura de
almacenaje en 0C

13a15

10a 12

10a12

9a1l0

9a1l0

OO WIN|F

7al0
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Tabla de muestreo

Lote (cantidad de cajas) Muestra (cantidad de
cajas)

1a100 2
101 a 400 4
401 a 600 6
601 a 1000 8
1001 a 1400 10
1401 a 1800 12
1801 a 2200 14
2201 a 2600 16
2601 a 3000 18
3001 en adelante 20

1.3 Obtencion de informacion para elaborar la ficha técnica de la cebolla

La cebolla (Allium cepa L.), de acuerdo con Asaba (1981), citado por Torres, F (2012).
Pertenece a la familia de las liliaceas. Es una planta bianual, herbacea alégama, con
polinizacion mayormente entomofila, raramente arbustiva. Las hojas modificadas
subterraneas; las hojas verdaderas son glaucas, a veces blanquecinas en la base, lineales,
grandes y huecas y estan dispuestas en dos filas. Las flores son hermafroditas y son de tipo
liliaceo, miden de 4 a 5 mm, formando gruesas umbelas esféricas provistas en su base de
2 a 4 bracteas bastante cortas. Las anteras se abren antes que el estigma sea receptivo, el
namero de flores por umbela varia grandemente, pudiendo ocurrir cierta cantidad de
autopolinizacion dentro de las flores de la umbela. El fruto es una cépsula trilocular que
contiene semillas negras, angulosas y aplanadas.

Segun FAO, (1992), citado por Torres, F (2012), cada tallo floral se pueden formar de 200
a 1,000 flores, las cuales son de color blanco opaco y presentan las siguientes
caracteristicas: corola con seis pétalos, caliz con seis sépalos, androceo con seis
estambres, ovario supero y trilocular en la cual se pueden formar hasta seis semillas. Las
semillas, segun avanzan en su proceso de maduracion van pasando de un color blancuzco
a pardo claro y finalmente, cuando rompen los l6bulos, su color es negro. La semilla es
pequefia que presenta dos caras planas y una rugosa. La polinizacién es cruzada, siendo

la abeja el elemento fundamental en su realizacidén. Las hojas constan de dos partes: el
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limbo y la vaina. El limbo es tubular, ensanchado en el centro y aguzado en el apice; y la
vaina es la parte basal, cilindrica, situandose una dentro de otra.

Asaba (1981), citado por Torres, F (2012), dice que la seccién longitudinal del bulbo de la
cebolla revela un eje caulinar llamado cogollo o cormo, cénico, provisto en la base de raices
fasciculares, en el cual estan insertado concéntricamente las tinicas a modo de vainas, una
estrechamente adherida a la otra dando el conjunto la forma esférica a menudo mas o
menos aplastada por los polos o también asumiendo combinaciones diversas de figuras

geométricas.

1.3.1 Taxonomia de la cebolla

La clasificacion taxonémica de la cebolla se muestra a continuacién Dughetti, A (2014):

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Liliopsida
Orden Liliales

Familia Liliaceae
Subfamilia Allioideae
Tribu Allieae
Género Allium

Especie Allium cepa L.

1.3.2 Plagas de la cebolla

Segun Dughetti, A (2014). Las plagas mas importantes de la cebolla son:
e Gusano o mosca de la semilla (Delia platura).
e Gusano o mosca de la cebolla (Delia antiqua).
e El acaro del bulbo (Rhyzoglyphus echinopus).

e La hormiga negra podadora (Acromyrmex lundi).
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1.3.3

Segun Seminins (2014). Las enfermedades mas comunes en el cultivo de la cebolla son las

Gusano de alambre (Conoderus spp).
Nematodo del tallo (Ditylenchus dipsaci).
Trips de la cebolla (Thrips tabaci).

El gorgojo de alfalfa (Naupactus leucoloma).

Enfermedades de la cebolla

siguientes:

1.3.4

Las cebollas se pueden clasificar de varias formas: por color del bulbo, por el fotoperiodo y

los hibridos que combinan las caracteristicas y resistencia de enfermedades (Mata, H;

Pudricion blanda bacteriana (Erwinia chrysanthemi).
Piel agria (Pseudomonas cepacia).

Hoja rayada (Pseudomonas cepacia).

Pudricion del centro (Erwinia ananatis).

Tizoén foliar (Xanthomonas axonopodis).

Pudricion basal (Fusarium oxysporum).

Pudricion negra del tallo (Pleospora tarda).
Damping-off (Fusarium spp, Pythium spp, Rhizoctonia solani).
Roya (Puccinia allii).

Carbon de la hoja (Urocystis cepulae).

Pudricion blanca (Sclerotium cepivorum).
Antracnosis (Colletotrichum gloeosporioides).

Punta blanca (Phytophthora porri).

Raiz rosada (Phoma terrestris).

Variedades de cebolla

Patishtan, J; Vazquez, E; Ramirez, M. 2011).
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1.3.5 Por color de bulbo

Por color de bulbo las cebollas se pueden clasificar en (Mata, H; Patishtan, J; Vazquez, E;
Ramirez, M. 2011):

e Cebollas de bulbos de color blanco
e Cebollas de bulbos de color amarillo

e Cebollas de bulbos de color morado

1.3.6 Por fotoperiodo

Por el fotoperiodo las cebollas se pueden clasificar de la siguiente manera (Mata, H;
Patishtan, J; Vazquez, E; Ramirez, M. 2011):

e Cebollas de dias largos (Mas de 14 horas luz)
e Cebollas de dias medios (De 12 a 14 horas luz)

e Cebollas de dias cortos (de 8 a 12 horas luz)

1.3.7 Insecticidas para gusano o mosca de la semilla

En el cuadro 25 se muestran insecticidas para control de mosca de la semilla, su periodo

de carencia y su limite maximo de residuos (LMR) para la Unién Europea.

Cuadro 25. Insecticidas que se pueden utilizar para el control del gusano de la semilla

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)

CRUISER 350 Tiametoxam No aplica 0.3 mg/kg
FS
Poncho 600 FS Clotianidina No aplica 0.1 mg/kg
Force 20 CS Teflutrin No aplica 0.5 mg/kg
Excelto Tiametoxam No aplica 1 mg/kg
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1.3.8 Insecticidas para gusano o mosca de la cebolla

En el cuadro 26 se muestran insecticidas para control de mosca de la cebolla, su periodo

de carencia y su limite maximo de residuos (LMR) para la Union Europea.

Cuadro 26. Insecticidas que se pueden utilizar para el control de la mosca de la cebolla

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Renget 200 SC Fipronil 20 0.1 mg/kg
Perfecthion Diametoato 35 1 mg/kg

1.3.9 Insecticidas para el acaro del bulbo

En el cuadro 27 se muestran insecticidas para control del acaro del bulbo, su periodo de

carencia y su limite méximo de residuos (LMR) para la Union Europea.

Cuadro 27. Insecticidas que se pueden utilizar para el control del acaro del bulbo

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Karate zeon Lambda cihalotrin 7 0.2 mg/kg
KARATE Lambda cihalotrin 7 0.2 mg/kg
ZEON+ 1.5 CS

1.3.10 Insecticidas parala hormiga negra podadora

En el cuadro 28 se muestran insecticidas para control de la hormiga negra podadora, su

periodo de carencia y su limite maximo de residuos (LMR) para la Union Europea.
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Cuadro 28. Insecticidas que se pueden utilizar para el control de la hormiga negra podadora.

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Formidor Fipronil No aplica 2 mg/kg
Cruiser 350 FS Tiametoxam No aplica 0.3 mg/kg

1.3.11 Insecticidas para gusano de alambre

En el cuadro 29 se muestran insecticidas para control del gusano de alambre, su periodo

de carencia y su limite maximo de residuos (LMR) para la Unién Europea.

Cuadro 29. Insecticidas que se pueden utilizar para el control del gusano de alambre

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)

Confidor 70 Imidacloprid 21 2 mg/kg
WG
Jade 0,8 GR Imidacloprid 21 2 mg/kg
Actara 25 WG Tiametoxam 21 5 mg/kg
Force 1.5 G Teflutrin 15 0.05 mg/kg

1.3.12 Insecticidas para trips de la cebolla

En el cuadro 30 se muestran insecticidas para control de trips de la cebolla, su periodo de

carencia y su limite maximo de residuos (LMR) para la Uni6n Europea.
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Cuadro 30. Insecticidas que se pueden utilizar para el control de trips.

oD

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)

Confidor 70 WG Imidacloprid 21 2 mg/kg
Connect 11,25 Imidacloprid Beta - 21 0.2 mg/kg
SC Ciflutrina
Decis 10 EC Deltametrina 4 0.2 mg/kg
Jade 0,8 GR Imidacloprid 21 2 mg/kg
Mesurol 20 SC Methiocarb 14 0.2 mg/kg
Monarca 11,25 Thiacloprid, Beta-Ciflutrina 10 0.2 mg/kg
SE
Muralla Delta 19 | Imidacloprid, Deltametrina 21 0.2 mg/kg

1.3.13 Bactericidas para pudricion blanda

En el cuadro 31 se muestran los bactericidas que se pueden utilizar para el control de la

pudricion blanda, su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

1.3.14 Bactericidas para piel agriay hoja rayada

En el cuadro 32 se muestran los bactericidas que se pueden utilizar para el control de piel

Cuadro 31. Bactericidas que se pueden utilizar para el control de la pudricion blanda

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)

Cuproxido 75 Oxido cuproso 5 5 mg/kg
PM
Cobre sandoz Oxido cuproso 5 5 mg7kg
plus
ZZ cuprocol Oxicloruro de cobre 15 5 mg/kg

agria y hoja rayada, su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.
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Cuadro 32. Bactericidas que se pueden utilizar para controlar la piel agria y la hoja rayada

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Cuprofix Mancozeb 15 2 mg/kg
Botril 300 SC irimetanil 10 2 mg/kg

1.3.15Bactericidas para pudricion del centro

En el cuadro 33 se muestran los bactericidas que se pueden utilizar para el control de

pudricién del centro, su periodo de carencia y su limite méximo de residuos.

Cuadro 33. Bactericidas que se pueden utilizar para el control de la pudricién del centro

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Cupricin Estreptomicina 21 2mg/kg
Copper Geen Oxicloruro de Cobre 15 5 mg/kg
Nucop Hidréxido de Cobre 15 2 mg/kg

1.3.16 Bactericidas para tizon foliar

En el cuadro 34 se muestran los bactericidas que se pueden utilizar para el control de

pudricién del centro, su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 34. Bactericidas que se pueden utilizar para el control del tizon foliar

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Serenade Cepas de bacillus subtilis No aplica No aplica
Tazer flo Hidréxido de Cobre 15 2 mg/kg
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1.3.17 Fungicidas para pudriciéon basal

En el cuadro 35 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para el control de

pudricion basal, su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 35. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de la pudricion basal

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Antracol 70 WP Propineb 7 0.2 mg/kg
Tacto 500 SC Tiabendazol 21 0.2 mg/kg
Derosal Carbendazim 21 0.2 mg/kg

1.3.18 Fungicidas para pudricién negra del tallo

En el cuadro 36 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para el control de

pudricion negra del tallo, su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 36. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de la pudricion negra del tallo

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)

Postrion Duo Propineb, Iprovalicarb 7 0.2 mg/kg
69 WP
Infinito 68, 75 Propamocarb 14 0.1 mg/kg
SC
Consento 45 Propamocarb, 7 0.1 mg/kg para
SC Fenamidona ambos

1.3.19 Fungicidas para damping-off

En el cuadro 37 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para el control de

damping-off, su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.
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Cuadro 37. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de damping-off

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Flint 50 WG Trifloxystrobin 3 0.1 mg/kg
Prevalor 84 SL Fosetil Aluminio, 7 0.1 mg/kg
Propomocarb

Esfera 26.75 Trifloxystrobin, 1 0.1 mg/kg para
EC Cyproconazole ambos

1.3.20 Fungicidas pararoya

En el cuadro 38 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para el control de roya,

su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 38. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de la roya

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Provost 43 SC Prothioconazole 14 0.2 mg/kg
Silvicur combi Tebuconazole, 21 0.1 mg/kg
30 EC Triadimenol

1.3.21 Fungicidas para carbén de la hoja

En el cuadro 39 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para el control de carbén

de la hoja, su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 39. Fungicidas que se pueden utilizar para el control del carbén

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Folicur 25 WE Tebuconazole 14 0.1 mg/kg
Nativo 75 WG Tebuconazole, 7 0.1 mg/kg para
Trifloxystrobin ambos
Amistar xtra Azoxistrobin 35 0.3 mg/kg
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1.3.22 Fungicidas para pudricion blanca

En el cuadro 40 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para el control de

pudricion blanca, su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 40. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de la pudricion blanca

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Silvicur combi Tebuconazole, 21 0.1 mg/kg
30 EC Triadimenol
Provost 43 SC Prothioconazole 14 0.2 mg/kg
Aliette 80 WG Fosetyl Al 3 0.1 mg/kg

1.3.23 Fungicidas para antracnosis

En el cuadro 41 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para el control de

antracnosis, su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 41. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de antracnosis

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Antracol 70 WP Propineb 7 0.2 mg/kg
Caporal 25 DC Triadimenol 15 0.2 mg/kg
Flint 50 WG Trifloxystrobin 3 0.1 mg/kg

1.3.24 Fungicidas para punta blanca

En el cuadro 42 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para el control de punta

blanca, su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.
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Cuadro 42. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de punta blanca

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Infinito 68, 75 Propamocarb 14 0.1 mg/kg
SC
Postrion Duo 69 Propineb, Iprovalicarb 7 0.2 mg/kg
WP
Prevalor 84 SL Fosetil Aluminio, 7 0.1 mg/kg
Propomocarb

1.3.25 Fungicidas pararaiz rosada

En el cuadro 43 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para el control de raiz

rosada, su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 43. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de raiz rosada

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Manzate Mancozeb 21 2 mg/kg
Dithane Mancozeb 21 2 mg/kg
Basamid Dazomet 25 0.2 mg/kg

1.3.26 Caracteristicas organolépticas de la cebolla

Las cebollas deben de tener las siguientes caracteristicas al ingresar a planta para poder

obtener un producto procesado de calidad:

El color debe de ser ya sea morado, blanco o amarillo segun el tipo que se esté
manejando.

El color debe de ser consistente en toda la cebolla.

Las cebollas deben presentar un o dos centros con un distanciamiento de menos de
una pulgada entre los dos.

No deben de estar palidas a la hora de partirlas por la mitad.

Las cebollas no deben de presentar mal olor.



36

Deben de estar de un tamafio adecuado para que se tenga un buen rendimiento
(Mediana: 5 a 7 cm de diametro, Jumbo: 7 a 9.6 cm de diametro, coloso: mayor a 9.6
cm de didmetro).

No deben de presentar tallos, ni brotes nuevos.

Deben de estar firmes y no aguadas.

No deben de estar arrugadas por deshidratacion.

1.3.26.1 Procesos adecuados para la cosechay post cosecha de la cebolla

F.

Proceso parala cosecha

Segun Info agro (2010). Los procesos para una buena cosecha de la cebolla son los

siguientes:

G.

La cosecha se lleva a cabo cuando las hojas de la cebolla se empiezan a secar.

Se extrae con la mano si el terreno lo permite, sino se utiliza azadoén.

Luego se le quita el exceso de tierra de los bulbos y se traslada a un patio de secado.
El patio de secado debe de ser de concreto y debe de estar circulado para evitar el
ingreso de animales.

Se debe de dejar secando durante 2 o 3 dias, siempre removiéndolas por lo menos
una vez al dia.

El secado se debe realizar en tiempo estable de dias secos.

No se deben colocar cebollas con enfermedades en el secado por que se pueden

transmitir a cebollas sanas.

Procesos para la post cosecha

Segun Krahup, C (2013). Los procesos adecuados para la post cosecha de la cebolla:

La cebolla se debe transportar en costales de plastico.
Los costales no se deben llenar demasiado para evitar dafios mecanicos.

Las cebollas para poder ser almacenadas deben de estar totalmente secas.
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e Las cebollas se deben de almacenar a una temperatura de 1 a 5 grados Celsius

maximo dos dias.

1.3.27 Ficha técnica de Cebolla blanca

Nombre del producto

Cebolla blanca

Fotografia

Tomada de Recursos
Selectivos S.A.

S—
=

La cebolla debe presentar un color blanco y debe de ser
consistente, sin hojas ni brotes, firmeza, ausencia de pudricion, sin

Descripcion dafos por insectos, dafios por el sol, reverdecimiento, dafio por
congelacién, magulladuras y debe de presentar el cuello cerrado y
seco.

Especificaciones fisicas y sensoriales:
Peso 0.215 a 0.500 libras.
Diametro 6.35cm a 8.89 cm
Color Blanco
Olor Caracteristico de la cebolla
Sabor Caracteristico de la cebolla
Textura Crujiente.

Presentacion y empaque

Peso por costal

| 50 a 55 libras

Tabla de muestreo

Cantidad de costales | Cantidad de costales

del lote a muestrear

1a100 2

101 a 300 4

401 a 500 5

501 a 1000 1% del lote

Mas de 1000 Raiz cubica del
numero de unidades

del lote
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1.4 Obtencion de informacion para elaborar la ficha técnica del chile pimiento.

La planta es un semi arbusto de forma variable y alcanza entre 0.60 y 1.50 m de altura,
dependiendo principalmente de la variedad, de las condiciones climaticas y manejo. La
planta de chile es monoica, tiene los dos sexos incorporados en una misma planta, y es
autdbgama, aunque puede experimentar hasta un 45% de polinizacion cruzada, tiene una
raiz pivotante, que luego desarrolla un sistema radicular lateral muy ramificado que puede
llegar a cubrir un diametro de 0.90 a 1.20 m, en los primeros 0.60 m de profundidad del
suelo. El tallo puede tener forma cilindrica o prismética angular, glabro, erecto y con altura
variable, segun la variedad. Esta planta posee ramas dicotomicas o pseudo dicotémicas,
siempre una mas gruesa que la otra (la zona de unién de las ramificaciones provoca que
éstas se rompan con facilidad). Este tipo de ramificacién hace que la planta tenga forma
umbelifera. El fruto es una baya, con dos a cuatro I6bulos, con una cavidad entre la placenta
y la pared del fruto, siendo la parte aprovechable de la planta. Tiene forma globosa,
rectangular, conica o redonda. Existe una diversidad de formas y tamafios en los frutos,
pero generalmente se agrupan en alargados y redondeados y tamafio variable, su color es
verde al principio y luego cambia con la madurez a amarillo o rojo purpura en algunas
variedades. La constitucion anatémica del fruto esta representada basicamente por el
pericarpio y la semilla. En casos de polinizacion insuficiente se obtienen frutos deformes
(P&C Maderas. 2013).

1.4.1 Taxonomia

La clasificacién taxonémica del chile pimiento se muestra a continuacion (P&C Maderas.
Reino Plantae 2013).

Sub reino Tracheobionta
Super Division Spermatophyta

Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Sub clase Asteridae

Orden Solanales
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Familia Solanaceae
Género Capsicum
Especie Annuum

1.4.2 Enfermedades del chile pimiento

Segun SYNGENTA (2013). Las enfermedades més comunes del chile pimiento son las
siguientes:

e Oidio

e Podredumbre gris

e Tristeza o seca del pimiento

1.4.3 Plagas del chile pimiento

Segun SYNGENTA (2013). Las plagas mas comunes del chile pimiento son las siguientes:
e Arafa blanca (Polyphagotarsonemus latus)
e Arafa roja (Tetranychus urticae)
e Heliothis (Helicoverpa armigera)
e Mosca blanca (Bemisia tabaco)
¢ Nematodos (Meloidogyne spp)
e Pulgones (Myzus persicae)
e Rosquilla verde (Spodoptera exigua)

e Trips (Frankliniella occidentalis)

1.4.4 Variedades de chile pimiento

Existen diversas variedades proporcionadas por cada casa productora o comercial de
semillas. En general estas se clasifican por su forma distinguiéndose los tipos siguientes:

Tipo california: es una variedad que posee frutos cortos y de forma cuadrada.
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Tipo lamuyo: posee frutos alargados rectangulares.
Tipo italiano: son frutos alargados, estrechos, terminados en punta.

Segun Sakata y Pilones de antigua los hibridos més utilizados de chile pimiento son los
siguientes:
e Tecun
e Cacique
e Magali
e Nathaly
e Tropical Irazu
e Morron Lido
e Morron Matador
¢ Morron Melody
e Double up

e Divo

e Fabuloso
e Novus

e Vikingo

1.4.5 Insecticidas - acaricidas para arafia blanca

En el cuadro 44 se muestran acaricidas para control de arafia blanca, su periodo de carencia

y su limite maximo de residuos (LMR) para la Unién Europea

Cuadro 44. Insecticidas — acaricidas que se pueden utilizar para el control de arafia blanca

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Thiovit jet azufre mojable No aplica No aplica
Vermitec Abamectina 3 0.05 mg/kg
Oberon spiromesifen 3 0.02 mg/kg
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1.4.6 Insecticidas — acaricidas para arafia roja

En el cuadro 45 se muestra los insecticidas — acaricidas que se pueden utilizar para el

control de la plaga arafia roja.

Cuadro 45. Insecticidas — acaricidas que se pueden utilizar para el control de arafa roja

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Vertimec Abamectina 3 0.02 mg/kg
Envidor 24 SC Spirodiclofen 14 0.01 mg/kg
Oberon 24 SC Spiromefisen 7 0.02 mg/kg
Oberon speed | Spiromesifen, Abamectina 7 0.02 mg/kg
para ambos

1.4.7 Insecticidas para heliothis

En el cuadro 46 se muestran los insecticidas que se pueden utilizar para el control de
heliothis.

Cuadro 46. Insecticidas que se pueden utilizar para el control de heliothis

Nombre Ingrediente activo Periodo de LMR
comun carencia
(Dias)
Affirm Emamectina (benzoato) 3 0.02 mg/kg
Ampligo 10 % p/v Clorantraniliprol 3 0,6 mg/kg para
5 % p/v Lambda-cihalotrin clorantraniliprol
y 0,2 mg/kg
para
lambdacihalotrin
Costar 18% p/p de Bacillus No aplica No aplica
thuringiensis var.
Kurstaki,
Karate zeon 10% p/v de Lambda 3 0.1 mg/kg
cihalotrin
Match 5 % p/v de Lufenuron 7 0.5 mg/kg
Baythroid XL Beta - Ciflutrina 14 0.1 mg/kg
12,5 SC
Monarca 11,25 Thiacloprid, Beta- 7 0.1 mg/Kg
SE Ciflutrina
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1.4.8 Insecticidas para mosca blanca

En el cuadro 47 se muestran insecticidas para control de mosca blanca, su periodo de

carencia y su limite maximo de residuos (LMR) para la Union Europea.

Cuadro 47. Insecticidas que se pueden utilizar para el control de mosca blanca

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Plenum Pimetrozina 7 en campo, 14 2 mg/kg
en invernadero
Proteus 110 OD Tiacloprid y 5 0.5 mg/kg
Deltametrina Deltametrina,
2mg/kg Tiacloprid
Actara Tiametoxam 21 5 mg/kg
Karate Zeon 1,2-benzisotiazol- 7 0.5 mg/kg
3-(2H)-ona
Match Lufenuron 7 0.5 mg/kg

1.49 Nematicidas

En el cuadro 48 se muestran nematicidas para control de meloidogyne, su periodo de

carencia y su limite maximo de residuos (LMR) para la Uni6n Europea.

Cuadro 48. Nematicidas que se pueden utilizar para el control de meloidogyne

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)

Mocap 15 G Etoprofos 21 0.2 mg/kg

Nemacur 400 CE Fenamifos 60 0.02 mg/kg

1.4.10 Insecticidas para pulgones

En el cuadro 49 se muestran los insecticidas que se pueden utilizar para el control del

pulgon.
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Cuadro 49. Insecticidas que se pueden utilizar para el control de pulgones

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Jade 0,8 GR Imidacloprid 21 2 mg/kg
Mesurol 20 SC Methiocarb 14 0.01 mg/kg
Movento 15 OD Spirotetramate 1 0.01 mg/kg
Murralla Delta 19 Imidacloprid, 7 2 mg/kg para
oD Deltametrina

1.4.11 Insecticidas pararosquilla verde

En el cuadro 50 se muestran los insecticidas que se pueden utilizar para el control de

rosquilla verde, asi como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 50. Insecticidas que se pueden utilizar para el control de rosquilla verde

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Match Lufenuron 7 1 mg/kg
Affirm Emamectina 3 0.02 mg/kg
Karate Zeon Lambda cihalotrin 3 0.1 mg/kg

1.4.12 Insecticidas para trips

En el cuadro 51 se muestran los insecticidas que se pueden utilizar para el control de trips.

Cuadro 51. Insecticidas que se pueden utilizar para el control de trips

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Actara 25 WG Tiametoxam 21 5 mg/kg
Confidor 70WG Imidacloprid 7 2 mg/Kg
Mesurol 20 sc Methiocarb 14 0.01 mg/kg

1.4.13 Fungicidas para oidio

En el cuadro 52 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para el control de oidio,
asi como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.



Cuadro 52. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de oidio

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Atemi Ciproconazol 3 0.05 mg/kg
Oritiva Azoxystrobin 3 3 mg/kg
Thiovit jet azufre mojable No Aplica No aplica

1.4.14 Fungicidas para podredumbre gris

En el cuadro 53 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para el control de la

podredumbre gris, asi como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 53. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de podredumbre gris

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Bravo 720 SC Clortalonil 3 6 mg/kg
Switch Ciprodinil y 3 1 mg/kg para
Fludioxonil ciprodinil y 2
mg/kg para
fludioconil

1.4.15 Fungicidas para tristeza o seca del pimiento

En el cuadro 54 se muestra el fungicida que se pueden utilizar para el control de la

podredumbre gris, asi como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 54. Fungicida que se puede utilizar para el control de la tristeza del pimiento

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Ridomil Gold Sl Mefenoxam No Aplica 0.5 mg/kg
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1.4.15.1 Caracteristicas organolépticas del chile pimiento

El chile pimiento debe de tener las siguientes caracteristicas al ingresar a planta para poder

obtener un producto procesado de calidad: (fotografia tomada de Recursos Selectivos S.A.)

Las paredes del fruto deben de ser gruesas y firmes.
Debe de tener un color brillante.

No debe presentar ningun tipo de deformacion.

No debe presentar dafios mecanicos o de insectos.

El color dependera de la variedad que se esté manejando (Verde, Rojo o amarillo).
Para identificar que el fruto este fresco se debe observar el pedunculo el cual al
realizar un corte transversal en €l debe presentar un color fresco y no debe de estar
seco.

Los frutos deben de estar hidratados.

Deben de presentar un sabor dulce.

Deben de estar limpios, libres de tierra o cualquier otro tipo de contaminacion.

1.4.16 Procesos Adecuados para la cosechay post cosecha del chile pimiento

1.4.16.1 Proceso parala cosecha

Segun CENTA, (2016). El proceso adecuado para realizar una buena cosecha es el

siguiente:

El corte del chile pimiento debe de ser cuando el fruto presente color verde maduro
0 depende de la variedad.

El corte debe de realizarse cuando el fruto ha alcanzado su tamafio maximo.

La cosecha se efectia manualmente por lo general o utilizando una tijera podadora
limpia y desinfectada.

Se cosecha con el pedunculo.

Se deben colocar en cajas de carton o plastico sin sobre llenar las mismas.
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Para evitar contaminacion se debe evitar recoger chiles que hayan caido al suelo a
la hora del corte.

Las cajas no se deben de dejar bajo el sol para evitar dafios.

Se debe de utilizar cajas de arrastre para que los frutos no tengan contacto directo

con el suelo.

1.4.16.2 Procesos para la post cosecha

Segun CENTA, (2016). El proceso adecuado para realizar una buena post cosecha es el

siguiente:

El acomodo de los chiles dentro de cada envase, debe hacerse de tal manera que
asegure su proteccion durante el transporte.

El chile pimiento debe ser acondicionado, empacado y enviado al almacenamiento
en un periodo no mayor de 8 horas después del corte.

Los materiales de empaque recomendados son cartdn y plastico.

El producto no debe sobresalir del nivel superior de la caja.

El contenido de cada empaque debe ser homogéneo, compuesto por chiles del
mismo origen, tamafio, madurez, color, variedad y/o tipo comercial.

Los empaques utilizados deberan estar exentos de cualquier material y olor extrafio,
como pegamento, tintas, leyendas ajenas al etiquetado, humedad, y/o producto
diferente al que se va a empacar.

Los empaques utilizados deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene y
ventilacion para asegurar la manipulacién, el aislamiento, el transporte y
conservacion adecuada del producto.

Equipo de refrigeracion funcionando correctamente.

Se debe evitar emplear transporte que haya sido utilizado para la movilizacién de
carnes, pescados, mariscos, huevos y/o productos que representen riesgo de
contaminacion para el producto.

La humedad relativa en la cual se debe de almacenar es de 95%, y para una vida de
anaquel de 3 a 5 semana se debe de almacenar a una temperatura de 7.5 °C y ser

transportados a una temperatura maxima de 25 °C.
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Nombre del producto

Chile pimiento

Fotografia

Fotografia tomada de
Recursos Selectivos

S.A.
El chile pimiento debe presentar un color verde, rojo o amarillo,
segun sea la variedad, las paredes del fruto deben de ser firmes,
Descripcion ausente de defectos y dafios, tales como grietas, pudriciones y

guemaduras por el sol, no presentar dafios mecanicos post
cosecha o por temperaturas altas lo que provoca que los chiles se
deshidraten, deben tener uniformidad de tamafio.

Especificaciones fisicas y sensoriales

Peso 0.150 a 0.500 Ib.
Tamano 10.16 a 15.24 cm.
Diametro 3.81 a 7.62 cm.

Color Verde, rojo o amarillo dependiendo de la

variedad.

Olor Caracteristico del chile pimiento fresco.

Sabor Caracteristico del chile pimiento fresco.
Textura Lisa y firme.

Porcentajes de rechazo

Critico: Textura 5
Mayores: Diametro 10
Menores: Sabor 15

Vida atil y almacenamiento

Tiempo de vida

6 dias a partir de fecha de ingreso.

Temperatura de Recepcién y transporte 10 a25°C
Temperatura almacenamiento Principal la7.5°C
Vida Secundaria No hay
Estiba maxima de cajas 7

Limite materia extrafia por caja

Clase A

Vidrios, madera, plastico, piedras. Cero.

Clase B

Insectos: Un maximo de 3 insectos en 250
libras.

Condiciones de rechazo: El producto debe ser rechazado Si

El vehiculo se presenta con suciedad.

Existe olor o sabor extrafio en el producto.
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Se detecta materias extrafias.

Pasa los limites posteriormente descritos.

Las cajas donde viene el producto estan sucias 0 no son plasticas.

El producto viene deshidratado u oxidado.

No trae su equipo de trabajo. (Botas, bata, redecillay mascarilla.)

Procedimiento de recepcion de materia prima

Se inspecciona el trasporte y cajas.

Se solicita la orden de compra.

Muestreo: * Sacar el muestreo segun la tabla de muestreo

Que se evalua: Tamafio color, peso, materia extrafia, estado del producto y temperatura.

Procedimientos para colocacién de etiquetas

Etiqueta verde
Si el producto se encuentra libre de plagas.

Etiqueta amarilla
Si el producto se presenta con dafio mecanico

leve.
Etiqueta amarilla con una X X
Si el producto trae 1 insecto en 250 Ib.
Etiqueta amarilla con dos XX XX
Si el producto trae 2 insectos en 250 Ib.
Etiqueta amarilla con tres XXX XXX

Si el producto trae 3 0 mas insectos en 250 |b.

Los pimientos se deben enfriar lo mas rapido
posible para reducir las pérdidas de agua.
Observaciones y recomendaciones: Nunca debe congelarse ni entrar en contacto
con objetos congelados ya que esto puede
afectar las caracteristicas sensoriales del
producto y reducir su vida util. Es
recomendable mantenerlo a una temperatura
de 7.5 °C y una humedad relativa de 95%
para alargar la vida de anaquel.

Tabla de muestreo

Lote (cantidad de cajas) Muestra (cantidad de
cajas)

1a100 2
101 a 400 4
401 a 600 6
601 a 1000 8
1001 a 1400 10
1401 a 1800 12
1801 a 2200 14
2201 a 2600 16
2601 a 3000 18
3001 en adelante 20
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1.5 Obtencion de informacion para la elaboracion de la ficha técnica del Brocoli.

El brocoli es originario de la region mediterraneas, principalmente de Italia, es una planta
anual, el sistema de raices secundarias es muy profuso y abundante, posee raiz pivotante,
la planta erecta mide de 0.6 a 0.9 metros de altura, los tallos florales salen de las axilas
foliares, las flores son amarillas y tiene cuatro pétalos en forma de cruz (Valdez, L 1994
citado por Barrientos, F. 1999).

El brocoli es similar a la coliflor segin Casseres (1980) citado por Vallejo, Z. (2013). Tiene
una inflorescencia a veces compacta, a veces ramificada y expandida, hojas més finas y
menos numerosas. Los tallos florales son carnosos y gruesos, emergen de las axilas florales
formando inflorescencias, generalmente una central de mayor tamafio y luego otras
laterales. El primordio floral consiste en yemas normales unidas en racimos no cubiertos,
con hojas pinatisectas y largamente pecioladas. Se cultiva casi del mismo modo que la

coliflor.

A diferencia de la coliflor, en el brocoli se formara una cabeza principal y otras laterales de
un verde oscuro, no tan compactas, sobre un tallo floral menos corto, que en un estado de

desarrollo mas avanzado (Sarli, 1980 citado por Vallejo, Z. 2013).

151 Taxonomia

A continuaciéon se muestra la clasificacion taxonémica del brocoli (Sarli, 1980 citado por
Vallejo, Z. 2013).

Reino Plantae

Division Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida

Orden Brassicales

Género Brassica

Especie Brassica oleracea var.

Italica Plenck
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1.5.2 Plagas del brocoli

Segun Rodriguez, S. (2006). Las plagas mas importantes del brocoli son las siguientes:
e Palomilla Dorso de Diamante (Plutella xylostella L)
e Pulgdn de las coles (Brevicoryne brassicae)
e Mariposas blancas de las coles (Leptophobia aripa)
e Falso medidor de las coles (Trichoplusia ni)
e Gallina ciega (Phyllophaga sp)
e Gusano alambre (Aeolus sp)
e Gusano nochero (Agrotis ipsilon)

e Gusano soldado (Spodoptera sp)

1.5.3 Enfermedades de brécoli

Segun Rodriguez, S. (2006). Las enfermedades mas importantes del brocoli son las
siguientes (se menciona el agente causal).

e Alternaria brassicae

e Phoma lingam

¢ Rhizoctonia solani

e Cercospora brassicola

e Plasmodiophora brassicae

e Fusarium sp.

e Pythium sp.

e Peronospora sp.

e Phytophthora sp.

1.5.4 Variedades de brocoli

Los hibridos de las casas comerciales de Syngenta (2012), Rijk Zwaan (2015) y Sakata

(2013) se mencionan a continuacion:



Hibridos de Sakata:

e Avenger

e Endurance

e Marathon
Hibridos de Rijk zwaan:

e Agassi

e Orantes
Hibridos de Syngenta:

e Monaco

e Monrello

1.5.5 Insecticida para palomilla dorso de diamante
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En el cuadro 55 se muestran los insecticidas que se pueden utilizar para la palomilla dorso

de diamante asi como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 55. Insecticidas que se pueden utilizar para el control de palomilla dorso de

diamante
Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)

Karate zeon Lambda cihalotrin 3 0.1 mg/kg
Baythroid XL 12,5 | Beta - Ciflutrina 14 0.02 mg/kg
SC

Connect 11,25 Imidacloprid Beta 7 0.02 mg/kg
SC - Ciflutrina

Actara 25 WG Tiametoxam 3 0.2 mg/kg
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1.5.6 Insecticidas para pulgon de las coles

En el cuadro 56 se muestran los insecticidas que se pueden utilizar para el pulgon de las

coles asi como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 56. Insecticidas que se pueden utilizar para el control de pulgones

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Decis 10 EC Deltametrina 4 0.02 mg/kg
Aphox Pirimicarb 3 1 mg/kg
Jade 0,8 GR Midacloprid 21 0.02 mg/ kg
Eforia Lambda-cihalotrin 14 0.1 mg/kg

1.5.7 Insecticidas para mariposa blanca de las coles

En el cuadro 57 se muestran los insecticidas que se pueden utilizar para la mariposa blanca

de las coles asi como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 57. Insecticidas que se puede utilizar para el control de mariposa blanca de las
coles.

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Monarcall,25 SE | Thiacloprid, Beta- 21 0.02 mg/kg
Ciflutrina
Muralla Delta 19 Imidacloprid, 21 0.02 mg/kg para
oD Deltametrina ambos
Force 1.5 G Teflutrin 30 0.05 mg/kg

1.5.8 Insecticidas par falso medidor de las coles

En el cuadro 58 se muestran los insecticidas que se pueden utilizar para el falso medidor

de las coles asi como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.



Cuadro 58. Insecticidas que se pueden utilizar para el control del minador falso de las

coles.

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR

activo carencia (Dias)
Baythroid XL 12,5 | Beta - Ciflutrina 14 0.02 mg/kg
SC
Connect 11,25 Imidacloprid Beta 7 0.02 mg/kg
SC - Ciflutrina
Decis 10 EC Deltametrina 4 0.02 mg/kg
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1.5.9 Insecticidas para gallina ciega

En el cuadro 59 se muestran los insecticidas que se pueden utilizar para la gallina ciega asi

como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 59. Insecticidas que se pueden utilizar para el control de gallina ciega

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Jade 0,8 GR Imidacloprid 21 0.02 mg/kg
Confidor 70WG Imidacloprid 7 2 mg/Kg

1.5.10 Insecticidas para gusano alambre

En el cuadro 60 se muestran los insecticidas que se pueden utilizar para el gusano alambre

asi como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 60. Insecticidas que se pueden utilizar para el control del gusano se alambre

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Jade 0,8 GR Imidacloprid 21 Dias 0.02 mg/kg
Force 1.5 G Teflutrin 30 Dias 0.05 mg/kg

1.5.11 Insecticidas para gusano nochero

En el cuadro 61 se muestran los insecticidas que se pueden utilizar para el gusano nochero

asi como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.
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Cuadro 61. Insecticidas que se pueden utilizar para el control del gusano nochero

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Connect 11,25 SC | Imidacloprid Beta - 7 0.02 mg/kg
Ciflutrina
Mesurol 20 SC Methiocarb 14 0.02 mg/kg
Monarca 11,25 SE | Thiacloprid, Beta- 21 0.02 mg/kg
Ciflutrina

1.5.12 Insecticida para gusano soldado

En el cuadro 62 se muestran los insecticidas que se pueden utilizar para el gusano soldado

asi como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 62. Insecticidas que se pueden utilizar para el control del gusano soldado

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)

Larvin 37,5 SC Thiodicarb 7 0.02 mg/kg

Krisol 80 SG Thiodicarb 7 0.02 mg/kg

1.5.13 Fungicidas para alternaria brassicae

En el cuadro 63 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para alternaria brassicae

asi como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 63. Fungicidas que se pueden utilizar para controlar alternaria brassicae.

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)

Infinito 68,75 SC Propamocarb, 14 0.02/ mg/kg para
Fluopicolide ambos

Luna Experience Tebuconazole, 7 0.02 mg/kg para
40 SC Fluopyram ambos

Nativo 75 WG Tebuconazole, 14 0.02 mg/kg para
Trifloxystrobin ambos

Positron Duo 69 Propineb, 7 0.02 mg/kg para
WP Iprovalicarb ambos
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1.5.14 Fungicidas para Phoma lingam

En el cuadro 64 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para phoma lingam asi

como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 64. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de phoma ligam

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Cobre sandoz plus Oxido cuproso 15 20 mg/kg
Oritiva Azoxystrobin 14 14 mg/kg
Aliette 80 WG Fosetil aluminio 30 0.02 mg/kg

1.5.15 Fungicidas para Rhizoctonia solani

En el cuadro 65 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para Rhizoctonia solani

asi como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 65. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de Rhizoctonia solani

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)

Flint 50 WG Trifloxystrobin 3 0.02 mg/kg

Prevalor 84 SL Fosetil Aluminio, 7 0.02 mg/kg
Propomocarb

Esfera 26.75 EC Trifloxystrobin, 1 0.02 mg/kg para ambos
Cyproconazole

Silvicur combi 30 Tebuconazole, 21 0.02 mg/kg

EC Triadimenol

Amistar xtra Azoxistrobin 35 0.3 mg/kg

1.5.16 Fungicidas para Cercospora brassicola

En el cuadro 66 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para Cercospora

brassicola asi como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.



Cuadro 66. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de cercospora brassicola

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)

Positron Duo 69 Propineb, 7 0.02 mg/kg para
WP Iprovalicarb ambos
Revus top Revus: 25% p/v 3 1 mg/kg para

Mandipropamid mandipropamid. 2
(250 g/l) Score 25 mg/kg para
EC: 25% p/v difenoconazol
Difenoconazol
Verita 71,1 WG Fosetyl Al, 7 0.02 mg/kg para
Fenamidone ambos

1.5.17 Fungicidas para Plasmodiophora brassicae

En el cuadro 67 se muestra los fungicidas que se pueden utilizar para Plasmodiophora

brassicae asi como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 67. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de plasmodiophora brassicae.

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Positron Duo 69 Propineb, 7 0.02 mg/kg para
WP Iprovalicarb ambos
Flint 50 WG Trifloxystrobin 3 0.02 mg/kg

1.5.18 Fungicidas para Fusarium sp.

En el cuadro 68 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para Fusarium sp. Asi

como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 68. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de Fusarium.

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Antracol 70 WP Promineb 7 0.02 mg/kg
Folicur 25 WE Tebuconazole 14 0.02 mg/kg
Prevalor 84 SL Fosetil Aluminio, 7 0.02 mg/kg
Propomocarb




57

1.5.19 Fungicidas para phythium sp.

En el cuadro 69 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para Phythium sp. Asi

como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 69. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de phythium.

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Revus top Revus: 25% plv 3 1 mg/kg para
Mandipropamid mandipropamid. 2
(250 g/l) Score 25 mg/kg para
EC: 25% p/v difenoconazol
Difenoconazol
Consento 45 SC Propamocarb, 7 0.02 mg/kg para
Fenamidona ambos
Infinito 68,75 SC Propamocarb, 3 0.02 mg/kg para
Fluopicolide ambos

1.5.20 Fungicidas para Peronospora sp.

En el cuadro 70 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para Peronospora sp. Asi

como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.

Cuadro 70. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de peronospora

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Verita 71,1 WG 7 0.02 mg/kg
Trivia 72.7 WP Fluopicolide, 14 0.02 mg/kg
Propineb
Silvicur combi 30 Tebuconazole, 21 0.02 mg/kg
EC Triadimenol

1.5.21 Fungicidas para Phytophthora sp

En el cuadro 71 se muestran los fungicidas que se pueden utilizar para Phytophtora sp. Asi

como su periodo de carencia y su limite maximo de residuos.
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Cuadro 71. Fungicidas que se pueden utilizar para el control de phytophthora.

Nombre comun Ingrediente Periodo de LMR
activo carencia (Dias)
Verita 71,1 WG Fosetyl Al, 7 0.02 mg/kg para
Fenamidone ambos
Tellus Trichoderma No aplica No Aplica
asperellum (cepa
ICC 012)
Revus top Revus: 25% p/v 3 1 mg/kg para
Mandipropamid mandipropamid. 2
(250 g/l) Score 25 mg/kg para
EC: 25% p/v difenoconazol
Difenoconazol
Revus Mandipropamid 3 1 mg/kg
Ortiva opti Clorotalonil, 3 2 mg/kg para
Azoxistrobin clorotalonil, 3
mg/kg para
Azoxistrobin
Aliette 80 WG Fosetyl Al 3 0.02 mg/kg
Antracol 70 WP Promineb 7 0.02 mg/kg
Consento 45 SC Propamocarb, 7 0.02 mg/kg para
Fenamidona ambos
Flint 50 WG Trifloxystrobin 3 0.02 mg/kg
Infinito 68,75 SC Propamocarb, 3 0.02 mg/kg para
Fluopicolide ambos

1.5.22 Caracteristicas organolépticas del brocoli

El brécoli debe de tener las siguientes caracteristicas al ingresar a planta para poder obtener

un producto procesado de calidad:

La forma de la cabeza debe de ser semi esférica o ligeramente aplanada.

El grano debe de ser fino y cerrado (flores), no deben de estar abiertas.

El color debe de ser verde azulado o verdes con tonalidades violetas.

El lote debe de presentar uniformidad de tamario.

La cabeza debe de estar firme.

El pedicelo y pedunculo no deben de estar fibrosos.

No debe de presentar un tallo hueco.
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La cabeza debe de estar bien formada.

1.5.23 Procesos adecuados para la cosechay post cosecha del brocoli

1.5.23.1 Proceso parala cosecha

Segun G. Baron; F.Maradei; C. Barés (2014). El proceso de la cosecha del brocoli se debe

de realizar de la siguiente manera:

La cosecha se debe realizar cuando la cabeza del brocoli este firme.

De la cabeza al tallo debe de medir alrededor de 15 a 20 cm.

Se pueden cosechar las cabezas secundarias pero no mezclarlas con las primarias.
La cosecha se realiza a mano pero se debe realizar con herramienta limpia.

Cuando se va realizando el corte se debe de ir clasificando por tamafos.

Las cabezas deben de ser colocadas en cajas plasticas para evitar contaminacion
con el suelo.

No se debe de dejar bajo el sol las cabezas ya que pueden sufrir dafios de

guemaduras por el sol.

H. Procesos para la post cosecha

Segun G. Baron; F.Maradei; C. Barés (2014). El proceso de la post cosecha del brocoli se

debe de realizar de la siguiente manera:

El brécoli debe de ser pre enfriado inmediatamente después de la cosecha a con el
método de hidroenfriado con el agua a una temperatura de 0 °C, durante 10 a 15
minutos.

Luego se debe de almacenar a 0 °C para prolongar una vida de almacenamiento de
10 a 14 dias.

El brocoli debe de ser almacenado en una atmosfera controlada con 1% de Oz2y 5 a
10 % de COs..

Durante el transporte la temperatura no debe de sobrepasar los 10 °C.
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e El brécoli se puede almacenar junto con repollo, coliflor, apio, cebolla, rdbanos, se
debe de evitar almacenarlos con tomate u otras hortalizas y frutas que produzcan alto

porcentaje de etileno.

1.5.24 Plaguicidas

1524.1 Definiciéon

El término "plaguicida" es una palabra compuesta que comprende todos los productos
quimicos utilizados para destruir las plagas o controlarlas. En la agricultura, se utilizan

herbicidas, insecticidas, fungicidas, nematocidas y rodenticidas (FAO, 2015).

1.5.25 Clasificacion de plaguicidas

1.5.25.1 Por el grupo quimico al que pertenecen

A. Bipiridilos

Son herbicidas soélidos, insipidos e inodoros y muy solubles en agua. Dentro de este grupo
se consideran el paraquat y el diquat. En su forma liquida, el paraquat se utiliza como
herbicida de contacto para destruir las partes verdes de las plantas en presencia de la luz
solar (Alfaro,M. 2006).

B. Carbamatos

Son sustancias organicas de sintesis conformadas por un atomo de nitrégeno unido a un
grupo labil, el acido carbamico. Este tiene un efecto neurotdxico que, en la dosis
correspondiente, conlleva a la muerte. Sus caracteristicas principales son su alta toxicidad,
su baja estabilidad quimica y su nula acumulacién en los tejidos, baygon, carbaryl,

carbofuran, son algunos de los carbamatos que han salido al mercado (Alfaro, M. 2006).
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C. Compuestos drgano — estanicos

Estos compuestos son formulados en polvos rociables y liquidos absorbentes como
fungicidas y para el control de plagas en los campos de cultivo y en los huertos de arboles.
Las sales de tributilestafio se utilizan como fungicidas y agente anticorrosivo en barcos.
Estos compuestos son algo més toxicos por via oral que el trifenilestafio, pero sus acciones

toxicas son probablemente similares (Alfaro, M. 2006).

D. Compuestos organoclorados

Son poco solubles en agua, estables a la luz solar, a la humedad, al aire y al calor, lo que
los hace bastante persistentes en el medio ambiente. Como consecuencia de esto, muchos
paises permiten su uso exclusivamente en campafas de salud publica para combatir
insectos vectores de enfermedades de importancia epidemiolégica, como la malaria y el
dengue. Otros paises han prohibido o restringido su uso. En los paises en donde se han
utilizado estos compuestos, todavia es frecuente encontrar residuos de ellos en los
alimentos (sobre todo en los de origen animal), precisamente por ser muy estables en el
ambiente (Alfaro, M. 2006).

E. Compuestos organofosforados

Son ésteres o amidas derivadas del acido fosforico, tiofosférico, ditiofosférico, fosfénico y
fosfinico. Su mayor actividad es como insecticida, aunque algunos de ellos presentan
actividad nematicida, fungicida y herbicida. Estos compuestos tienen un espectro de acciéon
mas estrecho que el de los organoclorados. Su utilizacion reduce el peligro de eliminacion
de otros insectos que puedan ser beneficiosos. Otras caracteristicas son su relativamente
baja persistencia y facil descomposicion a productos no toxicos. Ademas no son
bioacumulativos con lo que no hay posibilidad de incorporacion en la cadena trofica. Sin
embargo, una desventaja de estos compuestos es su toxicidad, relativamente alta para los
vertebrados y seres humanos, que obliga a una manipulacion mas cuidadosa. Entre los
compuestos organofosforados destacan: paratién, metilparation, malatién, forano, etc. La

toxicidad y la accion insecticida de estos compuestos son atribuidas a la inhibicion de la
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actividad acetilcolinesterasa, enzima que se encuentra en las células nerviosas de los

insectos y cuya desactivacion paraliza su sistema nervioso (Alfaro, M. 2006).

F. Compuestos organomercuriales

Estos fungicidas han sido formulados como soluciones acuosas y polvillos. Su uso principal
es como protector de semillas. El uso de fungicidas de alquilo mercurio ha sido prohibido en
los Estados Unidos por varios afios. El uso del acetato de fenil mercdrico no esta permitido
en los Estados Unidos (Alfaro, M. 2006).

G. Triazinas

Son herbicidas que se utilizan en cultivos tales como el maiz y el sorgo, estos compuestos
se utilizan para estimular el crecimiento y mayor peso seco en el cultivo de maiz (Alfaro, M.
2006).

H. Derivados del acido fenoxiacético

Los derivados del acido fenoxiacetico resultan ser peligroso para la piel, los ojos y las vias
respiratorias y muy toxicos en caso de ingestidn, inhalacion o absorcion por la piel. Las

presentaciones suelen ser liquida o sélida (Alfaro, M. 2006).

I. Derivados del cloronitrofenol

Entre los derivado del cloronitrofenol se conocen el Dinoseb, Dinoterb y Pentaclorofenol los

gue resultan ser un irritante cutaneo cuando existe contacto (Alfaro, M. 2006).

J. Piretroides

Plaguicidas sintéticos en los que originalmente se tratdé de imitar la estructura quimica de
las piretrinas (Albert, L. 1981).
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K. Piretrinas

Plaguicidas naturales que se obtienen de una especie de crisantemo llamado piretro. Se

caracterizan por tener un anillo de atomos de tres carbono (Albert, L. 1981).

L. Tiocarbamatos

Son comunmente formulados como suspension en polvo, polvos liquidos absorbentes o en
suspension liquida. Se usan para proteger semillas, semilleros, plantas ornamentales, el
césped, vegetales, frutas y manzanas. Los tiocarbamatos, poseen un potencial pesticida
muy bajo. En general, no posan riesgo a la salud humana tanto como los insecticidas
carbamicos (Alfaro, M. 2006).

M. Derivados cumarinicos

Se conoce a un grupo muy amplio de principios activos fendlicos que se encuentran en
plantas medicinales y tienen en comudn una estructura quimica de 2H-1- benzopiran-2-ona,

denominada cumarina (Alfaro, M. 2006).

N. Neonicotinoides

Los neonicotinoides son una de clase quimica de antiparasitarios externos insecticidas
clasicos relacionados con la nicotina que fueron introducidos en la agricultura en los afios
90 del siglo XX.

Los neonicotinoides actian de modo selectivo e irreversible sobre los receptores nicotinicos
de la acetilcolina en las células nerviosas de los insectos, paralizandolos y provocando su

muerte (Agro 2.0).

O. Sales inorganicas



64

Las sales son compuestos idnicos que tienen entre sus propiedades la capacidad de formar
cristales, suelen ser sélidas y solubles en agua, las mas comunes tienen punto de fusion
alto, baja dureza, y baja compresibilidad, conducen la electricidad cuando estan disueltas

en agua (Agro 2.0).

P. Estrobilurinas

Las estrobilurinas son una importante clase de fungicidas de uso agricola, de origen natural
y derivados del acido B-metoxiacrilico como son la estrobilurina A, oudemansina A y
mixotiazol A, todos ellos productos naturales producidos por los hongos basidiomicetos
Strobilurus tenacellus, Oudemansiella mucida y Myxococcus fulvus, respectivamente
(Bartlett et al., 2002 citado por Fernandez, D).

Q. Ditiocarbamatos

Los ditiocarbamatos son compuestos organicos azufrados derivados del &cido
bisditiocarbamico. Sus sales vienen a ser 1,2-bisditiocarbamatos (Fernandez-Northcote,
Navia, Gandarillas 1999).

1.5.25.2 Por su toxicidad

De baja peligrosidad: segun Alfaro, M (2006). Los que por inhalacién, ingestién y/o
penetracion cutanea no entrafian riesgos apreciables.
e Nocivos: los que por inhalacion, ingestion y/o penetracion cutanea puedan entrafar
riesgos de gravedad limitada.
e Toxicos: los que por inhalacion, ingestién y/o penetracion cutdnea puedan entrafiar
riesgos graves, agudos o crénicos, e incluso la muerte.
e Muy toxicos: los que por inhalacién, ingestion y/o penetracién cutanea puedan

entrafar riesgos extremadamente graves, agudos o crénicos, e incluso la muerte.
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En el cuadro 72 se muestra las bandas de color y su significado que se utilizan en los
envases de los plaguicidas y las dosis letales de cada banda.

Cuadro 72: colores de las bandas utilizados en los envases de los plaguicidas y su dosis letal
50 (DL50).

. Formulacion liquida Formulacion solida
Categoria de , ,
. Bandad Toxicologicas DL 50 Aguda DL 50 Aguda
toxicidad
Oral Dermal Oral Dermal

I |Moderadamente Toxico [200a2000 [400a4000 [50a500  |100a 1000

1.5.25.3 Por organismo que controlan

Segun SAGARPA (2014). Los agroquimicos se clasifican por el organismo que controlan de

la siguiente manera:

e Insecticida: Controla insectos.

e Acaricida: Controla de acaros.

e Fungicida: Controla hongos y levaduras.
e Bactericida: Controla de bacterias.

e Herbicida: Controla de hierbas y malezas.
e Rodenticida: Controla roedores.

e Molusquicida: Controla moluscos.

15254 Por su modo de accién

Segun SAGARPA (2014). Los agroquimicos por su modo de accion se clasifican de la

siguiente manera:
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e De contacto: Actla principalmente al ser absorbido por los tejidos externos de la
plaga

e De ingestion: Debe de ser ingerido por la plaga para su accion efectiva.

e Sistémico: Al aplicarse en plantas o animales, se absorbe y traslada por su sistema
vascular a puntos remotos en lugar que se aplica y en los que actua.

¢ Fumigante: Se difunde en estado gaseoso o de vapor y penetra por todas las vias
de absorcion.

e Repelente: Impide que las plagas ataquen.

e Defoliante: Causa la caida del follaje de las plantas

1.5.26 Plaguicidas prohibidos a nivel mundial

A nivel mundial existen varias sustancias prohibidas por su grado de contaminacion por esta
razon en el Convenio de Estocolmo persigue la eliminacion total de 12 sustancias ('la
docena sucia"). Para ello, se acuerdan una serie de medidas dirigidas a la sustitucién de los
productos y procesos que las generan, asi como un procedimiento de identificacién de
nuevos contaminantes organicos persistentes (COPs) (De Jesus, M; Fuentes, D. 2006).

Dentro de la docena sucia existen plaguicidas, sustancias quimicas industriales y productos
secundarios no intencionales, en este caso se mencionaran Unicamente los plaguicidas y

entre ellos estan los siguientes (De Jesus, M; Fuentes, D. 2006):

e Aldrin,

e Dieldrin,
e Clordano,
e DDT,

e Endrin,

e Heptacloro,
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e Hexaclorobenceno,
e Mirex

e Toxafeno.

1.5.27 Plaguicidas prohibidos por (EPA Y Unién Europea)

En el cuadro 73 se mencionan los plaguicidas prohibidos y severamente restringidos en los
Estados Unidos por la agencia de proteccion ambiental y por la Unién Europea (Red de
Agricultura sostenible, 2011).

Cuadro 73. Muestra el listado de los plaguicidas restringidos segun EPA y la Unién Europea

marcados con “X”.

Ingrediente activo EPA Unidn
Europea
1,2-dibromoethane (ethylene X X
dibromide)
1,2-dichloroethane (ethylene X X
dichloride)
2,3,4,5-bis(2-butylene) X

tetrahydro-2-furaldehyde
[repellent-11]

2,4,5-T X X

2,4,5-TCP (potassium 2,4,5- X
trichlorophenate)

acephate X

alachlor X

Aldrin X X

Amitraz X

atrazine X

binapacryl X X
bromoxynil X

butylate X
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Ingrediente activo EPA Unidn
Europea
carbaryl X
carbofuran X X
carbon tetrachloride X
carbosulfan X
chloranil X
chlordane X X
chlordecone X X
chlordimeform X X
chlorobenzilate X X
DBCP X
DDT X X
Dieldrin X X
dimethenamid X
dinoseb, sus acetatos y sales X X
de dinoseb
dinoterb X
di (phenylmercury) X
dodecenylsuccinate (PMDS)
DNOC (dinitro-ortho-cresol) y X X
endosulfan X X
Endrin X X
EPN X
ethylene oxide (oxirane) X X
ethyl hexyleneglycol X
fenthion X
fentin acetate X
fentin hydroxide X
fenvalerate X
Ferbam X
fluoroacetamide X X




heptachlor X X

leptophos X
lindane (gamma-HCH) X X
methyl parathion (parathion X X

methyl)

mevinphos X
Mirex X X
monocrotophos X X
monolinuron X
monuron X
nitrofen X X
nonylphenol ethoxylates X
parathion X X
pentachlorophenol (PCP) y X X

sus sales y esteres

permethrin X
propham X
pyrazophos X

pyriminil X
guintozene X

Safrole X

Silvex X
simazine X
technazene X
thallium sulphate X X
thiodicarb X

vinyl chloride X

69
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1.5.28 Ficha técnica del Broécoli

Nombre del producto

Brécoli

Fotografia

Fotrografia tomada de
Recursos Selectivos

S.A.
El brocoli debe de presentar un color verde azulado, de buena
calidad debe tener los floretes cerrados asi como también las
Descripcion flores, la cabeza compacta (firme a la presion de la mano) y de una

forma semi esférica o ligeramente aplanada, el tallo bien cortado
no mayor de 1 %2 pulgaday no debe de estar fibroso. No tiene que
tener el florete con quemaduras de sol o cualquier dafio mecanico.

Especificaciones fisicas y sensoriales:

Peso 0.375 a 0.690 Ib.
Diametro 15.24 a 17.78 cm.
Color Verde azulado caracteristico del brocoli.
Olor El olor debe de caracteristico del brocoli.
Textura Crujiente.

Presentacion y empaque

Peso por caja

| 20 a 35 libras.

Porcentajes de rechazo

Critico: Color 5
Mayores: Peso 10
Menores: Diametro 15
Vida util y almacenamiento

Tiempo de vida

6 dias a partir de fecha de ingreso.

Temperatura de Recepcion y

De 8 a 20 grados Celsius.

Transporte
Temperatura Almacenamiento De 1 a 4 grados Celsius.
Principal
Vida Secundaria No hay.
Estiba maxima de cajas 7.

Limite materia extrafa por caja

Clase A

Vidrios, madera, plastico, piedras. Cero.

Clase B

Insectos. 3 por 250 Ib maximo.

Condiciones de rechazo: El producto debe ser rechazado Si

El vehiculo se presenta con suciedad.
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El brocoli se transporta con carnes o lacteos.

Existe olor a podrido del producto.

Las cajas donde se transportan estan sucias o son de madera.

El producto viene deshidratado.

El personal no posee su equipo de trabajo (Botas, redecilla y mascarilla).

Procedimientos de recepcidén de materia prima

Se inspecciona el vehiculo de transporte.

Se solicita orden de compra.

Se realiza el muestreo del producto (Ver tabla de muestreo).

Que se evalua: Tamario, temperatura, peso y textura.

Procedimientos para colocacion de etiquetas

Etiqueta verde
Si el producto se encuentra libre de
plagas, podredumbres y cualquier
materia extrafia

Etiqueta amarilla
Si el producto se encuentra con dafio
mecanico por trasiego

Etiqueta amarilla con una X X
Si el producto trae 1 insecto en 250
lb
Etiqueta amarilla con dos XX XX
Si el producto trae 2 insectos en 250
Ib
Etiqueta amarilla con tres XXX XXX

Si el producto trae 3 0 més insectos
en 250 Ib

Observaciones y
recomendaciones:

Nunca debe congelarse ni entrar en contacto con
objetos congelados ya que esto puede afectarlas
caracteristicas sensoriales del producto y reducir
su vida util.

Tabla de muestreo

Cantidad de cajas en el lote Cantidad de cajas a muestrear
Hasta 50 3
51a90 5
91 a 150 8
151 a 280 12
281 a 500 20
501 a 1200 32 (Minimo)
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