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La vida util de pimentones se ve limitada, causada por 2
principales factores; el oxigeno atmosferico y los
microorganismos aerobios.

El Hemisferio Norte es un mercado interesante donde
Chile podria acceder en la contra estacion productiva; sin
embargo, presenta limitaciones por la vida util de los
frutos y el alto costo de transporte aéreo (Kehr, 2002).

Un método beneficioso para el almacenamiento de los
pimientos, es la modificacion de la atmodsfera y el uso de
peliculas plasticas de permeabilidad selectivaral paso de
gases (Escalona et al., 2008).



El uso de atmosfera modificada (AM), mediante
bolsas plasticas de permeabilidad selectiva,
permitiria conservar de mejor forma pimientos
frescos; Capsicum annuum L. cv. Fyuco,
provenientes de cultivos organicos, en
contraposicion a lo ocurrido con pimientos
cultivados de forma convencional.



Evaluar parametros de calidad al utilizar bolsas
plasticas de permeabilidad selectiva con atmosfera
modificada (AM), en pimientos frescos; Capsicum
annuum L. cv. Fyuco; provenientes de cultivos
organicos y convencionales, a traves de
mediciones Instrumentales y sensoriales.



Evaluar la concentracion de dioxido de carbono y de oxigeno
en Dbolsas de permeabilidad selectiva que contienen
pimientos; cv. Fyuco.

Evaluar el color de los pimientos; cv. Fyuco, durante el
almacenamiento refrigerado en AM por 27 dias.

Evaluar el contenido de solidos solubles en pimientos; cv.
Fyuco, durante el almacenamiento refrigerado en AM por 27
dias.

Evaluar los atributos sensoriales y de aceptabilidad de"los
pimientos; cv. Fyuco, durante el almacenamiento.refrigerado
en AM por 27 dias



El pimiento se cultiva como una planta herbacea anual. EI pimiento o
pimenton es de frutos cortos y gruesos, de diversas formas, mas o
menos carnosos, segun la variedad (Namesny, 1996).

Para la conservacion del pimiento es necesario refrigerarlo, pero los
frutos son susceptibles al desorden fisiologico de dano por frio (DPE)
se caracteriza por una maduracion anormal y desuniforme, pérdida de
agua, depresiones superficiales laminares y circulares, pardeamiento
de semilla, desarrollo de patdgenos como Alternaria alternata, que
causa la pudricion de mayor importancia en almacenamiento
prologado (Kehr, 2002).



Proyecto FIA denominado Programas de Innovacion
Territorial (PTI): “Alternativas de Manejo para Mejorar la
Vida Post Cosecha de Frutas y Hortalizas Organicas para el
Mercado Fresco de la VII region del Maule codigo: PTI-2007-
003.

Se efectuaron dos ensayos: cultivo organico y convencional,
con tres tratamientos cada uno y con 10 repeticiones por
tratamiento.

La materia prima fue facilitada por el Productor Rene Vidal
ubicado en la comuna de Rauco, el sector Isla de Marechant,
Curico.

Troncoso, 2009. “Conservacion de pimentones (Capsicum annuum L. cv. Fyuco.)frescos, provenientes de cultivos organicos y
convencionales, envasados en atmdsfera modificada”



MF: diametro,
70-80 mm y color
verde.

Adquisicion de Pimientos (Don René

Vidal/lsla Marchan

Lavado (Agua potable).

Transporte (Tiempo 1/2 Hora) Caias plésticas ¥
ajas pléasticas Ya.

Figura 1: Pimentones envasados
en atmosfera modificada.

Almacenamiento a una temperatura de Pimientos Pimiento
10 °C por 4 dias. (Cajas de carton, Organico. Convencional
capacidad 30 frutos.) (B,) (B,)

T, (testigo):21% O, sin inyeccion CO
> Envasado en Atmédsfera modificada.
T,:18 % de CO, de 2 bar de presion, 2,5% O,

T,: 14 % de CO, de 3 bar de presion, 2 % O, Almacenamiento en camara: 6 °Cy 90% HR. por 27 dias.

Envasado en bolsas plasticas con 4 pimientos.

Analisis de concentracién de gases (U.
deChile), analisis de color (Agrozzi) y
analisis de Materia Seca.

Evaluacién sensorial y evaluacion instrumental.

Figura.2: L inea de envasado del pimiento en atmosferasmodificada.



EVALUACIONES

® Evaluacion de la concentracion de gases: Se uso
un Cromatografo de gases 5890 serie Il. Se
analizaron cada uno de los tratamientos,
extrayendo con una jeringa los niveles de gases
de las bolsas, luego se introduce al Cromatografo,
dando como resultado el porcentaje de gases
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Figura 5: Inicio de lectura
de gases




EVALUACIONES]

Evaluacion de color: Para medir el color se uso
un Colorimetro marca Hunter Lab Color Flex
CX 1225. Los pimientos de cada tratamiento se
trozaron de forma homogenea y trasladaron a
una minipimer para hacer una pasta, la cual fue
traspasada a 2 vasos precipitados de 100 mL,
para obtener 2 repeticiones de la pulpa obtenida.

Pl o

Figura 7: Colorimetro marca
Hunter-LLab Color Flex CX 1225

Figura 6: Repeticiones de muestras analisis de color



Evaluacion de Solidos solubles: Se uso un refractometro
termocompensado ATAGO ATC-1 de (0-30) ° Brix. Se extrajo
pulpa de las paredes del pimiento, tomando los valores a tres
muestras.

Evaluacion de Materia seca: Analisis apoyados por tecnico
laboratorio Sra. Alicia Jara Petit. Se obtuvo el contenido de
materia seca (%), proteina (%) y calcio (mg/100 g), de cada
tratamiento.



EVALUACIONES

© Evaluacion Sensorial: Mediante cartillas de evaluacion sensorial del
tipo estructurada, que mide la apariencia y aceptabilidad, con una
escala del 1 al 9, y otra cartilla no estructurada, que mide la
Intensidad de; sabor, color, aroma y textura, expresados en una linea
de 13 cm. Las mediciones constaron de 14 panelistas, quienes
evaluaron primeramente 2 muestras (B, y B,) y otro analisis realizado
al dia 15 después de ser refrigerados y que consto de 3 muestras (T,,

T,y T,) para cada ensayo (B, y B,). ' -




Los ensayos se realizaron utilizando tres tratamientos (T,, T, y T,) para cada uno
de los ensayos (B, y B,), pimientos cultivados de forma orgénica y convencional,
respectivamente.

Cada tratamiento incluyé diferentes concentraciones de gases.

Cuadro 1: Concentraciones de gases por tratamiento.

Tratamientos/ Concentraciones

3 bar de presion (18%)

Se utilizo un disefio experimental en blogue completamente aleatorizado
(BCA), donde a cada tratamiento se le asigno al azar un numero igual de
unidades experimentales de 4 frutos en cada bloque; uner-correspondiente al
cultivo organico y otro correspondiente al cultiverconvencional.



DISCUSION DE RESULTADQOS

Resultados concentracion de gases (O, y CO,)

% de CO,
30

25

20

15

< — — = [N

05-05-2008 09-05-2008 13-05-2008 19-05-2008 26-05-2008
Tiempo (dias) F Concentracion de CO, (T,B,)
|

Concentracion de O, (T, B,)
Concentracion de CO, (T,B,)
Concentracion de O, (T, B,)

Figura 10. Concentracion de CO, y O,, del tratamiento T, de pimientos evaluados a_los®, 10, 14, 20 y 27 dias
luego de ser envasados y almacenados a 6 °C y 90% HR.
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DISCUSION DE RESULTADQOS

Resultados concentracion de gases (O, y CO,)

"

— +
I L

0.
R d

&,
R
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Tiempo (dias)

19-05-2008

26-05-2008

~ B Concentracion de CO, (T,B,)

—4— Concentracion de O, (T,B))
Concentracion de CO, (T,B,)
Concentracion de O, (T,B,)

Figura 11. Concentracion de CO, y O,, del tratamiento T, de pimientos evaluados a los 6, 10, 14, 20 y 27 dias luego

de ser envasados y almacenados a 6 °C y 90% HR.




DISCUSION DE RESULTADOS

Resultados concentracion de gases (O, y CO,)
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Tiempo (dias)

19-05-2008

26-05-2008

~®  Concentracion de CO, (T,B,)

—4— Concentracion de O, (T,B)
Concentracion de CO, (T, B,)
Concentracion de O, (T, B,)

Figura 12. Concentracion de CO, y O,, del tratamiento T, de pimientos evaluados a los 6, 10, 14, 20 y 27 dias luego

de ser envasados y almacenados a 6 °C y 90%. HR«




DISCUSION DE RESULTADOS

Evaluaciones de color mediante colorimetria:

Cuadro 2. Promedios valor L*, de pimientos evaluados el dia siguiente de ser cosechados.

Valor L*( Intensidad de refraccién de luz)
T,B, (pimientos Organicos) 46, 115

T,B, (pimientos Convencionales) 42,805

46,000
44,000
40.03%
42,000
40,000

38,000

36.000

refraccion de luz)

34.000

Figura 13. Promedios de L*
(Luminosidad), de pimientos
evaluados a los 6, 10, 14, 20 y 27 30.000

dias luego de ser envasados y TOB1 TIBI T2BI TOB2  TIB:  T2B2
almacenados a 6 °C.

32,000

Promedios Color L* (Unidad de

T,B, T,B, ToB,

Tratamientos

BBI1=0Organico B2= Convencional



DISCUSION DE RESULTADQOS

Evaluaciones de color mediante colorimetria:

Cuadro 3. Promedios valor a*, de pimientos evaluados al dia siguiente de ser cosechados.

Valor a*( Intensidad de refraccion de luz)

T,B, (pimientos Organicos) -16.865

T,B, (pimientos Convencionales) 15,77

Figura 14. Promedios de a*
(tonalidad verde), de pimientos
evaluados a los 6, 10, 14, 20, 27
dias despues de ser envasados y
almacenados a 6 °C.
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DISCUSION DE RESULTADQOS

Evaluaciones de color mediante colorimetria:

Cuadro 4 Promedios valor b*, de pimientos evaluados al dia siguiente de ser cosechados.

Valor b*( Intensidad de refraccion de luz)
T,B, (pimientos Organicos) 26,255

T,B, (pimientos Convencionales) 2427

Figura 15. Promedios de b*
(Tonalidad Azul), de pimientos
evaluados a los 6, 10, 14, 20 y
27 dias después de ser
envasados y almacenados a 6
°C.
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DISCUSION DE RESULTADQOS

Promedios totales Medicion Sélidos Solubles:

Cuadro 9. Contenido de sélidos solubles, de pimientos evaluados el dia de cosecha.

0,000
5,500
5,000
4.500
4,000
3,500
3.000
2,500
Figura 8. Promedios solidos solubles 2,000
(° BRIX), de pimientos evaluados los
dias 6, 10, 14, 20 y 27 luego de ser

envasados y almacenados a 6 °C y
HR:90%.
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TOBI TIBI T2B1 TOB2 TIB2 T2B2
Tratamientos

BB 1=Organico B2=Convencional



Resumen promedios de evaluaciones Analisis Sensorial 1y 2:

Cuadro 5. Resumen parametros organolépticos, de la primera evaluacion sensorial.

Promedios Atributos Organolépticos Analisis Sensorial
Tratamientos Textura

5,65
3,99

Los promedios dentro de una columna sin una letra en comun, son significativamente diferentes por Fisher a un nivel de 0,05.
Las columnas sin letra no tienen diferencias significativas (N.S) en sus promedios por Fisher a un nivel de 0,05.

Cuadro 6. Resumen parametros apariencia y aceptabilidad, de la primera evaluacidn sensorial.

Promedios Percepcion Apariencia 'y Aceptabilidad
Tratamientos Apariencia Aceptabilidad

6,86 6,79

6,57 6,29

Los promedios dentro de una columna sin una letra en comun, son significativamente diferentes por Fisher a un nivel'de 0,05.
Las columnas sin letra no tienen diferencias significativas (N.S) en sus promedios por Fisher a un nivel.de0,05.



Resumen promedios de evaluaciones Analisis Sensorial 1y 2:

Cuadro 7. Resumen parametros organolépticos, de la segunda evaluacion sensorial.

Promedios Atributos Organolépticos Analisis Sensorial 2

Los promedios dentro de una columna sin una letra en comun, son significativamente diferentes por Fisher a un nivel de 0,05.
Las columnas sin letra no tienen diferencias significativas (N.S) en sus promedios por Fisher a un nivel de 0,05.



Resumen promedios de evaluaciones Analisis Sensorial 1y 2:

Cuadro 8. Resumen parametros apariencia y aceptabilidad, de la segunda evaluacion sensorial.

Promedios Atributos Apariencia y Aceptabilidad

Aceptabilicag

Los promedios dentro de una columna sin una letra en comdn, son significativamente.diferéntes por Fisher a un nivel de 0,05.
Las columnas sin letra no tienen diferencias significativas (N.S) en.suss;promedios por Fisher a un nivel de 0,05.



DISCUSION DE RESULTADOS

Promedios totales de Materia Seca:
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Figura 20. Promedios (%) de materia seca, de pimientosevaluados a los 6, 10, 14, 20 y 27 dias luego de
ser envasados y almacenados a 6 °C y 90% HR.



DISCUSION DE RESULTADQOS

Promedios totales de mediciones de Calcio y proteina:

1,000

088 _ 0,86 — 0,86 — 085— 0,86

0,85
0,900

9,15——9,06—— 9,08 9,03 8,93—— 9,15 0,700
0,600

0,500

Contenido de Protein

0,400

Tratamientos m B=0rganicoB,=Convencional

Figura 22. Contenido de Proteina (%), de pimientos
TB,  TB evaluados a los 6, 10, 14, 20 y 27 diasuego de ser
envasados y almacenados a 6°C y 90% HR.

B B, =Organico B,=Convencional

Tratamientos

Figura 21. Contenido de Calcio (mg/100g) , de pimientos
evaluados a los 6, 10, 14, 20 y 27 dias luego de ser envasados
y almacenados a 6 °C y 90% HR.



Los niveles de gases aplicados para la modificacion de
atmosfera, en conjunto con las bolsas plasticas utilizadas de
espesor 90um, permitieron a los pimentones una duracion de 20

dias en buen estado.

Los frutos presentaron tonos verde natural en todas las
evaluaciones, pero estadisticamente no hubo diferencias
significativas, aunque con la medicion instrumental los
parametros L*, b* y a* otorgaron una tonalidad verde azulado.



Las mediciones de solidos solubles, no evidenciaron
diferencias significativas; siendo los contenidos de solidos
solubles de los pimientos en promedio de 4,7 ° Brix.

En el analisis sensorial realizado después de cosecha, los
panelistas Identificaron de mejor forma los
atributos organolépticos, de pimientos cultivados de forma
convencional.

Mediciones a los 15 dias de almacenados, los panelistas
Identificaron mejor atributos sensoriales en los frutos del
tratamiento T,B,. Respecto de la aparieacia Yy
aceptabilidad, resulto mejor para pimientos de.les tratamientos
T,B, vy T,B, de ambos ensayos;.~cultivo organico Yy
convencional.
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