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RESUMEN
El presente trabajo de investigacion fue desarrollado en los sectores de

Kuyunayacu, Densilde y Yoyoca del distrito de Kafaris, considerado uno de
los 20 distritos mas pobres del pais (CEPLAN, 2017), ubicados en la region
Lambayeque, con limitaciones para acceder al mercado nacional e
internacional; por ello el objetivo principal de la presente investigacion fue
“‘Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas del aguaymanto (Physalis
peruviana L.) de los sectores Kuyunayacu, Densilde y Yoyoca del distrito de

Kafaris con fines de su categorizacion para exportacion”.

Se aplico la metodologia de DCA, para cada sector se tomaron 5 muestras,
realizandose en ellas 10 repeticiones para peso, calibre, textura instrumental
y 3 repeticiones para densidad aparente, solidos solubles, acidez titulable e
indice de madurez. Los datos recolectados fueron evaluados mediante un
ANOVA y una prueba de TUKEY para medir la diferencia significativa con un

95% de confianza, utilizando el software SPSS version 22.

Las caracteristicas fisicoquimicas de aguaymanto en estado 3 (NTC 4580) de
los tres sectores fueron: calibre en mm 19.05+ 1.39, 19.00+1.49,18.55+1.40;
peso en g 4.00+0.77, 4.35+0.75, 3.81+£0.73; una textura instrumental en N
10.51+1.58, 11.56+1.84, 10.71+2.29; densidad aparente en g/cm? 0.99+0.02,
1.01+0.03, 1.00+0.03; solidos solubles en °Brix 14.09+0.25, 14.11+0.16,
14.10+0.22; acidez titulable en % &cido citrico 2.27+0.07, 2.27+0.06,
2.31+0.05; indice de madurez en °Brix / % &cido citrico 6.15, 6.24, 6.08
respectivamente. La categorizacion en base a la NTP 203.121:2007 (Rev.
2014) corresponde a calibre como diametro en promedio, a una categoria C
(46.20%) y segun la NTE 2 485-2009 el peso a un fruto grande (4g), con un
promedio de 97.22%.



ABSTRACT
The present research work was developed in the Kuyunayacu, Densilde and

Yoyoca sectors of the district of Kafaris, considered one of the 20 poorest
districts of the country (CEPLAN, 2017), located in the Lambayeque region,
with limitations to access the national market and international; therefore, the
main objective of the present investigation was "To evaluate the
physicochemical characteristics of aguaymanto (Physalis peruviana L.) from
the Kuyunayacu, Densilde and Yoyoca sectors of the Kafaris district for the

purpose of categorization for export".

The DCA methodology was applied, for each sector 5 samples were taken,
performing 10 repetitions for weight, caliber, instrumental texture and 3
repetitions for apparent density, soluble solids, titratable acidity and maturity
index. The data collected were evaluated by means of an ANOVA and a
TUKEY test to measure the significant difference with 95% confidence, using

the software SPSS version 22.

The physicochemical characteristics of gooseberry in state 3 (NTC 4580) of
the three sectors were: mm gauge 19.05 £ 1.39, 19.00 + 1.49,18.55 + 1.40;
weight at g 4.00 + 0.77, 4.35 £ 0.75, 3.81 £ 0.73; an instrumental texture in N
10.51 + 1.58, 11.56 + 1.84, 10.71 + 2.29; bulk density in g / cm3 0.99 * 0.02,
1.01 £ 0.03, 1.00 + 0.03; Solids soluble in ° Brix 14.09 + 0.25, 14.11 £ 0.16,
14.10 + 0.22; titratable acidity in% citric acid 2.27 £ 0.07, 2.27 = 0.06, 2.31 £
0.05; maturity index 6.15, 6.24, 6.08 respectively. The categorization based on
the NTP 203.121: 2007 (Rev. 2014) corresponds to a gauge as an average
diameter to a category C (46.20%) and according to NTE 2 485-2009 the

weight to a large fruit (4g), with an average of 97.22%.



INTRODUCCION

El fruto de aguaymanto tiene mas colaboracion en las exportaciones en paises
como Colombia y Sudafrica, segun (FAO, referido por Munguia 2017).
“Actualmente en el Peru, se estan dando oportunidades a la exportacion de
productos no tradicionales y su demanda creci6 continuamente de
367,335.54 a 376,196.74 kg en el aflo 2017 con respecto al afio anterior, de
los cuales 179,920.06 es en fresco representando un 47.83%” (PROMPERU,

2020).

Inforegion (2016), sefiala que “la primera regién que exportdé aguaymanto fue
Lima con envios por 2 millones 89,000 délares, por lo que represent6 el 86
por ciento del total de las exportaciones. Entre enero y setiembre del 2016,
Lambayeque realizé envios de aguaymanto por US$ 117,406 convirtiéndose
en la segunda region exportadora de este fruto a nivel nacional, tuvo como
destinos a cinco paises, liderado por Paises Bajos (US$ 98,707), Francia
(US$ 13,487), Alemania (US$ 2,814), Puerto Rico (US$ 1,480) y Bélgica (US$
917)”. Cabe referir que el valor de los envios de aguaymanto de la region

Lambayeque ascendié en el 2018, de US$ 845.28 a US$ 117,406.

El aguaymanto (Physalis peruviana L.), llamado también como “Capuli”, es un
fruto con un valor alto de exportacion por sus cualidades y propiedades
nutricionales. Un area de vital importancia en la industria de los alimentos es
el control de calidad de los alimentos, que tiene la finalidad de mantener su
calidad y por tanto su comercializacion. Garcia (2017), “realiz6 un estudio en
Bogota -Colombia donde establecié 100 accesiones de uchuva en el Centro

de investigacion Tibaitatd de Corpoica y se evaluaron variables como peso del



fruto con caliz, el 47% present6 entre 6.0 y 7.5 g/fruto”. Asi mismo Garcia
(2017) report6 para un fruto sin caliz, un peso con 56% entre 4.5y 6.0 g/fruto;
una firmeza con 53% entre 1.7y 2.0 Ib-f (7.6 y 8.9 ), en sdlidos solubles totales

el 45% de las accesiones tuvo entre 14.6 y 15.4 °Brix.

Veldsquez y Velazquez (2017), realiz6 un estudio en Huancayo-Peru sobre
la caracterizacion fisica de aguaymanto en estado 3: “observé un incremento
de estos valores del estado verde al maduro para cada ecotipo, dando
diferencias significativas (a=0.05) donde el aguaymanto de Acomayo alcanz6
mayor peso de 4.79 g; diametro de 25 mm; densidad de 1.01 g/cm?; sélidos
solubles de 7.85 °Brix a 14.47°Brix; acidez de 2.65 % a 1.74 % e indice de
madurez de 2.97 °Brix / % acidez 8.33 °Brix / %Acidez, en comparacion al
aguaymanto de Huaribamba que alcanzé un peso de 4.6 g; diametro de 19.5
mm; densidad de 0.99 g/cm® ; sélidos solubles de 6.75 °Brix a 15.04 °Brix,
acidez de 2.49 % a 1.61 % e indice de madurez de 2.72 °Brix / % Acidez a

9.38 °Brix / % acidez”.

Segun Centro Nacional de Planeamiento Estratégico (CEPLAN, 2017),
Kafaris es uno de los distritos mas pobres del Perq, se ubica en el puesto 1 a
nivel de distritos, con 90 % de pobreza total con un ingreso familiar per capita
mensual de 123 soles, asi mismo cita que el distrito de Kafaris - Ferrefiafe
tiene una superficie de 285 km?. Predomina la produccién de diversos cultivos
entre ellas el aguaymanto, pero tienen muchas limitaciones, tanto de medios
de transporte, acceso al mercado internacional es por ellos son
desaprovechadas generando mas pobreza, pérdidas econdmicas para los

agricultores. La presente investigacion se centr6 en “evaluar las



caracteristicas fisicoquimicas del fruto de aguaymanto (Physalis peruviana L.)
de los sectores Kuyunayacu, Densilde y Yoyoca del distrito de Kafaris con
fines de su categorizaciébn para exportacion”; asi mismo como obijetivos
especificos determinar las caracteristicas fisicas: calibre, peso, densidad
aparente y textura instrumental del fruto de aguaymanto (Physalis peruviana
L.) de los sectores Kuyunayacu, Densilde y Yoyoca; determinar las
caracteristicas quimicas soélidos solubles, acidez e indice de madurez del
fruto de aguaymanto (Physalis peruviana L.) de los sectores Kuyunayacu,
Densilde y Yoyoca; determinar el nivel de homogeneidad de las
caracteristicas fisicoquimicas de los sectores Kuyunayacu, Densilde y
Yoyoca; establecer la categorizacién de los frutos del aguaymanto de los

sectores Kuyunayacu, Densilde y Yoyoca.
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|.LFUNDAMENTO TEORICO

1.1. Aguaymanto

Physalis peruviana L., es una planta con origen en los Andes sudamericanos,
especificamente de Peru. Tiene diferentes denominaciones comunes, en
Chile se conoce por goldenberries o physalis, en Colombia como uchuva, en
Ecuador por uvilla, en Perd como aguaymanto, en Espafia de alquequenje y

en Sudéafrica por cape gooseberry (INIA, referido por Salome, 2017).

Ledn (2016), sefiala que “Crece como planta silvestre y semi-silvestre en
zonas altas entre 1500 y 3000 m.s.n.m, de consistencia herbacea, de ciclo
productivo anual, tiene una altura de 1.2 — 1.8 m, con tallos y hojas cubiertos
por una pubescencia fina y blancuzca que desaparece con la edad. Las hojas
son alternas acorazonadas con bordes dentados de 2 a 6 cm de largo por 1 a
4 cm de acho, muy vellosas; las flores tienen forma de campana, son grandes
y abiertas, de color amarillo con manchas purpureas en el interior” ver Figura

1.

“El céliz posee 5 I6bulos que van creciendo hasta envolver completamente al
fruto. Este mide entre 1.25 y 2.5 cm de didmetro y contiene muchas semillas
planas, de forma redonda, que varia del color amarillo a naranja, de sabor
agridulce y pequefia con un peso que puede oscilar entre 4 y 10 g” (Ledn,
2016). “El cédliz es una envoltura natural que mantiene fresco al fruto, sin
dafarse, incluso varias semanas después de haber sido extraido de la planta
protege al fruto de dafos fisicos como picadura de insectos y condiciones

climaticas” (Navarro, 2015).



Figura 1: Planta y fruto de aguaymanto

Nota: Elaboracion propia (2018).
1.1.1. Taxonomia
Su nombre botanico es Physalis peruviana L, familia de las solanaceas y
género Physalis, hay mas de 80 variedades que se pueden encontrar en el

desierto, ver Tabla 1.

Tabla 1: Clasificacion taxonémica

Categoria Nombre cientifico
Reino Plantae

Divisiéon Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Solanales

Familia Solanaceae
Subfamilia Solanoideae

Tribu Physaleae
Subtribu Physalinae
Género Physalis

Especie Physalis peruviana L.

Nota: Gonzales, citado en Schreiber (2015).



1.1.2. Composicién nutricional del aguaymanto

‘El aguaymanto (Physalis peruviana L.) contiene entre otros nutrientes,
compuestos bioactivos como el acido ascoérbico, B-caroteno (provitamina A)
compuestos fendlicos, la vitamina C (presente en el fruto alrededor de 20 a
43.0 mg) se requiere para el crecimiento y reparacion de tejidos en todas las
partes del cuerpo; es necesario para formar el colageno, el tejido cicatricial,
los tendones, los ligamentos y los vasos sanguineos. De todas las sustancias,
el caroteno presente en el aguaymanto (Physalis peruviana L.) hasta 16 mg
ha sido uno de los més estudiados, numerosas investigaciones han mostrado
que aquellas personas que siguen una dieta rica en 3 -caroteno, tiene menor
predisposicion frente a enfermedades cardiovasculares y cancer” (Churampi,

2016).

Tabla 2: Composicién nutricional del aguaymanto (Phsyalis peruviana) 100 g

de parte comestible

Compuesto Rango
Humedad 79.8-85.5%
Proteina 0.3-1.5¢
Grasa 0.15-05¢g
Carbohidrato 11-19.6 g
Fibra 0.4-49¢
Ceniza 0.7-1g
Caroteno 16mg
Tiamina (Vit. B1) 0.1-0.18 mg
Riboflavina (Vit. B2) 0.03-0.18 mg
Niacina (Vit. B3) 0.8-1.7 mg
Vitamina C 20-43 mg
Potasio 210-467 mg
Magnesio 7-19 mg
Calcio 2-28 mg
Fosforo 27-55.3 mg
Hierro 0.3-1.2mg
Zinc 0.28-0.40 mg

Nota: Churampi (2016).



1.1.3. Productos derivados

Mungia (2017), “El aguaymanto es un fruto que se ha comercializado en el
mundo muchas veces, sin darle un valor agregado o una transformacion
industrial, es por esto que se ha desarrollado diferentes lineas de productos
derivados, las que son procesados y estan tratando de posicionarse en el
mercado internacional como local”. Entre los derivados tenemos, aguaymanto

fresco, mermelada, conserva, aguaymanto deshidratado, néctar, ver Figura 2.

1.1.3.1. Aguaymanto Fresco

Es el fruto cosechado que puede ser envasado en condiciones Optimas,
cumpliendo los estdndares de calidad para ser expedido y consumido de
manera directa con cdliz o sin cdliz. Segun Guerrero et al (2012), “es muy
cotizado en el mercado extranjero como Estados Unidos, Alemania, Reino
Unido, Canad4, Finlandia, Republica Checa, Holanda, Bélgica y Australia por
su alto nivel nutricional, aunque nacionalmente no es muy conocido ni

difundido”.

1.1.3.2. Deshidratado de aguaymanto

“Producto elaborado a base de aguaymanto fresco, sano, limpio, sin rajaduras
en su epidermis, de color amarillo semipélido brilloso, con un pH de 3.80 -
3.95, sometido a secado natural o artificial, contiene alta concentracién de
vitamina A y C. El secado debe ser gradual homogéneo para no modificar su
estructura, el grado de madurez es determinado por el contenido total de

solidos solubles en un rango de 14-16°Brix” (Guerrero et al 2012).



1.1.3.3. Mermelada de aguaymanto
Es un producto elaborado a partir de la coccion de frutas enteras, partidas o
licuadas, con un sabor agridulce generalmente de color amarillo. Es usado en

cada hogar en desayunos, postres, helados y en preparacion de otros platillos.

1.1.3.4. Néctar de Aguaymanto
Producto elaborado a base de pulpa, el cual es sometido a un proceso térmico
para asegurar la calidad e inocuidad y alargar su vida util, es envasado en un

recipiente cerrado herméticamente.

Figura 2: Derivados del aguaymanto

Nota: http://www.agrorural.gob.pe/.
a) Aguaymanto fresco, b) Mermelada de aguaymanto ¢) Aguaymanto deshidratado, d)
Néctar de aguaymanto.


http://www.agrorural.gob.pe/

1.1.4. Produccién mundial y nacional

1.1.5.1. Produccién mundial

Schreiber (2014), afirma que el principal exportador de aguaymanto es
Sudafrica, ya que produce este fruto en épocas de verano y principios de
otofio (julio y agosto). Otro pais es Nueva Zelanda que realiza envios a
Europa, entre abril y junio, en comercializacion mundial Zimbabue ocupa el
cuarto lugar y Kenia el quinto lugar exportando durante los meses de otofio.
En América Latina el principal exportador de este fruto es Colombia que
comercializa su producto durante todo el afio, generalmente a Europa y

Estados Unidos

Asociacion Nacional de Comercio Exterior (ANALDEX, 2019), afirma que la
produccion de aguaymanto aument6 considerablemente en el periodo 2015 -
2019, la produccion paso de 14,382 en el 2015 a 18,134 toneladas y el area
cosechada paso de 929 a 1,395 ha, esto representa un incremento de 26% y
50% respectivamente. La produccién de aguaymanto no se ha recuperado
con respecto al pico observado en el 2017, situdndose con el 4 % y 6% por
debajo del maximo, ver Figura 3. Los departamentos de Boyaca,
Cundinamarca y Antioquia son de mayor importancia en la produccion en
toneladas de este fruto, en el 2019 el 81.6% correspondié a estas 3 regiones,
siendo el departamento de Cundinamarca que representa la mayor area

cosechada de aguaymanto en Colombia.

Sin embargo, si se compara con la exportacion (Figura 4), se puede observar
un incremento a partir del 2015 con un valor de 24,953.73 llegando a los USD

35,678.351 millones en el 2019, observandose una baja en el 2016. En cuanto



a las toneladas, el afilo 2019 fue de mejor dinamismo, exportando 8,287
toneladas, cifra que aumento a partir del 2017. Los destinos principales de
exportacion son los Paises Bajos, Alemania, Reino Unido, Estados Unidos,
Ecuador y Canad4, el segundo mercado de exportacién de mayor importancia

para el aguaymanto es Estados Unidos.

1.1.5.2. Produccién en el Peru

Urdampilleta (2016), “El consumo nacional de aguaymanto fresco equivale
solo al 10% de la produccion, el 90% restante tiene como destino paises
extranjeros. En la Tabla 3, se presentan las hectareas utilizadas para la
plantacién de aguaymanto en el Peru, donde la mas destacada es la regién
Cajamarca con 1000 hectéareas, el clima en esta region es apropiada para el
buen crecimiento de la planta, favoreciendo su cultivo. En el caso de

Lambayeque se cuenta con areas potenciales de 300 hectareas”

En la Figura 5 se observa la produccion nacional de aguaymanto entre 2008-
2012, donde se muestra que a partir del 2009 hubo una disminucion con
respecto al precedente, asi mismo el 2010 tuvo una menor produccion de
aguaymanto y en el 2011 hubo un aument6. La produccion en la region
Lambayeque en el 2016 fue 256 t, en el 2017 tuvo una baja llegando la
produccion a 147ty en el 2018 tuvo un incremento llegando a 154 t, Gerencia

Regional de agricultura de Lambayeque (2019).

Analizando el comportamiento de la Tabla 4 del afio 2015 -2019, el volumen
en kilos de la exportacion en fresco ha disminuido hasta estandarizarse en
los dos ultimos afios a 15,040.02 kg por afo, lo que traduce en un valor

unitario promedio para los afios 2017 a la fecha de 9.90 dodlares, a partir de



estos datos se considera que la variacién de exportacion respecto al peso y
al valor FOB en el 2019 fue 152,357.79 dolares .No obstante todavia no se

ha recuperado con respecto a lo observado en el 2016.

Agencia Andina de noticias (2016), afirma la mayor participacion de este
ingreso en el 2016 corresponde a Lima con un envidé de 2 millones 89 ,000
dolares lo cual representa el 86 % de las exportaciones; de estos envios
Lambayeque realiz6 117 mil 406 dolares, de los cuales 45,000 mil dolares
corresponden a los envios en fresco con un total de 5 toneladas. El
aguaymanto de dicha region tuvo como destinos a cinco paises, liderado por
Paises Bajos; Francia; Alemania Puerto Rico y Bélgica, convirtiéndose en la
segunda region exportadora. Actualmente enel Peru varias regiones
producen este fruto como: Ancash, La Libertad, Cajamarca, Lambayeque,

Ayacucho, Lima, Junin, Huanuco y Cusco.

1.1.5.3. Comercializacién

En el 2019 de los 7 mercados mas representativos a nivel mundial, Corea y
Japoén representan un mercado del 60 % de aguaymanto, siendo Corea el
mayor consumidor de este producto. La exportacion segun sus principales
mercados ha ido creciendo, desde el afio 2017 al 2019 para los paises de
corea y Japon, sin embargo, Netherlands en el 2017 disminuy6

considerablemente, ver Figura 6.



Figura 3: Produccién de aguaymanto en Colombia 2015-2019
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Tabla 3: Zonas de produccion

Areas potenciales (ha)

Piura 200 Arequipa 300
Amazonas 10 Moquegua 20
Lambayeque 300 Tacha 20
Cajamarca 1000 Puno 20
La libertad 300 Apurimac 10
Ancash 500 Cusco 30
Lima 200 Junin 300
Huancavelica 50 Pasco 20
Ayacucho 20 Huanuco 200

Nota: Urdampilleta (2016).

Figura 5: Produccion nacional del 2008 - 2012
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Tabla 4: Exportacion de aguaymanto fresco 2015-2019

Afo Valor FOB US$ |Volumen Neto Kg |Valor Unitario
Promedio US$/Kg

2015 21,873.03 1,879.42 11.64
2016 262,835.45 29,629.18 8.87
2017 185,119.94 18,694.72 9.90
2018 118,395.77 9,838.49 12.03
2019 152,357.79 15,040.02 10.13
740,581.98 75,081.83 10.52

Nota: Elaboracion propia en base a SUNAT (2019).

Figura 6: Exportaciones de aguaymanto fresco segun

mercados entre el 2015- 2019
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1.2.Manejo poscosecha
Segun Péassaro (2014), “El manejo poscosecha debe ser realizado teniendo
en cuenta las exigencias del consumidor y condiciones de almacenamiento.
Se debe evitar los golpes, el contacto con el suelo, el transporte a granel, la
exposicion al sol, falta de ventilacion en los recipientes, los vehiculos de
transporte y lugar de almacenamiento”. El aguaymanto es susceptible a
deterioros como deshidratacién de la fruta, ablandamiento, descomposicion
rapida, contaminacion por hongos del suelo. EI manejo poscosecha tipico

tradicional es recepcion, seleccion, clasificacion, empaque, almacenamiento,

1.2.1. Recepcion

El transporte de la fruta a la planta de empaque, se realiza en jabas que no
deben muy apiladas entre si, para permitir la libre circulacion del aire. Después
el fruto es almacenado en ambientes limpios y aireados, libres de cualquier
contaminante (Passaro, 2014).

1.2.2. Seleccion

Passaro (2014), refiere que la seleccion se realiza en dos fases: la primera se
desarrolla recoleccién del fruto en el campo y la segunda se ejecuta en la
planta de empaque donde es examinada para verificar si presenta algun tipo
de dafo que impida su venta”.

1.2.3. Clasificacion

“Consiste en separar los frutos sanos y limpios con caracteristicas iguales de
tamanfo, calibre, textura y apariencia, estos parametros de clasificacion o
grados de calidad al igual que los de presentacidon y empaque deben ser

fijados de acuerdo al destino final de la fruta o acordados directamente con el
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cliente siempre antes del momento de cosecha, con el fin de obtener el mejor

flujo en el trabajo y en rendimiento” (Passaro, 2014).

La NTP 203.121: 2007 (Rev.2014), para el mercado nacional si establece
clasificacion por calibre desde A (=22.1mm) hasta E (<15mm) por lo que el
diametro minimo es 15mm. Sin embargo, Passaro (2014), afirma que para el
mercado nacional se permite un estado 4 6 maximo 5, prefiriéendose para el
mercado de exportacion en un estado 3, como se muestra en la Figura 7

(Tabla de color del aguaymanto) segun la NTC 4580.

1.2.4. Empaque y presentacién

Flores et al (2000), afirma que la selecciéon del empaque del producto depende
del consumidor y del mercado. Segln la NTC 5166, “los empaques primarios

y secundarios deben ser resistentes, de carton corrugado, madera o la
combinacion de ellos siempre que cumplan con los requisitos generales

definidos en la norma” (ver Tabla 5).

La Norma Técnica Colombiana 5166, menciona que el aguaymanto se debe
presentar en empaques dosificados de plastico y perforados, las
especificaciones del embalaje pueden variar segun lo acordado por el
comprador de destino, siempre y cuando se tenga los requisitos definidos en
la norma, como se muestra en la Tabla 6. “Entre los empaques dosificados
mas utilizados se tiene la caja de PET(Polietileno tereftalato) como emplean
las plantas que exportan el aguaymanto con una capacidad de 200 g, para el
mercado nacional el aguaymanto se comercializa a granel, jabas de 7 6 8

kilogramos”.
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Figura 7: Tabla de color de aguaymanto

Nota: NTC 4580.
Tabla 5: Especificaciones de los materiales

Material Especificaciones

Cartén La resistencia minima a la compresion vertical (RCV) para el mercado
nacional es de 620 kg f/ m y para el mercado de exportacién es de

720 kg f/ m 0 790 kg f/ m.

Utilizar madera de las siguientes especificaciones:

Aliso cerezo chaquino
Ciprés o pino comun
Cingale o cedro blanco

Madera Eucalipto salifia
Fresno cedrillo
Pino pafula
Densidad entre 0.3 g/cm3 y 0.45g/cm3
Madera seca al aire con humedad inferior al 12%
Plastico Cubeta dosificada (empaque Polipropileno PP
primario) Tereftalato de polietileno-PET
Canastilla Polietileno de alta densidad

*Empaque primario y secundario
NOTA Las especificaciones del carton corrugado de definen segun la NTC 452

Nota: NTC 5166 (2003).
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Tabla 6: Especificaciones del empaque para exportacion de aguaymanto

Uchuva con
caliz

Uchuva sin
caliz

Representacion gréafica

La altura debe

La altura debe

Empaque ser igual o ser igual o
no inferior a 250 inferior a 100

dosificado mm. mm.
La capacidad La capacidad

maxima es de
8 kg

maxima es de
10 kg

Empaque Capacidad
dosificado méxima 0.2 kg

Capacidad
maxima 0.5 kg

Nota: Elaboracion propia en base a NTC 5166.

1.2.5. Almacenamiento

Passaro (2014) “Las condiciones de almacenamiento de aguaymanto
dependen en gran medida si se dirige al mercado de exportacion o al mercado
nacional. Sin embargo, hay algunas recomendaciones que deben aplicarse a
los dos casos, es decir los locales de almacenamiento deben de ser limpios,
aislados de fuentes de contaminaciéon, con sistemas apropiados de
ventilacion, apilamiento de manera que se facilite una temperatura baja y
homogénea en el lugar. Para mercados de exportacion se recomienda no
romper la cadena del frio, ya que esto ocasiona condensacion en los

empaques y favorecen la proliferacion de hongos. Los contenedores son

enfriados previamente hasta 3°C con un tiempo de vida util de 40 dias”.
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Passaro (2014), menciona “Que cuando la temperatura se combina con
empaqgues de polipropileno microperforado, alcanza 30 dias de vida Uutil,
mientras que, con empaques de poliéster, PET y poliamida pueden superar
los 40 dias. La humedad relativa juega un papel importante en la conservacion
del aguaymanto, para el aguaymanto con céliz es recomendable mantenerla
en ambientes de baja humedad relativa (60 - 70%), siendo esta condicién mas
exigente si esta almacenada a granel y no cuenta con ningln empaque. En el
caso del aguaymanto sin cdliz la condicion es opuesta pues es recomendable
mantenerla en ambientes de alta humedad (90 - 95%) para evitar la

deshidratacién y marchitez de la baya por pérdida de humedad”.

Asi mismo el empaque y encerado ayuda a evitar la deshidratacién de la baya,
el aguaymanto sin caliz requiere una humedad alta y por tanto lo hace méas
susceptible a la proliferacion de hongos por ello las condiciones de

almacenamiento son mas exigentes para alargar su vida Util.

1.3.Las pérdidas poscosecha
“Las pérdidas poscosecha se pueden presentar como pérdida total del
producto o como disminucién de su calidad. Ambas se traducen directamente
en la reduccion del precio de venta del producto, esta pérdida de calidad
puede ser ocasionada por diferentes causas, las cuales pueden agruparse en
tres grandes grupos: mecanico, fisiologico y biolégicas, ocasionados por
atagues de plagas y enfermedades, en la Tabla 7 resume las principales

causas de pérdidas” (Passaro, 2014).

El rajado del fruto es uno de los causantes de la pérdida postcosecha, dado
gue la baya presenta una epidermis delgada y es muy jugosa con estructuras
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muy débiles, la humedad relativa alta facilita el rajado de la baya, ver Figura

8.

“Cuando el fruto aun esta en la planta, el alto contenido de humedad del suelo
también puede favorecer la aparicion de este tipo de dafio agravado por las
deficiencias de calcio y boro que puedan presentarse. Para manejo en
poscosecha, se recomienda mantener una humedad relativa constante. A
pesar de los importantes avances agronémicos que han permitido mejorar la
productividad y calidad del aguaymanto, en la actualidad se presentan
grandes deficiencias en las etapas posteriores a la recoleccion y que son la
causa del elevado indice de pérdidas como falta de conocimiento acerca de
las caracteristicas que debe reunir el producto final, en cuanto a tamafio, color,
consistencia, acidez y azucares. Se carece de criterios claros y objetivos que
permitan definir el momento Optimo de recoleccion, de acuerdo con el

mercado objetivo” (Passaro, 2014).

Figura 8: Rajado de fruto

Nota: Passaro (2014). A: Rajado ecuatorial, B: Rajado polar
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Tabla 7: Principales causas de pérdidas poscosecha en aguaymanto

Nyt I ) 0
Actividad Tipo de % de Observaciones /0
dafio pérdida total
Mecénico 5 Causada por la presion 11
Recoleccién gue ejerce el operario en el fruto
Proliferacibn de hongos en fruta
Biol6gicos 6 hdameda
Causada por
Mecanico 2 manipulacién inadecuada
Acopio Pérdida de peso e incremento de la| 3
respiracién y traspiracion causada
Fisiol6gico 1 por exposicion al sol
Mecénico 5 Magulladura y
Empaque deSIFUCCIOD,de capachos causados 13
por la presion
Incremento de la tasa de
Fisiolégico 0.8 respiracién y transpiracién
Aumento de la tasa de
Transporte Fisiolégico 2 respiracibn y transpiracion por
temperaturas inadecuadas dentro 2
de los vehiculos.
TOTAL 17.3

Nota: Passaro (2014).

1.4.Control de calidad

“Los criterios utilizados para seleccionar el aguaymanto son el tamafio, la

madurez y sanidad, retirando aquellos frutos que no rednan los requisitos

minimos para el mercado, las frutas con problemas fitosanitarios no deben

mezclarse con frutas en buen estado, ya que la velocidad de propagacién de

las enfermedades es bastante alta constituyéndose en una de las principales

causas de las pérdidas poscosecha” (Passaro,2014).

18




En la etapa de seleccion se abre el céliz para verificar la integridad del fruto y
algunas lesiones presentes cerca del pedunculo. La clasificaciéon se realizé de
acuerdo a normas, la NTC 4580 afirma que la madurez se visualiza por el
cambio de color en la parte externa, se determina mediante el andlisis de
solidos solubles totales, acidez titulable e indice de madurez. Definiendo los
requisitos exigidos en cada caso segun la NTP 203.121: 2007 (Rev. 2014),
“Los frutos de aguaymanto en la fase tres de coloracion, es decir amarillo —
verdoso, presentan los atributos fisicos y quimicos minimos de calidad

requeridos para su comercializacion”.

1.4.1. Caracteristicas fisicas del aguaymanto

1.4.1.1. Calibre

“El diametro o calibre del fruto es bastante variable que va desde 1.25 a 2.50
cm, en casos raros sobre todo en primeros frutos, supera los 2.50 cm, el
tamafio y el color del fruto depende del ecotipo. Asimismo, estan relacionados
con la variedad, ya que a medida que alcanza la madurez el fruto, tendera a
crecer en tamafo y se intensificar4 el color, se determina por el didmetro

ecuatorial de cada fruto” (Herrera, 2009).

Garcia (2017), refiere que “Para exportacion o mercados nacionales
especializados la baya debe tener un calibre 1.5 cm(15mm) o superior a 2 cm
(20mm) por lo que los frutos pequefios deben eliminarse”, segun la NTP
203.121:2007 (Rev. 2014) corresponden a un calibre de A hasta D, sin
embargo la norma en mencién no sefiala calibres de exportacion y el
contenido de sélidos solubles totales minimo de 12 °Brix como se muestra en

la Tabla 8, aunque la NTC 4580 refiere un minimo de 14.1 °Brix para el
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estado 3 y el CODEX STAN 226-2001 sefiala “un minimo de 14.0° Brix,

requisitos que en muchas ocasiones no se cumplen en totalidad destinando

estos frutos al mercado nacional”.

Tabla 8: Calibres de aguaymanto

Diametro(mm) Calibre Tolerancia

A >22.1 "Se admite el 10 % por numero o

B 20.1-22.0 peso de aguaymanto que se

C 18.1-20.0 encuentran en un calibre

D 15.1 -18.0 inmediatamente  superior 0
inferior al especificado en el
empaque".

E <15

Nota: NTP 203.121:2007 (Rev. 2014).

1.4.1.2. Peso

Velasquez y Veladsquez (2017), el peso de la baya varia de acuerdo a los

ecotipos desde 1.70 a 10 g, la planta puede llegar a tener mas de 2000 bayas

esto depende del manejo tecnoldgico que se le brinde. Herrera (2009),

“Establecio que el peso individual varia segun su tamafo, el cual aumenta

hasta alcanzar la madurez. En promedio para frutos maduros en diferentes

ecotipos, el peso del céliz representa entre el 3y el 11%”. La NTE INEN 2 485

(2009), refiere la masa promedio mayores a 2.8 g como calibre grande hasta

menores a 1.8 como pequefio, para las bayas sin caliz ver Tabla 9.

Tabla 9: Calibre y peso del aguaymanto

CALIBRE Diérr_letro M?.Sc’i promgdio (9) ,
ecuatorial(mm) | con capuchon sin capuchén
Grande |[>22 >3.0 >2.8
Mediana |18 — 22 3.0-2.0 2.8-1.8
Pequeia |<18 <2.0 <1.8

Nota: NTE-INEN 2 485: 2009
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1.4.1.3. Densidad

Veldsquez y Velasquez (2017), “La densidad del fruto de aguaymanto también
denominada masa o peso especifico, depende de su contenido de la materia
seca, el agua y aire dentro del fruto”. Mendoza y Rodriguez (2012), reportaron
una densidad de 1.031 g/cm3, asi mismo Marin et al (2010), establecieron una

densidad de 1.038 g/cm3 para el aguaymanto.

Veldsquez y Veldsquez (2017), registr6 una densidad en estado 3 de 0.99
g/lcm3 para Huaribamba y 1.01g/cm3 para Acomayo, afirma que esti
relacionada directamente con el peso, el diametro ecuatorial y longitudinal. La
densidad aumenta en relaciéon con el peso y el tamafio. Del mismo modo
Herrera (2009), mencion6 que “Antes de la madurez el peso es menor a 19,
esto significa que el color tiene relacién con el peso y la densidad; estos

indicadores fisicos son importantes para el traslado y seleccion del fruto”.

1.4.1.4. Textura instrumental

Veldsquez y Velasquez (2017), “Establecieron que frutos pintones en el
momento de la cosecha conservan mayores valores de firmeza durante el
almacenamiento, que los frutos recolectados con mayor grado de madurez”.
Garcia (2017), report6 una textura instrumental de 1,7y 2,0 Ib (7.56 y 8.90 N),
Ciro et al (2007) mencionan que “La textura y resistencia mecanica disminuye
al transcurrir el tiempo de almacenamiento de la fruta, indicando que el fruto

maduro es mas susceptible al dafio mecanico”.
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1.4.2. Caracteristicas quimicas del aguaymanto

1.4.2.1. Sélidos solubles totales (SST)

Velasquez y Velasquez (2017), menciona que “El contenido de SST del
aguaymanto esta constituido por 80 a 95% de azlcares y la medida de SST
se encuentra asociada con los azucares disueltos en el jugo celular”.
Fernandez (2019), “Evaluaron que el sabor del fruto esta determinado por los
azucares, acidos organicos y compuestos quimicos volatiles presentes”, en la

Tabla 10 se muestra el contenido de sélidos solubles segun la NTC 4580.

Fernandez (2019), afirma que cuando “El fruto cambia de verde a maduro, el
contenido de azUcares se eleva en especial la sacarosa y los acidos organicos
(acido citrico) disminuyen y el contenido de almidon desciende mientras que
los sélidos solubles aumentan”. Fisher y Martinez (2005) determinaron que el
aguaymanto alcanza su madurez fisioldgica, cuando presenta un contenido

de azUcares alto.

Tabla 10: Sdlidos solubles totales minimos expresados como °Brix

Color 0 1 2 3 4 5 6

°Brix 94 114 13.2 14.1 14.5 14.8 15.1

Nota: NTC 4580.

1.4.2.2. Acidez

La acidez total titulable, mide la cantidad de acidos en el fruto, esta en relacion
con la madurez. Segun la NTC 4580, “Este fruto se caracteriza por presentar
alta acidez total titulable que puede oscilar entre 2.69 y 1.68 % acido citrico”,

como se muestra en la Tabla 11.
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Tabla 11: Contenido maximo de acidez expresado como porcentaje de acido

citrico, de acuerdo con la tabla de color

Color 0 1 2 3 4 5 6

% de acido 2.69 2.70 2.56 2.34 2.03 1.83 1.68
citrico

Nota: NTC (4580).

1.4.2.3. Indice de madurez

“El indice de madurez determina el grado de maduracion de los frutos como
resultante de la relacion entre los SST (°Brix) y el porcentaje de acidez, tiene
una relacion directa con la cantidad de azlcares, mientras que la acidez va

disminuyendo” ver Tabla 12 (Velasquez y Velasquez, 2017).

Tabla 12: indice de madurez minima expresado como °Brix/% &acido citrico
de acuerdo con la tabla de color

Color 0 1 2 3 4 5 6

indice de 35 4.2 5.2 6.0 7.1 8.1 9.0
madurez

Nota: NTC (4580).
En la Tabla 13, se muestra una compilacion de las caracteristicas
fisicoguimicas y requisitos fitosanitarios del aguaymanto fresco segun normas

y referencias de autores.

1.4.3. Requisitos fitosanitarios

Los mercados mundiales para el ingreso de frutas frescas a su territorio
requieren el cumplimiento de las normas sanitarias, para evitar el ingreso y
difusion de plagas exoticas en areas libres, dichas normas dependen del pais
de destino, para el caso de Estados Unidos no se tiene un protocolo

establecido. PROMPERU (2019), “El aguaymanto fresco (Physalis peruviana
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L.) es un producto de la Categoria de Riesgo Fitosanitario CRF (3), para la
exportacion se debe de tener el Certificado Fitosanitario emitido por parte de
SENASA — PERU, el cual debe de ser tramitado en la Ventanilla Unica de
Comercio Exterior (VUCE)”. El aguaymanto fresco para exportacién no
requiere tratamiento cuarentenario, no es hospedero de la mosca de la fruta,
estos datos se pueden verificar en consulta de requisitos fitosanitarios de

exportacion (SENASA, 2019).
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Tabla 13:Caracteristicas fisicas, quimicas y requisitos fitosanitarios del

aguaymanto fresco segun normas

a) Fisicas Valor Unidad Referencias
A: 2221
Calibre B:20.1-22.0 NTP
203.121:2007
C:18.1-20.0 mm
(Rev:2014)
D:15.1-18.1
E: <15
Peso (sin Grande:>2.8
capuchon) _
Mediana :2.8- g NTE INEN 2
1.8 485:2009
Pequena:<1.8
Textura 7.56-8.90 N Garcia (2017)
instrumental
Densidad aparente 0.99-1.01 g/lcm3 Velasquez y
Velasquez
(2017)
b) Quimicas
°Brix(Min.) 14.1 (so6lidos
solubles/100
9)
Acidez 2.34 % citrico NTC 4580
titulable(Max.) /100g
indices de 6.0 %Brix /% de

madurez(Min.)

acido citrico

c) Requisitos
fitosanitarios

El aguaymanto fresco para exportacion no

requiere

tratamiento cuarentenario,
hospedero de la mosca de la fruta.

no es

Nota: Elaboracion Propia (2019), en base a la NTP 203.121:2007(rev:2014),
NTC 4580, NTE INEN 2 485:2009.
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II.MATERIAL Y METODOS
2.1. Lugar de ejecucion
El presente trabajo de investigacion, se realiz6 en los Laboratorios de
Fisicoquimica de la Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias
Alimentarias de la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo de Lambayeque y
el Laboratorio de Tecnologia de Alimentos de la Escuela Profesional de
Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Universidad Privada Antenor

Orrego de Trujillo.

2.2. Materiales, equipos e instrumentos

2.2.1. Materia prima

Aguaymanto ecotipo cajamarquino en estado de madurez 3 concordante con
la NTC 4580, proveniente de los sectores Kuyunayacu, Densilde y Yoyoca del
distrito de Kafaris, Provincia de Ferrefiafe, Regiébn Lambayeque, colectados

en los meses de octubre y noviembre del 2018.

2.2.1.1. Poblacién
La poblacién estuvo constituida por 550, 650 y 700 plantas de aguaymanto
ecotipo cajamarquino para los sectores evaluados Kuyunayacu, Densilde y

Yoyoca, con distancia de 3x2 m /ha aproximadamente.

2.2.1.2. Muestra

La muestra estuvo constituida por 6 kg de aguaymanto recolectados de media
hectarea de cultivo, para los sectores estudiados Kuyunayacu, Densilde y
Yoyoca, se cosechd de 11,12 y 13 plantas respectivamente en base a lo

sefalado por la NTP 203.121:2007 (Rev. 2014), utilizando para cada muestra
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1200 g que fueron colocadas bandejas de plastico y transportados en coolers

con gel sustituto de hielo para sus respectivos analisis, ver Anexo 1,2y 3.

2.2.2. Materiales de vidrio

+ Bureta de 10 ml de capacidad

+ Probeta de 500 ml de capacidad

% Pipetas de 5ml de capacidad

+ Matraz de 50 ml de capacidad

+« Vaso de precipitacion de 50 ml de capacidad

«» Embudo

2.2.3. Equipos e instrumentos

+ Balanza precision 0.01 g, marca Camry EHA701

s Texturémetro marca INSTRON 3342 de tipo aguja de 5 mm
++ Calibrador vernier precisiéon 0.05 mm, marca Truper 14388

+ Refractometro portatil, escala 0 — 32 °Brix, marca J&G Scientific

2.2.4. Reactivos
< Fenolftaleina al 0.1 % en solucién alcohdlica
« Hidréxido de sodio 0.1 N

2.2.5. Otros

X/
L4

Clamshells de PET capacidad de 125 g

% Gel sustituto de hielo, marca Coleman chillers
% Agua destilada

% Quinua blanca perlada

% Coolers Klimber Outdoor 5L

% Soporte universal

“ Mesa de trabajo
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2.3.Definicion y operacionalizacion de variable

Tabla 14: Operacionalizacion de variables

Variable Denominacion Tipo de variable Unidad
Peso Cuantitativo g
Calibre Cuantitativo mm
Densidad aparente  Cuantitativo g/cm3
Textura instrumental Cuantitativo N
Dependiente g solidos
°Brix Cuantitativo solubles/100g
g de acido
Acidez titulable Cuantitativo citrico/100ml
indice de madurez Cuantitativo °Brix/% &cid. citrico
Kuyunayacu -
Independiente Densilde Nominal -
Yoyoca -

Nota: Elaboracion propia (2019).

2.4.Disefio experimental

2.4.1. Disefo de contrastacion de la Hipotesis

Para contrastar la hipétesis se aplicd un disefio completamente al azar (DCA)
de un solo factor, donde cada sector sera considerado un factor, cuya
ecuacion matemaética es:

Donde:
Xij=p+ai+gij
Xij= Es la variable peso, calibre, textura instrumental; con valores de i=1,2,3,4,5y

j=1,2,3,4,5,6,7,8,9,10.

= Densidad aparente, °Brix, acidez e indice de madurez con valores de i=1, 2, 3,
45yij=1,2,3

M = Media general
a; = Efecto de la i-ésima muestra de cada sector con valores de i=1,2,3,4,5

&ij = Error experimental asociado a la ij -ésima variable experimental.
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Las matrices que se utilizd para ejecutar el desarrollo de la investigacion se

ilustran en la Tabla 15 y 16, el esquema en la Figura 9.

Tabla 15: Matriz para evaluacion del calibre, peso y textura instrumental

Repeticiones

Muestras
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
M1 X1 X1z Xiz Xua Xis Xie X1z Xz X9 Xiio
M2 Xo1 X2z Xaz Xoa Xos Xoe Xoz Xog X299 X210
M3 Xs1 X3z2 X33 Xsa Xss Xse X3z Xsg Xsg  Xsio
M4 Xa1 Xaz  Xaz Xaa  Xas Xae Xaz Xag  Xag  Xaio
M5 Xs1 Xs2 Xsz3 Xsa Xss Xseg Xs7  Xsg  Xsg  Xsi10

Donde X = calibre, peso, textura instrumental.

Nota: Elaboracion propia (2019).

Tabla 16 : Matriz para evaluacion de la densidad aparente, ° Brix, acidez

titulable, indice de madurez

Repeticiones

Muestras
1 2 3
M1 X11 X12 X13
M2 X21 X22 X23
M3 Xa1 X32 X33
M4 Xa1 Xa2 X43
M5 Xs1 Xs2 Xs3

Donde X =densidad aparente, °Brix, acidez titulable e indice de madurez.

Nota: Elaboracién propia (2019).
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Figura 9: Esquema del trabajo de investigacion

Cosecha de aguaymanto de los
sectores Kuyunayaku, Densilde, Yoyoca

M1 M2 M3 M4
\

Y

[dem
CARAC:I'ERI'STICAS CARACTERISTICAS

FISICAS QUI'MICAS
~
Peso Densidad °Brix
) aparente )

Calibre P ) Acidez
Textura instrumental indice de madurez

TITITT,

m1l m2 ml m2 m3

M1, M2, M3, M4, M5 = Muestras del fruto; m1, m2, m3...m10 = Repeticiones

Nota: Elaboracion propia (2019).



2.5.Método de analisis fisicoquimico del aguaymanto

Los andlisis de calibre, peso, textura, densidad aparente, sélidos solubles
totales, acidez total titulable e indice de madurez se realiz6 segun el esquema
de trabajo de investigacidén, mostrado en la pagina 30; donde para el caso de
los tres primeros se realizé 10 repeticiones y para los 4 ultimos por triplicado,

utilizando 1200 g de aguaymanto en cada muestra ver Anexo 4.

2.5.1. Calibre
Para cada sector se tomaron 5 muestras al azar (peso aproximado 1200g),
realizando en 10 bayas la medicion del diametro ecuatorial utilizando un

calibrador vernier, segun la NTP 203.121:2007 (Rev. 2014).

2.5.2. Peso
Para cada sector se tomaron 5 muestras al azar (peso aproximado 1200g),
realizando la medicién en 10 bayas. Se determind el peso de cada baya

utilizando una balanza con precisién 0.01g, segiin NTE INEN 2 485: 2009.

2.5.3.Textura instrumental

Para cada sector se tomaron 5 muestras al azar (peso aproximado 1200g), se
realiz6 10 mediciones de textura instrumental con un texturometro INSTRON,
segun lo refiere Chancosi (2017), empleando una velocidad de 1 mm/s, la
fuerza de ruptura se determin6 mediante punzamiento con aguja de 5mm

diametro, como se muestra en el Anexo 5.

2.5.4. Densidad Aparente
Para cada sector se tomaron 5 muestras al azar (peso aproximado 1200g),
realizando en 10 bayas la medicién utilizando una probeta y semillas de

quinua blanca perlada, ver Anexo 6 (Velazquez y Velazquez ,2017).
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2.5.5.S0lidos solubles totales (SST)

Para cada sector se tomaron 5 muestras al azar (peso aproximado 1200g),
extrayendo el jugo de 5 bayas aplicando el método refractométrico, el
contenido de soélidos solubles totales del aguaymanto fue determinado segun
lo especifica la NTP 203.121:2007 (Rev. 2014) y expresando en grados °Brix.
La lectura se corrigid por efecto de la acidez (acido citrico), segun ecuacion
gue se muestra en la ecuacion.

SSTcor= 0.194 x %A + SST
Donde:
SSTcor= Sélidos solubles totales corregidos
%A= % Acido citrico

SST = Sélidos solubles totales en grados °Brix

2.5.6.Acidez Total Titulable

Para cada sector se tomaron 5 muestras al azar (peso aproximado 1200g9),
tomando 5ml de jugo filtrado de 5 aguaymantos aforando hasta 50ml con agua
destilada, mediante titulacion con NaOH 0.1N como lo refiere la NTP
203.121:2007 (Rev. 2014), las mediciones se realizaron por triplicado en
estado de madurez 3y los resultados se expresaron como porcentaje de acido

citrico como se observa en el Anexo 7 y se calcula segun ecuacion.

V1xNxKx100

% Acido citrico = 72

Donde:

V1= volumen de NaOH gastado (ml)
V2= volumen de la muestra (5 ml)
k = peso equivalente del acido citrico (0.064 g/meq)

N= normalidad de NAOH (0.1 meg/ml)
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2.5.7.Indice de madurez
Para cada resultado se aplico la relacién entre el valor minimo de los sélidos
solubles totales y el valor maximo de la acidez titulable se expresa

°Brix / %acido citrico, segun NTP 203.121:2007 (Rev. 2014).

2.6. Método para la categorizacion

La categorizacion, se realiz6 en base a frutos en estado de madurez 3,
restantes del andlisis fisicoquimico, clasificAndolo en calibre A, B, C, D,E y
registrando el peso correspondiente para cada categoria y expresado en
forma porcentual.

2.7.Analisis estadistico

Los resultados obtenidos fueron analizados con un ANOVA, utilizando un
Software SPSS Statistics versién 22, la prueba de comparacion mdltiple
TUKEY (HSD), para establecer si existen diferencias estadisticamente

significativas entre los sectores, con 95% de confianza.
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[I.RESULTADOS Y DISCUSIONES

3.1.Andlisis fisico del aguaymanto

En la Tabla 17 se muestran los resultados de las caracteristicas fisicas del
aguaymanto, sefialando el promedio y la desviacion estandar para los tres
sectores, los datos originales de cada sector de la medicién del calibre, peso
y textura instrumental se muestran en los Anexos 8, 9,10 y los datos originales

de la densidad aparente en el Anexo 17.

Tabla 17: Caracteristicas fisicas del aguaymanto de los sectores Kuyunayacu,

Densilde y Yoyoca

Caracteristicas fisicas Resultados
Kuyunayacu Densilde Yoyoca
Calibre (mm) 19.0504£1.388  18.995+1.494 18.554+1.401
Peso (g) 3.995+0.736 4.353+0.748 3.812+0.729
Textura instrumental (N) 10.507+1.578  11.555+1.840 10.714+2.286
Densidad aparente 0.994+0.098 1.012+0.439 0.998+0.134
(g/cmd)

Nota: Elaboracién propia (2019).

Los resultados de calibre de los sectores Kuyunayacu, Densilde y Yoyoca se
encuentran en un rango de 17.08 a 22.48 mm, 15.49 a 21.54 mmy 15.73 a
21.35 mm respectivamente, datos similares fueron reportados por Velazquez
y Veldzquez (2017) que obtuvo un diametro ecuatorial de 15,3 mm a 25,1 mm
para el aguaymanto de Acomayo - Cuzco y un diametro ecuatorial de 10,8 mm
a 19,27 mm para el de Huaribamba - Huancavelica. La caracteristica calibre
para los sectores Kuyunayaku, Densilde, Yoyoca segun la NTP
203.121:2007(Rev.2014) corresponden al aguaymanto de Calibre C cuyo

rango es de 18.1- 20.0 mm.

Ademas, el ANOVA, demuestra que no existe diferencia significativa entre
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los tres sectores por lo tanto estos son homogéneos ya que el valor de 0.168

es mayor a 0.05, ver Tabla 18.

Tabla 18: ANOVA para la variable calibre

Calibre(mm) del aguaymanto

Sumade Media
cuadrados gl cuadrética F Sig.
Entre grupos 7.378 2 3.689 1.808 .168
Dentro de grupos  299.932 147 2.040
Total 307.310 149

Nota: Elaboracion propia (2019).

Sin embargo, a partir de la Figura 10, que ilustra la Caja y Bigotes de la

caracteristica calibre dentro de cada sector hay diferencias, es asi que

Kuyunayacu y Densilde muestran cajas semejantes por ende podrian tener

algun grado de similitud respecto al calibre, no siendo asi para el caso del

sector Yoyoca.

Figura 10: Diagrama de cajas de la caracteristica calibre (mm) en los tres

sectores de produccion

23,00

22,00

21,00 —‘7
20,00

€
E 19.05 19.00
£ 19,00
E 18.55
18,00 l
17,00
16,00
15,007
I T T
Kuyunayacu Densilde Yoyoca

Sector

Nota: Elaboracion propia (2019).
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Referente al peso los resultados del promedio y la desviacion estandar se
muestran en la Tabla 17. El sector Kuyunayacu registré un peso promedio de
4.0 g, para Densilde de 4.35 g y para Yoyoca de 3.81 g respectivamente, datos
similares fueron reportados por Velazquez (2017), quien ha registrado un peso
promedio para aguaymanto en estado 3 de 2.78 g para Huaribamba y 4.79 g
para Acomayo respectivamente. Segun Herrera (2009), el peso del
aguaymanto varia considerablemente de acuerdo a los ecotipos, desde 1.70
a 10 g, esto es de acuerdo al manejo tecnoldgico que se le brinda a la planta
de aguaymanto y a los factores ecofisiolégicos del ambiente de crecimiento
del aguaymanto. Garcia (2017) reportd un peso para el ecotipo Kenia de 6.56

gy 9.24 g en frutos sin céliz y para el ecotipo Colombia de 4.62 g.

Ademés, el ANOVA, demuestra que existe diferencia significativa entre los
tres sectores por lo tanto estos no son homogéneos ya que el valor de 0.02

es menor a 0.05, como se muestra en la Tabla 19.

Tabla 19: ANOVA para la variable peso

Peso(g) del aguaymanto

Sumade Media
| cuadrados Gl cuadratica |F Sig.
Entre grupos 7.583 2 3.792 6.748 .002
Dentro de grupos 82.601 147 .562
Total 90.184 149

Nota: Elaboracién propia (2019).

Dado que existe diferencia significativa la prueba de TUKEY (Tabla 20)
establece que existe diferencia significativa entre el sector Densilde con

Kuyunayacu, Densilde con Yoyoca.
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Tabla 20: Prueba de Tuckey para el peso del aguaymanto

Variable dependiente: Peso(g) del aguaymanto

95% de intervalo

(J) Sector  Diferencia de confianza

() Sector , T .
de medias Error Limite Limite
(I-2) estdndar Sig. inferior superior

Kuyunayacu Densilde -,35820° ,14992 047 -,7132 -,0032
Yoyoca ,18320 ,14992 442 -1718 ,5382

Densilde Kuyunayacu ,35820" ,14992 047 ,0032 , 7132
Yoyoca ,54140" ,14992 001 ,1864 ,8964

Yoyoca Kuyunayacu -,18320 , 14992 442  -5382 ,1718
Densilde -,54140° ,14992 001 -,8964 -,1864

*, La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.

Nota: Elaboracion propia (2019).

Ademas, a partir de la Figura 11 se puede establecer que los rangos de los
sectores son muy dispersos, el 97.22 % de los frutos (Anexo 21), cumple con
la NTE 2 485-2009 quien establece que los frutos sin céliz con un peso mayor

a 2.8 son de calibre grande.

Figura 11: Diagrama de cajas de la caracteristica peso (g) en los tres sectores

de produccion
7,00

6,00

—‘7 02,0412
5,00 -‘7

Peso(g)
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4,007 400 3.81
3,00 J
2,00
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Kuyunayacu Densilde Yoyoca
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Nota: Elaboracion propia (2019).
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Concerniente a la Textura Instrumental los resultados del promedio y la
desviacion estandar se muestran en la Tabla 17. Las gréaficas de textura se
ilustran en el Anexo 11,12 y 13 respectivamente para cada sector, asi mismo
en el Anexo 14, 15y 16 se muestra el registro de las 50 mediciones realizadas
con el texturometro INSTRON 3342 para cada sector. El sector Kuyunayacu
registrd una textura promedio de 10.51N, para Densilde de 11.56N y para
Yoyoca de 10.31 N respectivamente, estos resultados son mayores a lo
reportado por Garcia (2017), que registré un valor de 1.7 y 2.0 Ib-f (7.56 y
8.90N) para aguaymanto en estado 3, esto podria explicar que estos valores
corresponden a un ecotipo diferente, aunque por sus caracteristicas fisico

quimicas se parecen.

El mismo autor sefiala que estos resultados indican que los ecotipos con
mayor firmeza pueden tener mayor vida Util y soportar el proceso de cosecha,
almacenaje, empaque y transporte sin dafios drasticos. Las texturas del fruto
junto con el porcentaje de fruto rajado pueden atribuirse a un factor genético

(Fischer, 2005).

Ademas, el ANOVA, demuestra que existe diferencia significativa entre los
tres sectores por lo tanto estos no son homogéneos ya que el valor de 0.017
es menor a 0.05, como se muestra en la Tabla 21, al respecto podemos
sefalar que la diferencia puede ser concordante con lo que sefala Garcia
(2017) que el factor ecotipo, lugar de siembra, condiciones de manejo
agrondémico influye en la textura instrumental, ya que los frutos de los tres

sectores son de un solo ecotipo, el Cajamarquino.
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Tabla 21: ANOVA para la variable textura instrumental

Sumade Media
cuadrados Gl cuadrética F Sig.
Entre grupos 30,791 2 15,395 4,16 ,017
Dentro de grupos 544,038 147 3,701
Total 574,829 149

Nota: Elaboracion propia (2019).

Dado que existe diferencia significativa la prueba de TUKEY (Tabla 22)
establece que solo existe diferencia significativa entre el sector Kuyunayacu

con Densilde.

Tabla 22: Prueba de Tukey para la variable textura instrumental del

aguaymanto
Variable dependiente: Textura instrumental (N) del aguaymanto
Diferencia 95% de intervalo de
de confianza
medias Error Limite Limite
() Sector (J) Sector (I-9) estandar  Sig. inferior superior
Kuyunayacu Densilde -1,04760" ,38476 ,020 -1,9586 -,1366
Yoyoca -,20660 ,38476  ,853 -1,1176 ,7044
Densilde Kuyunayacu 1,04760" ,38476 ,020 , 1366 1,9586
Yoyoca ,84100 ,38476 077 -,0700 1,7520
Yoyoca Kuyunayacu ,20660 , 38476  ,853 -, 7044 1,1176
Densilde -,84100 ,38476 077 -1,7520 ,0700

* La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.

Nota: Elaboracion propia (2019).

De esta manera a partir de la Figura 12 los tres sectores muestran variabilidad
y los rangos van para Kuyunayacu de 6.99 a 17.08 N, Densilde de 8.73 a
16.49 N y de 7.36 a 17.09 N para Yoyoca, en el sector Densilde se puede
observar mayores valores; los resultados verifican que dentro de cada sector

hay diferencias.

39



Figura 12: Diagrama de cajas de la caracteristica Textura instrumental (N)

en los tres sectores

18,007 130,00
17 bg
o

o
125,00
16,00 16,73

14,00

12,007

11.56
10.51 10.71

10,00 J_
5,007 l

Textura instrumental N

65,00

T T T
Kuyunayacu Densilde Yoyoca

Sector

Nota: Elaboracion propia (2019).
Referente a la densidad aparente los resultados de promedio y la desviacién
estandar se muestran en la Tabla 17, Los rangos de densidad aparente de los
sectores Kuyunayacu, Densilde y Yoyoca se encuentran en 0.99 g/cm? 1.01
g/cm?® y 1.00 g/cm?® respectivamente, datos similares fueron reportados por
Velazquez (2017), que registr6 una densidad aparente para el ecotipo
Cajamarquino en estado 3 de 0.99 g/cm?® para Huaribamba y 1.01 g/cm?

para Acomayo.

El mismo autor sefala que la densidad esta relacionada directamente con el
peso, el didmetro ecuatorial y longitudinal de manera que cuando aumenta el
peso y tamafio del fruto, también sefiala que la densidad aumenta segun va

madurando el fruto lo cual hace que dependa del estado de madurez.

Ademas, el ANOVA, demuestra que no existe diferencia significativa en los
tres sectores por lo tanto son homogéneos ya que el valor de 0.11 es mayor

a 0.05, como se muestra en la Tabla 23.
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Tabla 23: ANOVA para la variable densidad aparente

Densidad aparente(g/cm3) del aguaymanto

Suma de Gl Media F Sig.
cuadrados cuadratica
Entre grupos ,003 2 ,002 2,318 , 111
Dentro de grupos ,028 42 ,001
Total ,031 44

Nota: Elaboracion propia (2019).

De esta manera a partir de la Figura 13 los tres sectores muestran variabilidad
y los rangos van, para Kuyunayacu de 0.96 a 1.02 g/cm?, Densilde de 0.97 a
1.06 g/cmiy de 0.97 a 1.04 g/cm3para Yoyoca, en el sector Densilde se puede
observar mayores valores; los resultados verifican que dentro de cada sector

hay diferencias.

Figura 13: Diagrama de cajas de la caracteristica densidad aparente (g/cm?)

en los tres sectores
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Nota: Elaboracion propia (2019).
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3.2.Andlisis quimico del aguaymanto
En la Tabla 24 se muestra los resultados de las caracteristicas quimicas del
aguaymanto en ella se ha calculado el promedio y la desviacion estandar de

los tres sectores, cuyos datos originales se muestran en el Anexo 18, 19y 20.

Tabla 24: Caracteristicas quimicas del aguaymanto de los sectores

Kuyunayacu, Densilde y Yoyoca

Caracteristicas quimicas Kuyunayacu Densilde Yoyoca

°Brix (g solidos solubles/100g) 14.09+0.25  14.11+0.16 14.10+0.22
Acidez titulable (citrico/1009) 2.27+0.07 2.27+0.06 2.31+0.05

indice de madurez 6.15+0.03 6.24+0.02 6.08+0.01

Nota: Elaboracion propia (2019).

Concerniente a los so6lidos solubles los resultados de promedio y la desviaciéon
estandar se muestran en la Tabla 24, el sector Kuyunayacu registré de 13.40
a 14.40°Brix, para Densilde y Yoyoca de 13.80 a 14.40 °Brix respectivamente,
se encuentran dentro de los intervalos recomendados por la NTC 4580 para
aguaymanto en estado 3. Garcia (2017) reporté para el aguaymanto en estado
3de 14,6 y 15,4 °Brix, los valores son mayores a lo establecido probablemente
por la diferencia del ecotipo ya que dicho autor trabajo con el ecotipo Colombia
y Kenia. Asimismo, Galvis et al., (2005) reportaron que el ecotipo Colombia
presenta mayor contenido de azUucares que el ecotipo Kenia. Fisher y Martinez
(1999), menciona que la cantidad de azlcares en el fruto depende de la
variedad, de la relacion hoja/fruto de las condiciones climaticas durante el

desarrollo del fruto y de la madurez.

Ademas, el ANOVA, demuestra que no existe diferencia significativa entre los
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tres sectores por lo tanto estos son homogéneos ya que el valor de 0.959 es

mayor a 0.05, como se muestra en la Tabla 25.

Tabla 25: ANOVA para la variable sélidos solubles

Brix(solubles/100g) del aguaymanto

Sumade Media

cuadrados Gl cuadratica F Sig.
Entre grupos ,003 2 ,002 ,042 ,959
Dentro de grupos 1,547 42 ,037
Total 1,550 44

Nota: Elaboracion propia (2019).

De esta manera a partir de la Figura 14, se puede observar que los tres

sectores son homogéneos y existe variabilidad en el sector Yoyoca.

Figura 14 : Diagrama de cajas de la caracteristica solidos solubles en los

tres sectores.
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Nota: Elaboracion propia (2019).

43



Referente al % de acidez del aguaymanto los resultados de promedio y la
desviacion estandar se muestran en la Tabla 24, el sector Kuyunayacu
registro de 2.18 a 2.43 % &cido citrico, Densilde de 2.18 a 2.35 % acido citrico
y 2.24 a 2.43 % acido citrico para Yoyoca respectivamente, estos valores
estan dentro de 2.56 a 2.03 siendo el valor maximo 2.34 como estable la NTC
4580 para el estado 3. Se considera que la acidez va disminuyendo conforme
avanza el proceso de maduracion, los acidos organicos son sustratos que se
utilizan en la respiracion, por lo que en la maduracion provoca que se

disminuya la acidez (Alvarado et.al, 2004).

Ademas, el ANOVA, demuestra que no existe diferencia significativa entre los
tres sectores por lo tanto estos son homogéneos ya que el valor de 0.081 es

mayor a 0.05, como se muestra en la Tabla 26.

Tabla 26: ANOVA para la variable acidez titulable (citrico/100g)

Sumade Media

cuadrados gl cuadratica F Sig.
Entre grupos ,019 2 ,010 2,673 ,081
Dentro de grupos ,150 42 ,004
Total , 169 44

Nota: Elaboracion propia (2019).

En la Figura 15, se puede observar que a pesar que no existen diferencias,
en los tres sectores de produccion. En el sector Kuyunayacu y Densilde los
datos son mas homogéneos, con respecto al sector Yoyoca presenta mayor

sesgo en los datos con relacion a la media.
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Figura 15: Diagrama de cajas de la caracteristica acidez titulable en los tres

sectores
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Nota: Elaboracion propia (2019).
Referente al indice de madurez del aguaymanto los resultados de promedio y
la desviacion estandar se muestran en la Tabla 24, el sector Kuyunayacu
registro de 6.01 a 6.32, Densilde de 6.11 a 6.41 y 5.85 a 6.18 para Yoyoca
respectivamente, estos valores estan dentro de 5.2 a 7.1 siendo el valor

minimo 6.0 como establece la NTC 4580 para el estado 3.

Ademas, el ANOVA, demuestra que no existe diferencia significativa entre los
tres sectores por lo tanto estos son homogéneos ya que el valor de 0.169 es

mayor a 0.05, como se muestra en la Tabla 27.

Tabla 27: ANOVA para el indice de madurez

indice de madurez (°Brix/%écido citrico) del aguaymanto

Sumade Media
cuadrados Gl cuadrética F Sig.
Entre grupos ,074 2 ,037 2,071 ,169
Dentro de grupos ,215 12 ,018
Total ,290 14

Nota: Elaboracién pronia (2019).
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En la Figura 16, se puede observar que existen diferencias dentro de los tres
sectores de produccidn, los sectores Kuyunayacu y Densilde presentan datos
mas homogéneos con respecto a la media, en cambio el sector Yoyoca

presenta datos inferiores y mayor sesgo.

Figura 16: Diagrama de cajas de la caracteristica indice de madurez en los

tres sectores
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Nota: Elaboracion propia (2019).

Referente a la categorizacion del fruto del aguaymanto proveniente de los tres
sectores, los resultados se muestran en la Tabla 28, observando que se
registra el peso del fruto solo para la categoria B, C y D, siendo el calibre C
(18.1 a 20 mm) el que presenta frutos con mas del 46.20 % en promedio y la
diferencia respecto a 100 se reparte en los calibres B y D en una forma no

proporcional.

El porcentaje de rajado de aguaymanto en promedio es 0.75%, esto indica
gue el manejo es adecuado a nivel de cultivo. Segin Passaro y Corpoica

(2014), sefala que una de las causas mas importantes de la pérdida
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poscosecha de aguaymanto es el rajado del fruto ,debido a que esta baya es

muy jugosa, tiene una epidermis muy delgada y estructuralmente no muy

fuerte, los cambios muy bruscos de las condiciones, principalmente de

humedad relativa, favorecen el rajado del fruto y cuando el fruto alin esta en

la planta, el alto contenido de humedad del suelo también puede favorecer la

aparicion de este tipo de dafio agravado por las deficiencias de calcio y boro.

Tabla 28: Resultados y porcentaje de peso del aguaymanto de los sectores

Kuyunayaku Densilde y Yoyoca-Kafaris para su categorizacion

KUYUNAYAKU

DENSILDE

YOYOCA

Peso(g) %

Peso(g)

% Peso(g) %

A - -
(222.1)
grande

B 1023
(20.1-22.0)
Mediano

25.88

C
(18.1-20.0)
Mediano

1772 44.83

D 1128 28.54
(15.1-18.0)

pequefio

NMmIOW—r->0

E - -
(=15)
pequefio

0.76
100

RAJADO
PESO TOTAL

30.00
3953

593

2000

1334

28.00
3955

14.99 1416 35.98

50.57 1700 43.20

33.73 788 20.03
0.71 31.00 0.79
100 3935 100

Nota: Elaboracion propia en base a la NTP 203.121:2007(Rev.2014) y NTE 2 485-

2009 (2019).
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La Norma Técnica Peruana no establece un calibre para exportacion, sin

embargo, Garcia (2017) sefala un calibre de 1.5 cm(15mm) o superior a 2cm

(20mm) de diametro,

gue segun la NTP 203.121:2007(Rev.2014)

corresponden a un calibre de A, B, C y D. Los tres sectores permiten

categorizar por calibres donde el mayor porcentaje es el calibre C con un

promedio de 46.20 %.

Tabla 29: Caracterizacion fisicoquimica del aguaymanto de los sectores

Kuyunayaku Densilde y Yoyoca-Kafaris para su categorizacion

Kuyunayacu Densilde Yoyoca

Fisicas

Quimicas

Calibre (mm)
Peso (Q)

Textura
instrumental(N)

Densidad aparente
(g/cm3)

° Brix (g Solidos
solubles

totales/100Q)
Acidez(citrico/100g)

indice de madurez

19.050 18.995 18.554
3.995 4.353 3.812
10.507 11.555 10.714
0.994 1.012 0.998
14.09 14.11 14.10
2.27 2.27 2.31
6.15 6.24 6.08

Nota: Elaboracion propia (2019).
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IV.CONCLUSIONES

/7
0’0

o0

*

L (4

Se evalud las caracteristicas fisicoquimicas del fruto de aguaymanto
(Physalis peruviana L.) de los sectores Kuyunayacu, Densilde y Yoyoca

del distrito de Kanatris.

Se determind las caracteristicas fisicas del fruto del aguaymanto de los
sectores Kuyunayacu, Densilde y Yoyoca, obteniéndose calibre de
19.05mm, 19.00 mm y 18.55 mm; peso de 4.00 g, 4.35 g, 3.81¢; densidad
aparente de 0.99 g /cm3, 1.01 g/cm3, 1.00 g/cm?3y textura instrumental de

10.51 N, 11.56 N, 10.71N para cada sector.

Se determing las caracteristicas quimicas del fruto del aguaymanto de los
sectores Kuyunayacu, Densilde y Yoyoca, obteniéndose sélidos solubles
de 14.09 ° Brix, 14.11 °Brix, 14.10 °Brix, acidez de 2.27%, 2.27%, 2.31%

e indice de madurez de 6.15, 6.24, 6.08 para cada sector.

Se midio el nivel de homogeneidad de las caracteristicas fisicoquimicas
encontrandose que existen diferencias de peso y textura en los tres
sectores, siendo el sector Densilde el que ofrece mayores ventajas para
la exportacion, lo cual se evidencia al comparar los datos de la Tabla 13 y

los resultados de la Tabla 29.

La categorizacién del fruto de aguaymanto para los tres sectores
Kuyunayacu, Densilde y Yoyoca en base a la NTP
203.121:2007(Rev.2014), corresponde a un calibre como diametro en
promedio a una categoria C (46.20%) y segun la NTE 2 485-2009 al

calibre como peso a un fruto grande, con un promedio de 97.22%.
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V.RECOMENDACIONES

X/
o

X/
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X/
L X4

X/
L X4

Se recomienda investigar el fruto de aguaymanto de Kafaris en diferentes
estados de madurez y evaluar sus caracteristicas fisicoquimicas.

Se recomienda investigar la textura instrumental del aguaymanto por
categorizacion segun la NTP 203:121:2007 (Rev. 2014).

Realizar un estudio poscosecha del aguaymanto distrito de Kafaris en los
sectores de Kuyunayacu, Densilde y Yoyoca para evaluar las perdidas
existentes y la posibilidad de aprovechamiento como deshidratado.

Se recomienda la integracion de los productores de aguaymanto a fin de

promover proyectos productivos alimentarios sustentables.
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ANEXOS



Anexo 1: Muestreo en campo

Segun la NTP 203.121: 2007 (Rev.2014), para el cultivo de aguaymanto
varian las distancias de siembra que van desde 1m x 1m hasta 3m x 3m,
generando diferentes densidades por unidad de area. Por ejemplo, si en 1
hectarea las plantas estan a una distancia de 3m x 2m, entonces la densidad

de siembra es de 1666 plantas, el tamafio de la muestra es el siguiente:

+ Numero total de plantas ............. 1666
+ Plantas a cosechar ................... 32

A. Muestreo para el campo de cultivo del sector Kuyunayaku - Kafiaris

« Numero total de plantas ............. 550

« Plantas a cosechar ................... 11

B. Muestreo para el campo de cultivo de Densilde-Kafiaris
< Numero total de plantas ............. 650

« Plantas a cosechar ................... 12

C. Muestro para el campo de cultivo de Yoyoca-Kafaris

+ Numero total de plantas ............. 700

+ Plantasacosechar ................... 13
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Anexo 2: Secuencia fotografica de los sectores de muestreo en campo

7
f-{.a

) Camo de cultivo de
Kuyunayaku

e) Cosecha de aguaymanto

Nota: Elaboracion propia (2019).
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Anexo 3: Secuencia fotografica para el proceso de cosecha del aguaymanto

a) Recoleccion de aguaymanto en | b) Aguaymanto recolectado
estado 3

c) Pesado de aguaymanto d) Muestras de aguaymanto

e) Almacenamiento del aguaymanto para el transporte a una temperatura
de7°c

Nota: Elaboracion propia (2019).
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Anexo 4: Secuencia fotogréafica para la determinacion de las caracteristicas

fisico quimicas del fruto de aguaymanto fresco

a) Determinacion del peso del aguaymanto | b) Determinacién de la densidad
aparente del aguaymanto

c) Medicién de solidos solubles
del aguaymanto

d) Medicién de la textura instrumental e) Medicion de la acidez titulable

Nota: Elaboracion propia (2019).
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Anexo 5: Secuencia fotografica para el analisis de perfil de textura
instrumental de aguaymanto

a) Muestras almacenadas en el b)Toma de temperatura de
coolers almacenamiento(7°C)

c) Se tom6 5 muestras de 10
unidades cada uno

e) Colocar el aguaymanto en el | f) Medicion de textura
texturémetro

.

A Specimen #

O0EN

i
=N

Compressive load (N)

=
HOONO VA WN

o

Time (sec)

g)Presentacion de los resultados

Nota: Elaboracion propia (2019).
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Anexo 6: Secuencia fotografica para la determinacién de la densidad

aparente del fruto de aguaymanto

b) Se coloc6d en una probeta de 250
a) Toma de muestras ml ,10 bayas de aguaymanto
intercalando con quinua hasta
enrasarlo

d) se separ6 el aguaymanto de la
quinua

e) Se vertio las semillas de quinua en la probeta para medir el volumen
ocupado, por diferencia del volumen original se calcul6 el volumen de
aguaymanto

Nota: Elaboracion propia (2019).
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Anexo 7: Secuencia fotografica para la determinacion de acidez titulable del

fruto de aguaymanto

a) Se tomo 5 muestras de 5 unid. C/U

b) Se filtré el jugo obtenido

c) Se tomd 5ml de jugo

<

d) Aforado hasta 50ml con agua
destilada

e)muestra diluida de aguaymanto

f) se extrajo 10 ml de jugo diluido
y se agreg6 3 gotas de
fenolftaleina

g) Medicién de acidez titulable

h) Resultados

Nota: Elaboracion propia (2019).
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Anexo 8: Resultados del calibre, peso y textura instrumental de aguaymanto del sector Kuyunayacu- Kaharis

CALIBRE (mm)

Repeticiones

Muestras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 X
ml 19.64 19.28 18.29 18.70 19.35 18.01 18.86 20.15 20.57 18.48
m2 18.26 19.40 17.28 18.52 18.54 21.02 22.04 17.92 17.87 17.25
m3 20.25 20.04 17.96 19.24 18.83 20.87 16.85 18.09 18.17 17.42 |19.05
m4 22.32 22.48 18.65 20.10 18.75 19.21 17.91 18.97 17.56 18.31
m5 20.86 18.84 18.43 22.01 17.48 18.36 18.47 19.34 20.21 17.08
PESO (9)
Repeticiones
Muestras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 X
ml 4.86 3.96 3.52 3.84 4.04 3.38 4.18 4.98 5.00 3.70
m2 3.40 4.54 3.04 3.60 3.86 5.20 5.46 3.32 3.08 3.00
m3 4.50 4.16 3.18 4.02 3.80 4.74 2.96 3.60 3.64 3.12 4.00
m4 5.62 6.04 3.78 4.18 3.84 4.12 3.38 4.08 3.34 3.46
m5 5.22 3.80 3.66 5.58 3.34 3.54 3.78 3.94 4.48 2.86

TEXTURA INSTRUMENTAL (N)

Repeticiones

Muestras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 X
ml 10.94 8.60 9.88 11.97 7.36 8.53 10.66 10.43 11.05 14.4
m2 10.05 10.73 13.78 10.09 12.88 8.65 13.20 11.03 14.62 10.23
m3 9.02 7.36 9.97 10.44 16.73 14.77 8.86 11.82 8.12 17.09 10.51
m4 10.52 9.62 12.81 12.29 7.98 11.66 10.34 6.99 9.51 11.56
m5 12.53 8.33 7.74 8.46 11.38 9.13 10.19 10.50 10.17 10.72

Nota: Elaboracién propia (2019). Valor maximo, Valor minimo



Anexo 9: Resultados del calibre, peso y textura instrumental de aguaymanto del sector Densilde-Kafaris

CALIBRE (mm)

Repeticiones
Muestras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 X
ml 19.95 20.32 18.97 17.44 18.38 19.68 20.42 18.27 19.44 20.07
m2 20.57 19.23 18.09 18.33 19.66 20.66 20.22 17.21 17.66 18.33
m3 19.89 17.61 20.31 20.73 18.07 16.32 16.40 19.79 18.10 17.56| 19.00
m4 18.25 21.01 20.16 19.94 16.86 18.99 20.00 15.49 18.16 16.83
m5 19.19 18.89 19.98 19.37 18.29 16.03 21.17 20.54 21.39 21.54
PESO(Q)
Repeticiones
Muestras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 X
ml 4.62 4,92 4.42 3.64 3.86 4,52 4.98 3.80 4.44 4.90
m2 5.52 4.46 3.18 3.78 4.98 5.50 4.97 3.42 3.36 3.78
m3 4.80 4.26 4.88 5.52 4.77 3.28 3.16 4.42 3.84 3.58| 4.35
m4 3.89 5.48 4.66 4.18 3.62 3.72 4.26 3.38 3.78 3.56
m5 4.26 4.16 4.66 4.32 3.94 3.54 5.68 5.54 5.70 5.76
TEXTURA INSTRUMENTAL(N)
Muestras Repeticiones
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 X
ml 10.97 11.47 10.65 16.22 11.88 10.15 10.26 13.25 11.90 13.35
m2 9.93 13.01 11.34 12.15 11.51 9.71 10.05 8.92 13.85 8.71
m3 11.62 11.14 11.18 9.77 10.75 11.89 12.50 13.02 10.96 15.39| 11.56
m4 10.25 10.98 11.28 14.78 10.26 9.59 9.86 13.29 13.54 13.44
m5 16.49 8.98 12. 02 12.27 10.76 9.86 9.80 9.15 10.42 13.22

Nota: Elaboracién propia (2019). Valor maximo Valor minimo
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Anexo 10: Resultados del calibre, peso y textura instrumental de aguaymanto del sector Yoyoca-Kafiaris

CALIBRE(mm)
Muestras Repeticiones
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 X
m1 21.3 19.3 19.47 19.97 18.34 16.59 19.7 18.1 18.6 18.3
m2 21.06 18.35 18.16 19.41 18.96 19.02 16.36 17.01 17.46 15.73
m3 19.42 19.21 17 16.96 18.54 20.55 19.27 17.51 18.66 19.11| 18.55
m4 19.26 17.99 19.55 20.31 21.35 16.61 17.49 17.7 18.27 17.97
m5 17.81 19.7 18.88 17.51 17.71 20.41 21.25 17.87 16.15 16.51
PESO(9g)
Muestras Repeticiones
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 X
m1l 5.42 3.74 3.58 4.48 4.62 2.8 3.76 412 3.96 3.86
m2 4.86 3.86 3.44 3.94 3.66 3.76 2.74 3.28 3.38 2.52
m3 4.06 4.02 3.08 3.02 3.86 4.98 4.8 3.22 3.86 3.7/ 3.81
m4 3.58 3.38 3.9 454 5.04 2.74 3.18 3.28 4.12 3.66
m5 3.74 4.16 3.98 2.96 3.92 5.16 5.18 4.58 2.44 2.66
TEXTURA INSTRUMENTAL(N)
Muestras Repeticiones
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 X
m1 10.94 8.6 9.88 11.97 7.36 8.53 10.66 10.43 11.05 14.4
m2 10.05 10.73 13.78 10.09 12.88 8.65 13.2 11.03 14.62 10.23
m3 9.02 7.36 9.97 10.44 16.73 14.77 8.86 11.82 8.12 17.09| 10.71
m4 10.52 9.62 12.81 12.29 7.98 11.66 10.34 6.99 9.51 11.56
m5 12.53 8.33 7.74 8.46 11.38 9.13 10.19 10.5 10.17 10.72

Nota: Elaboracion propia (2019).

Valor maximo,

Valor minimo
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Anexo 11: Graficos de carga compresiva(N) vs tiempo (seg) de las 5 muestras

con 10 repeticiones del sector Kuyunayaku
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Nota: Elaboracion propia (2019).
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Anexo 12: Graficos de carga compresiva(N) vs tiempo (seg) de las 5 muestra

con 10 repeticiones del sector Densilde
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Nota: Elaboracion propia (2019).
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Anexo 13: Graficos de carga compresiva(N) vs tiempo (seg) de las 5 muestra

con 10 repeticiones del sector Yoyoca
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Anexo 14: Registro de datos de carga compresiva (N) de las 50 repeticiones

del sector Kuyunayacu en el software mediante el texturometro Instron 3342

Maximum Compressive

Specimen label load
(N)
i ki 9.37844
2 k1l 11.99020
3 k1l 10.23960
4 kil 11.1315%9
5 k1l 13.29075
5] k1l 12.56327
7 ki B8.51969
8 ki 6.81363
o k1l 9.15159
10 kil 11.34123
11 k2 B8.38719
12 k2 11.12722
13 k2 10.66932
14 k2 10.95681
15 k2 10.15068
16 k2 B.74B2B
17 k2 12.93432
18 k2 13.45539
19 k2 13.62456
20 k2 1237796
21 k3 G9.74568
22 k3 59.06510
23 k3 11.83746
24 k3 13.12151
25 k3 9.48440
26 k3 10.15356
27 k3 10.89098
28 k3 11.63804
29 k3 10.75730
30 k3 10.56712
31 ka 8.70012
32 ka B.35046
33 ka B.34682
34 ka 11.83178
35 ka 10.19819
36 kd 12.78231
37 k4 10.56044
38 ka 12.29037
39 kd 10.34993
40 kd 10.43065
41 k5 9.41245
42 k5 G.82B49
43 k5 9.50759
44 k5 7.89586
45 kS 11.14179
46 k5 9.77335
47 kS 10.12832
48 kS 10.17705
45 kS 8.92617
50 kS 10.58351
Median 10.35902%
Standard
Deviation 1.57524

Nota: Elaboracion propia (2019).
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Anexo 15: Registro de datos de carga compresiva (N) de las 50 repeticiones

del sector Densilde en el software mediante el texturémetro Instron 3342

Specimen label

O 00~ U B WM

[od
o
T N N R A A A A A A S A A O O (P (P (P (O (e (O N N N NE TN N1 Y NCRI NN [ PP G R G PR PG ) PG Y

Median
Standard
Deviation

Nota: Elaboracion propia (2019).

Compressive load at
Maximum Compressive
extension
(N)
10.97073
11.46732
10.64947
16.21631
11.88449
10.14751
10.26490
13.25079
11.89831
13.35012
9.92698
13.01476
11.34251
12.14621
11.51307
9.71199
10.05313
8.92468
13.85467
8.70539
11.61541
11.13740
11.18209
9.76694
10.75132
11.88508
12.50069
13.02041
10.95666
15.39386
10.25047
10.97604
11.27783
14.77854
10.26496
9.58616
9.86379
13.28742
13.54041
13.43713
16.49438
8.98424
12.01667
12.27006
10.75753
9.85596
9.80422
9.14944
10.41907
13.21810
11.22996

1.84049
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Anexo 16: Registro de datos de carga compresiva (N) de las 50 repeticiones

del sector Yoyoca en el software mediante el texturometro Instron 3342

Specimen label

1 Y1
2 Y1
3 Y1
4 Y1
5 Y1
& Y1
7 Y1
8 Y1
9 Y1
10 Y1
11 Y2
12 Y2
13 2
14 Y2
15 Y2
16 2
17 Y2
18 Y2
19 Y2
20 2
21 Y3
22 Y3
23 Y3
24 Y3
25 Y3
26 Y3
27 Y3
28 Y3
29 Y3
30 Y3
31 Y4
32 4
33 e
34 4
35 Y4
36 Y4
37 4
38 e
39 4
40 Y4
41 Y5
42 Y5
43 Y5
44 ¥5
45 ¥5
46 ¥5
47 ¥5
48 ¥5
49 ¥5
50 ¥5
Median
Standard
Deviation

Nota: Elaboracion propia (2019).

Maximum Compressive
load
(N)
10.94295
B8.59931
9.87755
11.96782
7.36127
B.52776
10.66280
10.42B830
11.05223
14.40131
10.05316
10.72640
13.77782
10.08769
12.87551
8.65000
13.20146
11.03326
14.61607
10.23449
9.01860
7.35879
9.97019
10.44168
16.72920
1477364
B8.86257
11.81848
B8.11630
17.09117
10.51665
9.62255
12.80914
12.28652
7.98019
11.65746
10.34472
6.98957
9.51074
11.56368
12.52650
B8.33002
7.74062
8.45908
11.37795
9.13262
10.19252
10.50180
10.17179
10.71873

10.434%9
2.28604
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Anexo 17: Resultado de la densidad aparente de aguaymanto de los sectores
Kuyunayaku, Densilde y Yoyoca-Kafaris

DENSIDAD APARENTE (g/cm3)
Repeticiones
Muestras 1 > P 3 X
M1 1.01 0.99 1.01
Kuyunayacu M2 0.96 1.01 0.96
M3 0.99 0.97 0.99 0.99
M4 1.00 1.02 1.02
M5 0.98 0.98 1.01
Repeticiones
Muestras 1 5 3 X
M1 1.05 1.03 1.05
Densilde M2 1.02 1.00 1.02
M3 0.97 0.99 1.01 1.01
M4 0.97 0.99 0.97
M5 1.03 1.06 1.03
Repeticiones
Muestras 1 5 3 X
M1 1.01 0.98 1.01
Yoyoca M2 0.98 1.04 0.98
M3 1.02 1.02 0.97 1.00
M4 0.98 1.04 0.98
M5 0.97 1.02 0.97

Nota: Elaboracion propia (2019).

Anexo 18: Resultado de los solidos solubles de aguaymanto de los sectores

Kuyunayaku, Densilde y Yoyoca-Kafaris

SOLIDOS SOLUBLES (g s6lidos solubles/100g)
Muestras Repeticiones
1 2 3 X
M1 14.10 14.10 14.20
Kuyunayacu M2 14.20 14.40 14.30
M3 14.00 14.20 14.30 14.09
M4 13.40 14.00 13.80
M5 14.00 14.30 14.10
Repeticiones
Muestras 1 5 3 X
M1 13.90 14.10 14.20
Densilde M2 14.40 14.20 14.10
M3 14.00 13.80 14.10 14.11
M4 14.20 14.20 14.00
M5 14.30 14.20 14.00
Repeticiones
Muestras 1 > 3 X
M1 14.00 14.20 14.10
Yoyoca M2 14.30 14.40 13.90
M3 14.20 14.20 13.80 14.10
M4 14.10 14.20 14.10
M5 13.90 14.10 14.00

Nota: Elaboracion propia (2019).

Valor maximo,

Valor minimo
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Anexo 19: Resultado de acidez titulable de aguaymanto de los sectores

Kuyunayaku, Densilde y Yoyoca-Kafaris

ACIDEZ TITULABLE (citrico/100g)

Muestras

Repeticiones

1 2 3 X
M1 2.30 2.24 2.24
Kuyunayacu M2 2.43 2.24 2.30
M3 2.27 2.30 2.24 2.27
M4 2.24 2.30 2.18
M5 2.36 2.24 2.18
Muestras Repeticiones
1 2 3 X
M1 2.34 2.30 2.35
Densilde M2 2.27 2.24 2.18
M3 2.18 2.24 2.18 2.27
M4 2.34 2.30 2.24
M5 2.34 2.24 2.30
Muestras Repeticiones
1 2 3 X
M1 2.30 2.24 2.34
Yoyoca M2 2.36 2.34 2.27
M3 2.30 2.43 2.24 2.31
M4 2.30 2.30 2.37
M5 2.27 2.30 2.34

Nota: Elaboracién propia (2019).

Valor maximo,

Valor minimo
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Anexo 20: Resultado del indice de madurez de aguaymanto de los sectores

Kuyunayaku, Densilde y Yoyoca-Kafaris

INDICE DE MADUREZ
Repeticiones
Muestras indice de
1 2 3 madurez X
M1 14.55* | 14.53 14.63*
2.30 2.24** 2.24** 6.32
M2 14.67 @ 14.83* 14.75*
Kuyunayaku 2.43 2.24** 2.30** 6.04
14.44 | 14.65* 14.73*
M3 2.27* 2.30 2.24** 6.28 6.15
M4 13.83 | 14.45* 14.22*
2.24** 2.30 2.18** 6.01
M5 14.46 | 14.73* 14.52*
2.37 2.24** 2.18** 6.10
Repeticiones
Muestras indice de
1 2 3 madurez X
M1 14.35* | 14.55* 14.66*
2.34* | 2.30** 2.35** 6.11
M2 14.82* | 14.63* 14 .54*
Densilde 2.27* | 2.24** 2.18** 6.41
14.42* | 14.23* 14.52*
M3 2.18* | 2.24** 2.18** 6.35 6.24
M4 14.63* | 14.65* 14.45*
2.34 2.30 2.24 6.18
M5 14.75* | 14.63* 14.45*
2.34*%* | 2.24** 2.30** 6.18
Repeticiones
Muestras Indice de
1 2 3 madurez X
M1 14.45* 14.63* 14 55*
2.30** 2.24** 2.34** 6.18
M2 14.76* 14.85* 14.34*
Yoyoca 2.37** 2.34** 2.27* 6.06
14.65* 14.67* 14.23*
M3 2.30** 2.43** 2.24** 5.85 6.08
M4 14.55* 14.65* 14.56*
2.30 2.30 2.37 6.14
M5 14.34* 14 55* 14.45*
2.27* 2.30** 2.34** 6.14

Nota: Elaboracion propia (2019).

* Solidos solubles corregidos.
** Acidez titulable

Valor maximo,

Valor minimo
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Anexo 21: Resultado del porcentaje de peso de los sectores Kuyunayaku,

Densilde y Yoyoca-Kafaris

CALIBRE MASA

KUYUNAYAKU

DENSILDE

YOYOCA

Peso(g) %

Peso(g) %

grande

Mediano 2.8-1.8

pequeio

215.65 100

174.68 91.66

15.9 8.34

PESO TOTAL

215.65 100

190.58 100

Nota: elaboracién propia (2019) en base ala NTE 2 485.
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NORMA DEL CODEX PARA LA UCHUVA!
(CODEX STAN 226-2001)
1.  DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a las variedades comerciales de uchuvas obtenidas de Physalis peruviana (L.), de
la familia Solanaceae, que habran de suministrarse frescas al consumidor, después de su acondicionamiento
y envasado. Se excluyen las uchuvas destinadas a la elaboracién industrial.

2. DISPOCISIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
2.1 REQUISITOS MINIMOS

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las tolerancias
permitidas, las uchuvas deberan:

- estar enteras, con o sin caliz;

estar sanas, y exentas de podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptas para el consumo;
- estar limpias, y practicamente exentas de cualquier materia extrafia visible;

- estar practicamente exentas de plagas gque afecten al aspecto general del producto;

- estar practicamente exentas de dafios causados por plagas;

- exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacién consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica;

- estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafios;
- ser de consistencia firme;
- tener un aspecto fresco;
- tener una piel suave y brillante.
Si el céliz esté presente, el pedinculo no debera superar los 25 mm de longitud.

2.1.1 Las uchuvas deberan haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez, teniendo en cuenta
las caracteristicas de la variedad y la zona en que se producen.

El desarrollo y condicion de las uchuvas deberan ser tales que les permitan:
- soportar el transporte y la manipulacion; y
- llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.
2.1.2 Requisitos de Madurez

La madurez de las uchuvas puede evaluarse visualmente segun su coloracidn externa, que varia de
verde a naranja a medida que madura el fruto. Su condicidn puede confirmarse determinando el contenido
total de solidos solubles.

La variacioén en la coloracion del caliz no indica la madurez del fruto.

El contenido de sustancias solubles debera ser por o menos de 14,0° Brix.

Comuanmente conocida en algunas regiones como: physalis, capuli, groseilles du Cap, amour en cage,
baguenaude, Lanterne japonaise, etc.

Esta disposicion permite el olor causado por los conservantes utilizados de conformidad con las reglamentaciones
correspondientes.

Enmienda 2005, 2011.
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2.2 CLASIFICACION

Las uchuvas se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacion, independientemente de
su tamario y color:

2.2.1 Categoria “Extra”

Las uchuvas de esta categoria deberan ser de calidad superior y caracteristicas de la variedad y/o tipo
comercial. No deberan tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves siempre y cuando no afecten al
aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase.

2.2.2 Categoria l

Las uchuvas de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicas de la variedad y/o tipo
comercial. Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al
aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase:

- defectos leves de la forma;

- defectos leves en la coloracion;

- defectos leves de la piel.

En ninguln caso los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto.
2.2.3 Categoria ll

Esta categoria comprende las uchuvas que no pueden clasificarse en las categorias superiores, pero
satisfacen los requisitos minimos especificados en la Seccién 2.1. Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos, siempre y cuando las uchuvas conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta
a su calidad, estado de conservacion, aspecto general y presentacion:

- defectos de la forma;
- defectos de la coloracion;
- defectos de la piel;
- pequefas grietas cicatrizadas que no representen mas del 5% de la superficie total del fruto.
En ningun caso los defectos deberan afectar a la pulpadel fruto.
3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

El calibre se determina por el didmetro méximo de la seccién ecuatorial del fruto, con un didmetro
minimo de 15 mm, de acuerdo con el siguiente cuadro:

Cddigo de calibre Diametro (mm)
A 15,0-18,0
B 18,1 -20,0
C 20,1-22,0
D >22,1

4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

En cada envase se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los productos que no satisfagan los
requisitos de la categoria indicada.
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4.1 TOLERANCIAS DE CALIDAD
4.1.1 Categoria “Extra”

El 5%, en nimero o en peso, de las uchuvas, con céliz o sin él, que no satisfagan los requisitos de esta
categoria pero satisfagan los de la Categoria | o, excepcionalmente, que no superen las tolerancias
establecidas para esta ultima.

4.1.2 Categoria l

El 10%, en nimero o en peso, de las uchuvas, con céliz o sin él, que no satisfagan los requisitos de
esta categoria pero satisfagan los de la Categoria Il 0, excepcionalmente, que no superen las tolerancias
establecidas para esta tltima.

4.1.3 Categoria ll

El 10%, en numero o en peso, de las uchuvas, con céliz o sin él, que no satisfagan los requisitos de la
Categoria | ni los requisitos minimos, con excepcion de los productos afectados por magulladuras graves,
podredumbre o cualquier otro tipo de deterioro que haga que no sean aptos para el consumo. En esta
categoria podra aceptarse como maximo un 20%, en nimero 0 en peso, de los productos con grietas
pequefias que no abarque una superficie superior al 5%.

4.2 TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para todas las categorias, el 10%, en nimero o en peso, de las uchuvas que correspondan al calibre
inmediatamente superior y/o inferior al indicado en el envase.

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
5.1 HOMOGENEIDAD

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Unicamente por uchuvas del
mismo origen, variedad, calidad, coloracion, calibre_y tipo de presentacion (con o sin céliz). La parte visible
del contenido del envase debera ser representativa de todo el contenido.

5.2 ENVASADO

Las uchuvas deberdn envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los
materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos®, estar limpios y ser de calidad tal que evite
cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos,
con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no
toxico.

Las uchuvas deberan disponerse en envases que se ajusten al Cddigo Internacional de Practicas
Recomendado para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 44-1995).

5.2.1 Descripcion de los Envases

Los envases deberdn satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacién apropiados de las uchuvas. Los
envases deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafos.

6. MARCADO O ETIQUETADO
6.1 ENVASESDESTINADOS AL CONSUMIDOR

Ademas de los requisitos de la Norma General del Codex para el Etiquetado de Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

3 Para los fines de esta Norma, esto incluye el material recuperado de calidad alimentaria.
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6.1.1 Naturaleza del Producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase debera etiquetarse con el nombre del producto
y, facultativamente, con el de la variedad y/o tipo comercial.

6.2 ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Cada envase deberd llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado, marcadas
de forma legible e indeleble y visibles desde el exterior, o bien en los documentos que acompafian el envio.

6.2.1 Identificacion
Nombre y direccién del exportador, envasador y/o expedidor. Cdigo de identificacion (facultativo)®.
6.2.2 Naturaleza del Producto

Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior. Nombre de la variedad
(facultativo).

6.2.3 Origen del Producto
Pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccién.
6.2.4 Especificaciones Comerciales
- Categoria;
- Calibre (cédigo de calibre o diametro minimo y maximo en milimetros);
- Numero de unidades (facultativo);
- Peso neto (facultativo).
6.2.5 Marca de Inspeccion Oficial (facultativa)
7. CONTAMINANTES

7.1  El producto al que se aplica las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los niveles
méaximos de la Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y
Piensos (CODEX STAN 193-1995).

7.2 El producto al que se aplica las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los limites
méaximos de residuos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

8. HIGIENE

8.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente Norma se prepare y
manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas -
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), Codigo de Practicas de Higiene para
Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003) y otros textos pertinentes del Codex, tales como codigos de
préacticas y codigos de practicas de higiene.

8.2 El producto debera ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiolédgicos a los Alimentos (CAC/GL
21-1997).

4 La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracién expresa del nombre y la direccién. Sin

embargo, en caso de que se utilice una marca en clave, habra de consignarse muy cerca de ella la referencia al
“envasador y/o expedidor” (o a las siglas correspondientes).
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PROLOGO
(de revision 2014)

Al La Norma Técnica Peruana NTP 203.121:2007 FRUTAS ANDINAS TIPO
BERRIES (BAYAS). Aguaymanto (Physalis peruviana L.) fresco. Especificaciones, 12
Edicion, se encuentra incluida en el Plan de Revision y Actualizacién de Normas Técnicas
Peruanas que cumplieron 07 afios de vigencia.

A2 La NTP referida, aprobada mediante resolucién N° 0068-2007/INDECOPI-
CRT, al no pertenecer a ningun Comité Técnico de Normalizacion activo en el tema, se
sometié a discusion publica por 60 dias calendario contados a partir del 30 de octubre del
2014, al no haberse recibido opinion de dejar sin efecto por parte de los representantes de los
sectores involucrados: produccién, consumo y técnico, relacionados con el tema de Frutas
andinas (tipo berries), se procede a la aprobacion de su vigencia.

A3 La Comision de Normalizacion y de Fiscalizacién de Barreras Comerciales no
Arancelarias - CNB aprob0 la version revisada, el 30 de diciembre de 2014, manteniendo su
vigencia sin modificaciones.

A4 Los métodos de ensayo y de muestreo cambian periédicamente con el avance
de la técnica. Por lo cual, recomendamos consultar en el Centro de Informacion y
Documentacion del Organismo de Normalizacién, la vigencia de los métodos de ensayo y de
muestreo en esta NTP.

iii
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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité Técnico
de Normalizacién de Frutas andinas (tipo berries), mediante el sistema 2 u Ordinario, durante
los meses de diciembre del 2006 hasta abril del 2007, utilizando como antecedentes a los que
se mencionan en el capitulo correspondiente.

A2 El Comité Técnico de Normalizacién de Frutas andinas (tipo berries) presentd
a la Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales -CRT-, con fecha 2007- 04-13, el
PNTP 203.121:2007, para su revisién y aprobacion, siendo sometido a la etapa de
Discusion Publica el 2007-05-12. No habiéndose presentado observaciones fue
oficializado como Norma Técnica Peruana NTP 203.121:2007 FRUTAS ANDINAS
TIPO BERRIES (BAYAS). Aguaymanto (Physalis peruviana L.) fresco.
Especificaciones, 12 Edicion, el 26 de julio del 2007.

A3 La presente Norma Técnica Peruana ha sido estructurada de acuerdo a las
Guias Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretaria Camara de Comercio y Produccion
Cajamarca
Presidente Juan Ibafiez Alfaro- Servicios

Agroecoldgicos S.R.L.

Secretario Roberto Montero Palacios
Coordinador Cusco Celina Luizar Obregon — Universidad San
Antonio de Abad

Juan Carlos Manriqgue Palomino -
Universidad Andina del Cusco

Consultora Gabriela Zamora Molero
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Guido Araujo
Rosario Terrones
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Luz Marina Benzunce
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FRUTAS ANDINAS TIPO BERRIES (BAYAS).
Aguaymanto (Physalis peruviana L.) fresco. Especificaciones

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana establece las especificaciones que deben cumplir los ecotipos de
aguaymanto (Physalis peruviana L.), de la familia Solanaceae destinada para el consumo como
fruta fresca y/o como materia prima para el procesamiento agroindustrial, después de su
acondicionamiento y envasado correspondiente a cada caso.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacion. Como toda Norma esta sujeta a revision, se recomienda a aquellos
que realicen acuerdos con base en ellas, que analicen la conveniencia de usar las ediciones
recientes de las normas citadas seguidamente. EI Organismo Peruano de Normalizacién posee,
en todo momento, la informacidon de las Normas Técnicas Peruanas en vigencia.

2.1 Normas Técnicas Peruanas

211 NTP 203.120:2007 FRUTAS ANDINAS TIPO BERRIES (BAYAS).
Terminologia

2.1.2 NTP 209.038:2003 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

2.1.3 NTP 011.125:2006 Buenas practicas agricolas para el sector

hortofruticola

© INDECOPI 2014 — Todos los derechos son reservados
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2.2 Normas Técnicas Internacionales

2.2.1 CAC/RCP 44-1995, Cédigo Internacional de Précticas Recomendado
Emd. 1-2004 para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas

Frescas

2.3 Norma Metrolégica Peruana

231 NMP 001:1995 PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado

3. TERMINOS Y DEFINICIONES

Para los propositos de esta Norma Técnica Peruana se aplican las definiciones generales
contenidas en la NTP 203.120 y las siguientes definiciones exclusivas para esta NTP:

31 aguaymanto: Physalis peruviana L., fruto de origen peruano que pertenece a la
familia de las solanaceas. También conocido como awaymanto, tomatillo, uchuva, uvilla, tomate
silvestre, capuli (en inglés goldenberry)*. Es una fruta redonda, que varia del color amarillo a
naranja, de sabor agridulce y pequefia.

3.2 aguaymanto andino: Aguaymanto cultivado en la region andina.
3.3 caliz: Conjunto de hojas o sépalos que protegen el fruto.

34 pedunculo: Tallo del fruto

35 rajadura o grieta: Rompimiento superficial de la epidermis

1 Comunmente conocida en algunas regiones del mundo como: cereza del Per(i, amor en bolsa, physalis, amor
seco, groseilles du Cap, Amour en cage, baguenaude, Lanterne japonaise.
© INDECOPI 2014 - Todos los derechos son reservados
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3.6 tabla de color de ecotipos: Indica la madurez del fruto a través de los cambios
de color externos de los tres ecotipos comerciales.

En esta tabla de color se han excluido los diferentes ecotipos que estan en investigacion,
mostrandose Unicamente los colores en el estado final de maduracion de estos 3 ecotipos
comerciales

3.7 fruta fresca: Fruta en estado natural recién cosechada.

3.8 madurez comercial: Se considera que una fruta ha alcanzado la madurez
apropiada para su cosecha y empaque, cuando en su evolucion ha llegado a un punto tal que
puede ser separada de la planta sin que luego experimente deterioros durante su transporte
y almacenaje, y asegure la normal terminacion del proceso de maduracion. EI concepto de
madurez apropiada debe entenderse como equivalente al de madurez comercial

3.9 madurez fisiologica: Es el estado en que la fruta ha alcanzado su méaximo grado
de desarrollo pasado el cual se inicia el deterioro. Una fruta puede estar fisiologicamente madura,
pero no organolépticamente madura (no comercial)

3.10 ecotipos: Son sub-especies 0 razas especialmente adaptadas a un conjunto
especifico de condiciones ambientales, estas variaciones se transmiten genéticamente. En el caso
del aguaymanto el ecotipo identifica el lugar de su procedencia, con caracteristicas bien definidas
(color).

4, DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

4.1 Requisitos minimos

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las
tolerancias permitidas, los frutos de aguaymantos deberan:

© INDECOPI 2014 — Todos los derechos son reservados
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- estar enteros, con o sin caliz;

- estar sanos, y exentos de podredumbre o deterioro que los hagan no aptos para
el consumo;

- estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafa visible;

- estar practicamente exentos de plagas que afecten al aspecto general del
producto;

- estar practicamente exentos de dafios causados por plagas;

- exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacion consiguiente a su
remocién de una camara frigorifica;

- estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafios;

- ser de consistencia firme para consumo fresco; las que no cumplan con este
requisito puede ser destinado al procesamiento;

- tener un aspecto fresco;
- tener una piel suave vy brillante, para consumo fresco; las que no cumplan con
este requisito puede ser destinado al procesamiento.

Si el céliz esta presente, el peddnculo no deberéa superar los 25 mm de longitud.

411 Los frutos de aguaymanto deberan haberse recolectado cuidadosamente y haber
alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez, teniendo en cuenta las caracteristicas del
ecotipo y la zona en que se producen.

El desarrollo y condicion de los frutos de aguaymanto deberan ser tales que les permitan:

- soportar el transporte y la manipulacion; y llegar en estado que satisfagan los
requisitos antes sefialados al lugar de destino.

© INDECOPI 2014 — Todos los derechos son reservados
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412 Requisitos de madurez

La madurez comercial de los frutos de aguaymanto puede evaluarse visualmente segin su
coloracion externa, que varia de: verde limén, amarillo y naranja a medida que madura el fruto
segun los ecotipos. Su condicion de madurez puede confirmarse determinando el contenido total
de sélidos solubles.

Ecotipo verde limén Ecotipo amarillo

Ecotipo naranja

FIGURA 1 - Estados de madurez comercial de tres ecotipos

© INDECOPI 2014 — Todos los derechos son reservados
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La variacién en la coloracién del caliz no indica necesariamente la madurez del fruto.

El contenido de sustancias solubles debera ser por lo menos de 12 °Brix.

4.2 Clasificacion

Los frutos de aguaymanto se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacion,
independientemente de su tamafio y color:

4.2.1 Categoria “Extra”

El fruto de aguaymanto de esta categoria deberan ser de calidad superior y caracteristicas del
ecotipo y/o tipo comercial. No deberan tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves
siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacién
y presentacion en el envase.

422 Categoria

Los frutos de aguaymanto de esta categoria de esta categoria deberan ser de buena calidad y
caracteristicas del ecotipo. Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre
y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase:

- defectos leves de la forma;

defectos leves en la coloracion;

- defectos leves de la piel.

En ningln caso los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto.

© INDECOPI 2014 — Todos los derechos son reservados
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4.2.3 Categoriall

Esta categoria comprende los frutos del aguaymanto que no pueden clasificarse en las categorias
superiores, pero satisfacen los requisitos minimos especificados en el apartado 4.1. Podran
permitirse, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando los frutos de aguaymanto
conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de conservacion,
aspecto general y presentacion:

- defectos de la forma;

- defectos de la coloracion;

- defectos de la piel;

- pequefias grietas cicatrizadas que no representen mas del 10 % de la superficie

total del fruto.

En ningln caso los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto.

S. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR
CALIBRES

El calibre se determina por el didmetro maximo de la seccion ecuatorial del fruto, con un
didmetro minimo de 15 mm, de acuerdo con el siguiente cuadro:

CUADRO 1 - Clasificacion por calibres

Calibre | Didmetro (mm)
A >22.1
B 20,1-22,0
C 18,1-20,0
D 15,1-18,0
E <15

© INDECOPI 2014 — Todos los derechos son reservados
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6. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

En cada envase se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los productos que no
satisfagan los requisitos de la categoria indicada.

6.1 Tolerancias de calidad

6.1.1 Categoria “Extra”

El 10 %, en nimero o en peso, de los frutos con caliz; y el 5 % sin céliz, que no satisfagan los
requisitos de esta categoria pero si los de la categoria | 0, excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta Gltima.

6.1.2 Categoria |

El 15 %, en nimero o en peso, de los frutos con céliz y el 10 % sin céliz que no satisfagan los
requisitos de esta categoria pero si los de la categoria Il o, excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta Gltima.

6.1.3 Categoria Il

El 20 %, en nimero o en peso, de los frutos con céliz o sin €l, que no satisfagan los requisitos de
ésta Categoria ni los requisitos minimos, con excepcién de los productos afectados por
magulladuras graves, podredumbre o cualquier otro tipo de deterioro que haga que no sean
aptos para el consumo. En esta categoria podré aceptarse como méaximo un 20 %, en nimero o
en peso, de los productos con grietas pequefias cicatrizadas que no abarque una superficie
superior al 10 % cuando se destine el fruto al consumo fresco; si el destino es la industria, hasta
el 30 %.

© INDECOPI 2014 — Todos los derechos son reservados
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6.2 Tolerancias de calibre

Para todas las categorias, el 15 %, en numero o en peso, de los frutos de aguaymanto que
correspondan al calibre inmediatamente superior y/o inferior al indicado en el envase.

7. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION

7.1 Homogeneidad

El contenido de cada envase deberd ser homogéneo y estar constituido Unicamente por los
mismos frutos del mismo ecotipo, calidad, coloracion, calibre y tipo de presentacién (con o sin
céliz). La parte visible del contenido del envase debera ser representativa de todo el contenido.

7.2 Envasado

Los frutos de aguaymanto deberan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos, estar limpios y
ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no toxico.

Los frutos deberan disponerse en envases que se ajusten al CAC/RCP 44.

7.2.1 Descripcion de los envases

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de los frutos
de aguaymanto. Los envases deberan ser de calidad alimentaria y estar exentos de cualquier
materia y olor extrafios.
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8. MARCADO O ETIQUETADO
8.1 Envases destinados al consumidor

Ademés de los requisitos de la NMP 001 y la NTP 209.038, se aplicaran las siguientes
disposiciones especificas:

8.1.1 Naturaleza del producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase debera etiquetarse con el nombre del
producto Yy, facultativamente, con el del ecotipo comercial.

8.1.2 Especificaciones comerciales

- Categoria;
- Calibre (cddigo de calibre o didmetro minimo y méximo en milimetros);

- Peso neto.

8.2 Envases no destinados a la venta al por menor

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado,
marcadas de forma legible, indeleble y visible desde el exterior, o bien en los documentos que
acompafian el envio.

8.2.1 Identificacion

Nombre y direccion del productor, envasador y/o expedidor. Cédigo de identificacion (lote).
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8.2.2 Naturaleza del producto

Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior. Nombre del ecotipo.

8.2.3 Origen del producto

Pais de origen, nombre del distrito, provincia, departamento o region de produccion.

8.24 Especificaciones comerciales

- Categoria;
- Calibre (cddigo de calibre o didmetro minimo y méximo en milimetros);

- Peso neto (facultativo).

8.25 Registro de autoridades nacionales competentes
9. CONTAMINANTES
9.1 Metales pesados

El fruto fresco de aguaymanto deberd cumplir con los niveles maximos para metales pesados
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para este producto.

9.2 Residuos de plaguicidas

Los frutos de aguaymanto deberan cumplir con los limites maximos para residuos de plaguicidas
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para este producto.
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10. HIGIENE
10.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente

Norma se prepare y manipule de conformidad cona la NTP 011.125.

10.2 Los productos deberan ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos por
la autoridad competente.

11. PROCEDIMIENTOS DE MUESTREO Y EVALUACION

111 Toma de muestras

Para determinar la muestra destinada a medir el diametro ecuatorial, se debe consultar la
siguiente tabla:

TABLA 1 - Tamano de la muestra

Tamarnio del lote Tamario de la muestra
(plantas, empaques, frutos) (plantas, empaques, frutos)
Hasta 150 5
151 - 1200 20
1201 - 10000 32
10001 — 35000 50
350014 — 500000 80
500001 y mas 125

NOTA: En el Anexo A se contempla un ejemplo de la tabla

Para identificar el estado de madurez se realizan los anélisis fisicos y quimicos al jugo obtenido a
partir de 400 g de frutos por cada color.
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11.2 Criterios de aceptacion de rechazo

Si la muestra no cumple los requisitos especificados en esta norma, se debe rechazar el lote. En
caso de discrepancia, se deben repetir los ensayos sobre la muestra reservada para tal fin.
Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso debe ser motivo para rechazar el lote

11.3 Procedimientos de evaluacion

11.3.1 Determinacion del diametro

Se mide el diametro ecuatorial de cada fruto con un calibrador (vernier) y el resultado se expresa
en milimetros (mm)

11.3.2 Determinacion de soélidos solubles

Se determina por el método refractométrico y se expresa en grados Brix (°Brix). La lectura se
debe corregir utilizando el porcentaje de &cido citirico, mediante la siguiente ecuacion:

S.S.TCOR = 0,194 X A+SST

donde:
A = % de acido citrico
SST = sélidos solubles totales en © Brix

Si el refractometro utilizado no realiza la correccion por temperatura, se debe corregir la
temperatura como se indica en el Anexo B.
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11.3.3 Determinacion de la acidez titulable

Se determina por el método de titulacion potenciométrica. Se expresa como % de éacido citrico y
se calcula mediante la siguiente ecuacion:

% Acido citrico = Vi *N * K*100
\'Z
donde:
V1: Volumen de NaOH consumido (ml)
V,: Volumen de la muestra (5 ml)

K: peso equivalente del &cido citrico (0,064 g/meq)
N: Normalidad de NaOH (0,1 meg/ml)

11.34 Determinacion del indice de madurez

Se obtiene de la relacion entre el valor minimo de los sélidos solubles totales y el valor maximo
de la acidez titulable. Se expresa como °Brix / % &cido citrico

indice de madurez = SS.T
Acidez titulable
12. ANTECEDENTES
12.1 CODEX STAN 226-2001, Norma del Codex para la Uchuva
EMD.1-2005
12.2 NTC 4580:1999 Norma Técnica Colombiana. Frutas Frescas.

Uchuva. Especificaciones
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12.3 NTP 011.012:2005 UVAS DE MESA. Requisitos
12.4 Organizaciéon de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion.

FAO. Manual para la Preparacion y venta de frutas y hortalizas. Roma, 2003
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ANEXO A
(INFORMATIVO)

EJEMPLO DE APLICACION DE LA TABLA 2 TAMANO
DE MUESTRA

Muestreo a nivel de huerto

Para el cultivo de uchuva varian las distancias de siembra que se van desde 1 mx1 mhasta3 m
x 3 m, generando diferentes densidades por unidad de area. Por ejemplo, si en 1 hectérea las
plantas estan a una distancia de 3 m x 2 m, entonces la densidad de siembra es 1666 plantas, el
tamario de la muestra es la siguiente:

- Numero total de plantas............. 1666

- Plantas a cosechar...................... 32

- Recolectar de cada planta todos los frutos que cumplan con los criterios de
cosecha manejados por el agricultor.

Muestreo de la fruta empacada

A granel: Si el lote a evaluar tiene 500 cajas con un peso aproximado de 6,5 Kg cada una, el
tamafio de la muestra es de 20 cajas escogidas al azar y debido a que cada caja contiene
aproximadamente 1 300 frutos, de cada una se toman 32 frutos, por lo tanto el total de la
muestra para este lote sera de 640 frutos.

Dosificada: si el lote a evaluar tiene 500 cajas, el procedimiento es el siguiente:

1. Se escogen al azar 20 cajas
2. De cada caja se toman 5 canastillas (100 canastillas en total).
3. De cada canastilla se calibran 5 frutos.
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ANEXO B
(INFORMATIVO)

Brix | 0 5 | 10 145 20

°C Restar

10 0,50 0,54 0,58 0.61 0.64
11 0,46 0,49 0,53 0.55 0.58
12 0,42 0,45 0,48 0.50 0.52
13 0,37 0,40 0,42 0,44 0,46
14 0,33 0,35 0,37 0,39 0,40
15 0,27 0,29 0,31 0,33 0,34
16 0,22 0,24 0,25 0,26 0,27
17 0,17 0,18 0,19 0,20 0,21
18 0,12 0,13 0,13 0,14 0,14
19 0,06 0,06 0,06 0,07 0,07
°C Sumar

21 0,06 0,07 0,07 0,07 0,07
22 0,13 0,13 0,14 0,14 0,15
23 0,19 0,20 0,21 0,22 0,22
24 0,26 0,27 0,28 0,29 0,30
25 0,33 0,35 0,36 0,37 0,38
26 0,40 0,42 0,43 0,44 0,45
27 0,41 0,50 0,52 0,53 0,54
28 0,56 0,57 0,60 0,61 0,62
29 0,64 0,66 0,68 0,69 0,71
30 0,72 0,74 0,77 0,78 0,80
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FRUTAS FRESCAS.
UCHUWA, ESPECIFICACIONES

1 OBJETO

Esla norma eslabiece los requisiios gue debe cumplr 2 whuva Ahysais peruviame L,
desinada pAra & OHSUmG MeSts & OHnd Malaka prima para &l prce-sa mienio.

Z DEFINICIONES, CLASIFICACION ¥ CALIERE

21 DEFINICIONES

Fara sfecios de la pesanis noina 32 consideran las sigulenias definksiones:

211 Capacho o Cdlz: conjunic de hojes o sépabs que projagen el Tmilo.

212 Pedincub: allo del fafo

213 Rajadura rompimismo superiicial de la epidemE.

214 Tabla do color: Indica el desamali de I8 madurez dal fnida & frawss de ks camitios de
color exiemne, Se keniican los eslados por una escala numdrca gue inciE en @y lenming en &,

215 FuloR=nibgicamanis desarmallads: estado an el cual e inclh & poosss de maturachin
died tnudo y corresponde al codor O de B lakia de color.

216 Fuilo o clmatsion: S8 rafiera 3 s productos gue gl sar cosachadss, prasantan una
disrminuc n de la 1asa oe resniraciin, ocasbnands camBios poco modonos prnciaimants an os
confaniios da a.z;ca'ea':.' Ackios.

22 CLASIFICACION

La uchwwase comeancializa con o 2l capacho.

Indepandienie del calioe y del color, 52 clesfica en tes calegorfas que s definen a
conBinuackin:

NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 4580

221 Catagoria extra

La uchuva daba cumplir las requisitos ganaralas dafinidos an al numearal 3.1 y astar axanta da
todo defacto qua damearite la calidad dal fruto (véasala Figura 1),

El capacha pueda prasantar manchas suparficialas ocasionadas por humadad yio por hongos
[sin la presancia da dstos). Estos defactos an conjunta no deban axcedar al 5 3% dal Area total.

Flgura 1. Catagoria exira

222 Catagorial

La uehuva debe cumplir los raquisitas genarales dafinidas en &l numaral 3.1 y astar axanta da
todo defacto qua damandte la calidad dal fruto (véasala Figura 2).

El capacho pueda prasantar manchas suparficialas ocasionadas por humadad vio por hongos
[gin la prasancia da éstas). Estos defactos an conjunta no deben axcader & 10 % dal ma total
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Flgura 3. Categaria il

Figura 2. Categaorial

23  CALIBRE

223 Catagoria ll So datarmina por & didmatro acoatadal da cada fruta, como g8 indica an &l numaral 5.1, da

acvarda con la siguianta ascala:
Compranda la uchuva qua no puada clasificarsa an las catagorias antarioras, para cumpla s

raquisitas genarales dafinidos an &l numaral 3.1, Sa admiten frutos rajados que no axcadan &l 5
%5 dal drea total (wiase la Figura 3). Tabla 1. Callbres de la uehiuva

El capacho puads prasentar manchas suparficiales acagionadas por humadad yio por hongos

{gin la prasancia de éstos). Estos defactos en conjunta no deben axceder o 20% del drsa total, Dimetro {mmi Callore
5150 A
1-18.0 B
81-20,0 C
201 -330 ]
231 E

Mota. Se pueden fener frulos de calegaria eira yde las demds calegorias, en cualgulem de los calbres eslablscidos
an & Taba 1.
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1 REQUWSITOS ¥ TOLERANCIAS
31 REQUISMOS GENERALES
El trule y & capacho en jodas las calegodas deben eslar suleios a los requisios y foerancias
parmifidas. Ademnds, deban fener las sigulenies caractersicas Taicas:
- Lo fulos deben esiar anfernos,
- Dwan fener la lorma esianica caracieristica de la uchs

= La cobrackn de los fulos debe ser homogénesa dependiendo del estado de
matusz definkds an latabia de colar

o Dwatsan peesaniar aspeclas fresoeo ¥ consisiendia finme, su cofeza debe sor B y
orilanis.

- Daman esiar zanos (lbres de aagues 92 Insecios yWo enlenmedades, gue
damariian la califad intenna dal o).

= Dwatwan &giar Wores de humedad sdenna anonmal producida por mal manajp an las
slapes poscosecha (recolecchin, aocmplo, sslecchdn, clasificackdn, adecuackdn,
SMpafpue, amacenamanio y iransmoe).

= Datan esiar exemos de cuauler clor Yo sabor exirato [provenienies de oinos
profucios, empagues o recienias yio agmauimicos con b cuales hayan esiado
a0 conlaciks).

= Datan egiar exanios de malkenales axirafos (Bera, pohve, agnoguimioos Y CUsipes
axirafos], vEbies an 2l preducio o &0 sU ampaqus.

- La longiiud del pedinculs ne debe excader de 25 mim.
Los reshducs de plRguickdas no deben exceder ks Nimbes maxmos estabiecidos an & Codex
Almentanius.
e REQUISITOS DE MADUR EZ
La maduraz de B uchuva S8 aprecil visuaimenis por & camisle del codor exlema. Su estado e
ruede confimar por medls de la deferminackin de sfldes solhbles folaks, addder fhulabls e

Indize de madunes .

La siguismie descEpckin relacibna bs cambios de color con ks dilerenies esiados de madurnsz
[véasa la Fgura 4}

COLOR O frula sladgicamanis des amaladads ool wWarde osc s,
COULOR1: Ui de color vande Un oo MEs clan
COUOR 2: & oolor vande & manilsns &n B 20na cencana al caAle y hacl sl cenirg del truds

apanecen unas ionaidade:s anamnjadas,

MORMA TECMICA COLOMBIAMA ~ NTC 4580

COLOR3:  tule de color anaranjadacians con vises verdes hacis B 2ona dal calz.
COLOR 4: il de color anaranjado clam.

COLOR 5. frule de color anamnjacs.

COLOR 6 tnulo de caiior anaranjads infanso,

Figura 4 Tabla de coobor 9 b wehunea

Bl camibhs en & color 3 capacho no es un indcathre del avance de la madurez dad fnuba.
i3 REQUISITOS ESPECIFICOS

3131 Sdlldos solubles totales

Los vabres minimos de 23idos solubes iolakes, dejerminados coma =8 indica an &) numera
5.2, gue presania cads uno 42 los esiades denfificadoes on la fabla de oolor [Wiass la Figura 4,
san los shquisnies:

Talla . Comtenld o milniesd d & S4000 5 S0l nkes 0 10s SEOnesddn S0
grad o B "By, de acuesd o con b tabla deookar
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3132 Acldez tiulable

Lo walones maximos de achder fiulabie, delenminados coma 32 Indca en & numeral 5.3, que
presamia cada una de ks esiados Menfilcados an la tabla de color (wiase la Figura 4], son los

siquientes;

Tabla 5. Contenbd o sdaien o de ackie? expresad o oo Mo porcenials
de deddo Sson, de acuendo oon ki fablade colar

Color ] 1 z 3 4 5 -]
% Acido Chrico -] o 255 o ZJE 185 =
Tl i)

133 indice de madures

Los walores minmas dal Indice de maduraz | dejarminadss ooms 52 Indica an el numaral 5.4,
que presenta cada Und de los estados kenilicadas en la tahia de color [wiase 1 Figura 4], son
b= sguienies:

Tabla 4 lnd oz de macdunez mihino expm-sado como * B | porcenials
de dotda o een, de et o ool labla de colar

Collor [+] 1 z 3 4 5 &
"Bt Ackda Clirlco 25 4z =] &0 Ta g1 a0
Tl

Fara su comencializacidn se debe jenar an cuenia gue la uwchuva &= un fnudo me clmelSico
[véa=se o] numaral 2.1 5).

El grado de madwez depe permilr la manpulcidn y & Fanspore de ks frulos, sin deleroro
Hgl.ﬂﬂ- nasia su desing Enal.

34 TOLERANCIAS

Sa admilen tolerancias de calidad, cobr y calore, an cads uwnidad de empagque pEra e
producios que e cumgian bs raquisiios de la categoria Indcada

341 Toleranclas de calldad

3.4.1.1 Categoria exi=|. Fara los twies con o =in capacho 3o admile hasta 1 5 32 en mimeno o en
peso de UChUVES, QUE o coffesnondan a bs requisiios de esla calegoria, paro cumgian los
euisilos de B calegoria |.

31.4.1.Z Calegaria |. Para los fnulos con o =in capachao 22 admile hasia & 105 an nimerns o an
peso de UChUVES, QUE o coffesnondan a bs requisiios de esla calegoria, peano cumgian los
squisitos de B calegoria 11,

MORMA TECHICA COLOMBIANA  NTC 4580

3.4.1.3 Categaria Il. Para les tnitos con o sl capache =2 admilie hasia o 10 5 en ndmend & en
peso de uchuvas, que mo cumgan los requilos de esia calegorla, nil kes requilos generales
definkdos en el numeral 3.1, con excepcBin de bs producies que pesenien magulladuras
zevaras. En esia calegoria se admile masdmo hasia & 30 3% en nlmeno en peso de fndes
mjados, con un Area superkor &l 532

342 Tolerandas de callbre

Fara fodas las calegorlas se acepfa hasia & 10 3% en ndmens o en peso de fndos que
cormesmomndan al calbre Inmedialamenis Interos o superior, al saflabdo an el empague.

143 Toleranclas de color

Para fodas las calegorias =& acepta hasta & 10 3% en ndmens o en peso de frulos que
cormespondan al color inmedatamente inferior o superior, 8 safalado an el ampague.

4, TOMA DE MUESTRAS Y CRITERIOS DE ACEPTACION O DE RECHAZO
41 TOMA DE MUESTRAS

Fara defermingr B muesira desiinads & meadr & SamsEns scusional, =2 debs consullar B
siquilenie 1aia.;

Tablkas. Tamafo de ka rmussing

Tamnafho e b mruesirg
fPlantes, ampagses, it

Tamalfo ded oie
FRlanias, eimpsguRs , unoes]
Hasta =0
151 -1 300
1 20 - 0 QoD
0 0 - 55 Q00
25 00 - 500 000

S <10 W

rlﬂﬁlﬂ £ o

Bota. Enod Argao B S comiamipls LN afemido oo apd cachin o la Tabia 5.

Fara Beniiicar el estade de madwez se realizan bs andikE fscos y quimicos al jJugo cblenido a
parfir de 400 g de Tulcs por cada color [wWase la NTC TSE).

42 CRITERIOS DEACEPTACION O DE RECHAZO

3 & muesira evaiada no cumgle bs requisiios especilicados an esta nanma, se delbo rechazar
& ot En cRss de decrepancia, s deian repedir oS ansEyos Sobre la muesirg résanada para
ial iin. Cualquier resufiads no safislaciont an asie sequindo caon date sor mathas pam rechazar

&l e,
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88T

Jmdies A moduray - ———
Arides dmalahls

[ EMPACUE ¥ ROTULADD
&1 EMPAGUE

Bl conenido de cada unidad de ampague debe 387 homaogines y estar compuesio tnicamenta

por initos del misma orgen, vanedad, calegeria, color y calibe. La parte visitie del contenite dal

arpague dabe sar repraseniaivadel conjunio.

Los empagues daten astar BM@os Y compuestos por malsnaes gue no caussn alemoionss al
producto. Se acepla & use de eliguatas con Indicaciones comandiales slempre gue 3= UBloen
malariaies no WHlcos y gue permilan ser reciclades, Fam Mustar bs skiemes 48 Smpague
wlanse las Figuras Sy E.

Fara el mercade Infemo se debe ullizar una canasila pldstcs de fondo Bso [vease la Figum 5
Las medides aijennas son de 200 mm X 400 mm = 130 mm & S00 mm ® 300 mm x 150 mm
Eubmdiigios de las exfias de 1200 mm x 500 mm & 1 200 mm x 1 000 mm). = se empaca a
grans] ze deipe lenar la canasilla hasia 80 min de aliura como maxime y oon una capacidad
mdama de 6.5 Kg de tuta. SIse requies doslicar ol producto en la canastila plasica, dse 5o
dele ampacar an unidades da 250 9 8 450G

Figura 5 Empaoue para & mencad o Inienma

Fara o mermade de exportacin [wiase la Figura &), el producio e debe prasentar dosiicads en
envases pldaficos periorados en unidades de 250 g a 450 g. Las dimensiones exlemas de la
Ese ge EEE-W-EEIEEEH sar 400 mim ¥ 303 mim & Eﬂﬂ-mmxﬂ:}ﬂ-mmrgmrrﬂlm&dems
estibas de 1200 mm x 800 mm & 1 200 mm x 1 000 mmj.

5 ENSAYOS
51 DETERMINACKIN DEL DIAMETRO

Sa mide ol ddmeirs ecuaiodal de cada fulo con un calibrador y el resullado se expresa en
mill metras {mim).

a2 DETERMINACQION DEL CONTENID O DE SOLIDODS SOLUELES TOTALES
Se detaming por & mElods rerackmEATIos V38 SNTesa on grades B [7Bx). La kolum 3o debs
corregir uBlizands & porcaniale de Ackdo cliros, medianie la squisne ecuacksn:

S ETny - Al A< 5T

Dimcda;
A - =t Ackdn cilco

55T = Sl snlubles jodales an grados Brik

3 g refracidmeino ullizads no realiza B commeccldn por lemperaiurg, e debe conragir la lecium
oome oo Indica an & Anaxo B

a3 DETERMINACKON DE LA ACIDEZ TITULAELE

Sa delarming por ol malods de Tulacon polencomdtrica. Se press come porcentale de Add
cltéico y se calcula medante 1 skgulanis ecuacn:

Tl iy i - o =K = 00

Donde:
¥, =  voumen de NaDH consumads [mi)
¥: =  Voumen dela muests [S mi)
£ =  pesoequivaienie del dcdocce (0,064 gimeg)
N - normaldad del NaOH (0,1 magini]

54 DETERMIMACION DEL iNDICE DE MADUREZ

Se opflene de la mlackin ente ol valor minima de bos ofidos solublks tolakes y e vakor masims
e 8 anide? jlulsbe. Se oprecs oo 7B 5 Ackdn chisico.



NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 4580

NORMA TECHICA COLOMBIANA  NTC 4580

Figum & Ewipaque g o meecads da expoeriackin

62 ROTULADD
El rétule deine lievar la siguienis Intormaciin tanio pam & mancads Infams coma para ol axiama:
- Konflicackin dal producior, expofadss o eMpacater [MaTa comandal, nomine,
diecciin o cidgo)
- homiore del producie LCHUYA o PHY'SALKS
- Fals de onigen y regiin produciona

- Caraclerizficas comerdales: calegoria, calire, pess nelo y coorasan en el
mamanio del empague

- Facha de ampaqus

- Impresiin con la simibaiogla que Indique el manaj adecuato del producio (véase
ia NTC 3179

7. APENDICE

71  NORMAS QUE 3E DEBEN CONSULTAR

Las Eigl.lE-I'lE-E normEs oconilanan I:l'EiﬂGlEi'.'ﬂll'E-S e, madianie B misranca denfro e asis
texic, constiuyen la Infegridad de esta nonma. En & momenio de B pubiicackdn eran valdes las
aficiones Indcadss. Todas las nonmas 25ian Eil.I_IHBS a .E.G?I.IB.IEE*.'!-H, s Fﬂl‘l‘.‘t!kﬂ.ﬂ'l&ﬂ,
madianis anuerdns BEsados an asia norma, deinen In'..'e-salgar an::al:ll:l.m-:le.nplmr R
warskin delas nanmaEs mencianadss 8 continuaciken.

NTC 755:1973, Frulas y Hodalzas. Toma de muesiras.

NTC 2473:1988, Eminaljes. Indicacionas (rascas para &l manelo de aficubs.
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Caorreccldn de la lectura de °Bx por temperatura, estandartzada A 20 °C.

Amneo B

‘Ex o ] 10 15 =
L H Fe=tar
10 =] (= 1= Qe CEd
11 C4s i 1= Lr== ass
12 Q4z L4z [ =0 asz
15 Q=7 040 L4z n4s 0&s
14 [k R [whcry aza CAD
15 QzT oz vk ] 03s ke
-] oz oz Oz 02s GET
17 ") R - aig el u) Gzl
18 a1z 01% a1s [ [RR
19 =1 L0 [v1 ] LeTery =Ty
“c Sumiar
Fal 00 oor ooy aor aoy
= 0is R b o4 014 Qis
= g G20 B3] oz azz
4 Lok ] OZT O oz Q=0
= 0LES OGS 0aEs CLET s
o6 A0 0az 043 02 Q£
T 4 [Fi=r] o=z oEs =
25 Lel=c] oET CLEd (=) GEz
=] Lel= CLEs GEs G ar
0 Leiry [ iy iy Q0

Anexo A {Informathva)

E]empio de apllcacién de la tabla 5

Muestres 8 mhvel de huerio
Fara &l cullivo de uchuwva varlan las dslancias de siemira gue van desds 1m x 1 m hasia
3Am x 3 m, generando dieranies densidades por unidad de Srea. For epmpdo, = en | hecldrea

Bz pENES asidn 8 una dislanda de 3 m ¥ 2 m, enfonces B densidad de sleminra es de 16566
panaz, el lamafio de la muesira es el sigulenie;

- Recoleclar de cada piama lodes ba fulos gque cumgian con los cileros de
cosecha mansiadss por &l agricullon,

Muoestres de la fruta empacads

A gramel: = &l ldle 3 svalusr Bens 500 calas oon Un peso aproimads de &5 Kg cads una, &
tamafo de B muesira e de 20 cajgs escogides & Ezar y deblds & gue cads cajs confiens
apneimadamanis 1300 iuios, d& cads una =& oman 32 indos, por o lanko & iolal de B
muest@ para esie ode sard de 840 fnulos.

Dol Thoad A =1 2 lode 2 evaluar flkene 500 calss | of procedimianis o= e sigulanis:

1. Sz escojen al azar 20 cajas.
Z. De carls caja =& foman 5 canasiiias (100 canasiilas an fodal]

4 Decats canasiiie o calbran s fuios.
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Aneto C (Infarmathva)

La presente Norma Técnica Coomiana fue estuclurads con base en los resultases aolenidos
de la caracierzaciin Teica v quimica de 18 uchuva, an B3 2onas represeniaiivas de producskin,
mediante ol rabalo de Invesligactin desarmelads por @ Centro Nackonal de Investigadiones da
Caté, CENICAFE; dentro de ios 1&nmines de referencia del convenio suscrlo entre o Minkstero
de Agrcuiiura y Desaroie Ruml y la Fedemesdn Nadonal de Cateleres de Colomida para la
gecucktn del Pryecte de Normalzacian y Homcogacdn Inlermnackonal de Frutas y Horalizas
para Coledrioia 8 nivel nacional

Duranfe o reafizocktn del trabap ce vestigacidn, se condd con la patbpacn de bs
produciores y comexializadores de Santa Rosa de Osos [Anfioquia), Villa de Leyva [Boyacd] y
Granada [ﬂmt‘l’lﬂ.lﬂﬂ.ﬂ.ﬂ] ¥ la colaborackin de las frmas expc:-rla:hra Cl. FI'I.IE”E-E]' Carisibean
Eoic.

Canbcal®, Chinching, Caldas, Oolubre de 1998,
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NORMA TECNICA NTC
COLOMEIANA 5166
2003-05-28

FRUTAS FRESCAS.
UCHUWVA. ESFECIFICACIONES DEL EMPAGUE

E: FRESH FRUITE. C(APE GDOSESERARY. PACKING
SPECIFICATIONS

CORRESPONDENCIA:

DESCRIFTORES: frutta; uchuva; empague.

LCE:67.080.10

Edimde por sl nahin Coomtane e Mormea Tioniea s y Cebfeaodn (00N TEC)
Aparmcs 1Y Eogehl OC. - Tel BOMEIE - Fex 221433

Froh i ice m e uec 8n 2 imce 2O0=-01-20

PROLOGOD

El Insfiude Colomidans de Mormes Técnicas y Cerfiicackdn, ICDNTEC, a5 e onganisma
nacional de nonmalizackin, sagin & Decrafo 22369 de 1393,

ICONTED &5 una snfidad de cardcier pivada, =in Snimo de lucs, cuya Miskdn & jundameanial
pam bvindar sopore y desamalle al produclor y protecchin &l conswmidar. Ciolabora con &
sacior quibemnamanial y apaya 8 secker privads del pals, para bgrar venlaas compeiiivas an
lo= mercades Infemay axdsmo.

Lz rE-Fl'E-EPE-I'IEEH de jodas s saciores Invelucrades an & FI'G&E-EﬂdE- Mormealzackin TScnca
esli garanfizada por los Comilés Técnicos y el parlodo de Consulla Publca, este GRimo
caraciorizado por la parclbackdn dol pinlos an genaral,

La NTC 5166 fue raifbcads por o Consejo Direcive del 2003-05-28.

Esla norma 231 sulels & sar aciualzada pemmananiamente con el oojelo de Que responda an
fodo momento 4 las necesidades v axlgencias aclusies,

A confinuacidn == relacianan las empresas gue colaboranon an el esudio de esla norma a

tmwis de sy panicipackin en el Comilg Técnico 39 Frulas, honalzas y ubsnculos frescos.

CENTRO NACIORAL DE INWVESTIGACIONES
DE CAFE -CEMICAFE-
C.l. PREEXEX 5.A

INDLIETRIAS EST RA SA.
OCATI LTDA.
SENA

Ademds de Bs anierores, en Consufla Rlolca el Proyecio 58 puso 2 oonskderachdn de las

iguieniss emorasas

AGROAMERICAN PRODLCTO Y EMPAQUE
ANALDEX

ASOHOFRUCOL

BIOTEC

CAJAS PLASTICAS

CARULLA VIVERD S A.

CENFACK

CORCHO ¥ ASOCIADOS

COLSUBSIDID

CORPICOL

CORFIFROM

CORFOICA

CORFORACION COLOMEIA NTERNACIONAL
CORFORADION DE ABASTOS DE BOGOTA
-DORABASTOS-

EL TESCRO FRUIT S.A

FRUTERA DEL FACIFICD

|AC COLOMBIA

INSTITLUTS COLCAMBLANG AR FECUARID
-OA-

INSTITUCKIN  UMIVERSITARIA  DE
CIENCIAS APLICADAS ¥ AMEBI ENTALES
-UDCA-

KW LTDA

MINISTERIO DE ASRICULTURA
MINISTERIO DE COMERCKD, INDUSTRILA
¥ TURISMO

WO RAS DE ORIENTE

LA CUIEERA

OLiMPICA

FASIFLORA DOLOMEBLANA

POSTOBON SA.

FRODUCT ORA DE JUGOS S.A
FROEXFORT

SMURFIT CARTCM DE DOLOMBIA
UNIVERSIDAD NACIDHAL DE COLDMEBIA
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FRUTAS FRESCAS.
UCHUY A, ESPECIFICACIONES DEL EMFAGUE

1. OBJETD

Esia nonma establece b requisios que depe cumplr & empague uilizade para 18 recolecciin y
12 comencializaciin de la uchuea [Fhysalis peruvianal ), lanfo para el mencads Tnesca [nackonal o
de experiackin) como para la agrolndusiia.

2 DEFINICIONES Y CLASIFICACION
21 DEFINICIONES

211

&mp ague o embalaje
recifianie dasfinade a conlenser tamparamanie la uchuva dumnie su mankulacdn, franspore,

almacanamianto y su preseniackdn para ka venia, con el fin de profegeria, identicaria y tacilar
dichas gperasiones, Para @leclos de 2513 NoNma 38 BSUTS QU SMDaTUS &5 Igual & emsaE)e.

212

paletizackin

apdamianis o aMume sobre una supariice [paleta o esling) de clera canfidad de empaques de
diicl mansie individual, pesades o voluminosos, que confienen & producis, con el fin de
ranssaortanks al punie desaadacon un minknae estuerae y en una s0la aperackin,

213

mibdulo de empague (minicantenedor)

pilams reclanguir popuesio por B 1907, cuyas dimensiones del mddul basice son 600 mim
oo 400 . Sinee como relerencla para B elEsomciin de empagues raclanguianes resisisnies
de AmMensiones MAYOTes o Menanes .,

214

empague ool ficado
unidad de SMoapUe para produclos Uy perecedenss, UTizada paraconiensr fnulos peguanos,

Su capacidad vara de 150 g a 500 g

Irsemaional Onganizalon i Stancard 2a80n
1
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21.5

empague primario
as ol gue asid en conaci direcio con las fnulas.

216
empague secundar o
es el ampaque mlilips gue s Wiliza paE manejar varkes empagues dosflicatos.

21.7

dengidad bdaiea

e la mlackdn anire &l peso de la madera que se cofiene despuds de un procsso de secato &
homs 8103 *C £ 2 *C [(2egin la NTC 20 y e voumen 42 la maders vwerde [sinsecar]. Esia
propdedad fishce clasiica 8 18 madera ooma dura. (pesads) o blands (Fdana).

218
maders sacy 3] alre

Taders ja 1L e alcanzads un conanido de humeadad (12 58 en condiciones de sacads najural
[l gira], y que el anaquilisgs con les condizianes atmasidseas del lugar.

22  CLASIFICACION

221 Reclplentes de cosecha

Esios deben cumplr los requisiios generales delinides en &l numeml 3.1.1 y los requklos
esmec Moos delinkdos an el umeral 3.2.1 jvéase la Figura 1)

Flgura 1. RBeoiplenis de aosoha

2232 Empagues de comerclalizaciin

Se clasiican de acuarde al rmencado de desfing an:
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2232 1 Mercado nacional
Dosificaton: smpaques PIsiens an unkcases da 025 kg y oe 0,50 kg [vaase & Figura 3).
223211 Empagues primarias

So yfiizan para el mancado 12sco o para B agroindusiia. Deben cumgplr con los mquisios
gensraies delinidos en & mimes! 3.1 2 y os reauisias esnectines delinidos en sl numeral 3.3 2

No doaificatos: canastias pisticas, calss de madem v de canldn [viess ia Foura 2.

13 Figum 3. Empagquesdasificed os

Figura 2. Evgagues na dasificadas
3
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223232 Mercado de aportackin

2231.2 Empagues secundar oz

Les empagues primans y secundarns, detan sar resisisnies de candn comugads, madera o la
Empagues de plsios, caddn y masera que cumgian ke requisiios genemies deliniloe &0 comoinacion de slios, slempre que cummgian con los requisiios genemles definidos en el
numemml 3. 1.2 Y s et asnani ions deniine on almomeral 3.2 2 fwdess ia Fgura 4. nurmeral 3.1 2 yios requisiios especiicos delinides en el numeral 3 2 2 [Wasela Figwra 5).

Figrira 4 B & LS Sactmndarios

3. REQUEITOS

Todos los rediplanies o empagues ullzadns para | wchuva deiben curnglr con las sigulenies
caraciaristices:

31 REQUEATOS GENERALES

311 Reclplentes ge cosecha

Daiman esiar Bmgios [lavados y desinfeciados) y secos anies de su uso.

Mo haber esiade an comacio con resbucs de agroquimicoes, nl susianchs
téedcas [combusiivies o Lbcanis=s].

ho deben preseniar gielas o rofwas gue alecten la caldad del producios
[maguitaduras o heridas) v ka restsloncia del reciplents.

Dapan fensr confomos redondeados =in rebabes nl ansles que pusdan causar
dafo al producio.

Duaiman fonar parades infadoras Bza=, =in arsias que mafimien o prodicio.

312 Empagues de comerclallzac 6m

Deimsan e:5iar &n buen esiads [enieros, =in TEciuras), para permillr 13 maninulaciin
v & estbamienio del produclo durante & franspone y aimacenamiento.

El dizafio debe penmilir una adeciiads weniilacdn del prducio.

Dapan astar consiniddos an matedal malstonts & bs Imsacks vy a les vbrackonas
que acuman dumnie el ransponie.
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MOTAA

MNOTAZ

Ceban esiar consinidos oon maledaks ineres, Inocuas y gue no alecisn al medo
amicanis.

Dwison estar lbres e cuaiier malaal axirafo, onasal profucks o al majoeisl de
consiuccdndel ampagus.

Lilizar ampagques dosBicatos nusvos,

Los empapues laoicados an pldsiico deben eslar Bmgos [lavads y
desntectados] v 2008 anes 08 SUUSD.

Los empaques de pistice y cafdn deben fener el fondo y las superices de
coniack B=As. Los costados e Bs canasiiiss piasicas no podrdn esiar
perforadas an forma de malia

Loz ampaques secundarhs de  pldsiice pueden mullizase an la
comarndalizasiin de asie producto.

Loz empaques de maters deben Wmplame para elminar los residucs de
Tanricac Ein.

La madera ulizada en la {abicacidn de empaques debe ser biands [Iana), no
tmnsienr cbres y sabores eximfos &l poducle ¥ provenk de planacines
comensiaes,

Loz ampames 9o matsm no deben tensr asfliss, ol puniliEas gue dafien sl
pEAUCo.

Las taniias de la bese g8 los empaEguss de madera dehen eslyr Separadas
s S imim. Se racomiends colocar sonre slios una cana amoriguatam de
candn o de papel.

Lilizar ampaques de caRdny de madem nueves.

Loz empagues de cardn deben comstubze ufilizande brpenmaablizanios
[refasianies de humeadad], cuya proporcdn confiera resisiencia sn condicionss de
almacanamienio [lemperaiura y humeadad =iafva).

L& ohwvE e TRetads 00N Cabatn SR DAOEDE O o POSaTET , ademads, Sk proonga o
1empD de Wids comencal .

o e e el & empELE O comand el Zad O S Sar MOmoETEs &0 Calaga v odor e
acieandn oo i etabac it an la MNT S 4520,

32 REQUWSITOS ESPECIFICOS

321 Reciplentes de cosecha

Las caracierisicas de fabricachin de bos recipleniss son las siguenies:

Malerial pistics; polietlens de afla densidad o polprogiiens moomendads para
el mansjo de aimentos.

Independama de B forma, deis fensr una abura mdasdma de 250 mm y la
capacidad no debe exceder 2 8 M.

T
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MOTA En caso de ullkar dredamarte on & culivo J empaaue e comendal2o0 dr, &0 debem cumplr (o
regusEos b namerad S 2 FA.

322 Empagues de comercallzackin

El maleria de fabricacion de los empaques para la uchuva desnados para e merncado
nackonal comea de expartackin, debe cumplr con los requisiios especiicadns en la Tabia 1.

Tabla 1. Especificaddones de o maieriaks

Maxnal [Espaciioaodong-s
La resksterria mirima & la compresidn verdoal (RCV) de la osla vliRata para of
Caridn® mearCacs M onal of O E20 KM ¥l 1S e pafa & merCads O Dip taciin e
e TE0 Hg'm o 790 Kgtm.

Flzer maders e aE SUeTTEE eEmTian
Alloo cerezod Chadguilr (Anus imigms HEM )
Ciprds oplnocomdn {Cupmmus iupanig kI
Crirgaid o ohdio Bamos [Jam@mnm copam AUk
Mo cafetans o Mogal canala® (Carnta Jisana)
EcalpD salfa (Evml pius sakgna Smith)
Frasrocadio (Taira guananss Aok
Fing paous | Ainus panna Sonleadn? e CTram)

Dl bl o enie: 05 glom ¥ 0,45 giom”

Mladkera s ens &l are, con conderhds de Pomedad irderior &l 12

Cubats s cads | Pdproplano =
T e e o TereSaiato i pod kero FET

Caraa & Fodalano de afta darsiciad

Plisieo

Empadue prmaro F seoundedo.

MOTA e eaped Catiores del carmdn Comugad aadRinen Sapln @ MNTS 452

Las meddas de la bese de s smpagues deten 3o sulndipbs de las esfinas de 1 A0 mim X
800 mrm y 1 200 i 3 1 GO0 i,

322 1 Mercado naclonsl

El ampague pam la comendalzacan en esco o pam A agolndustia de B uchuva, debe
cumgdr con los siguienies requisiios:

322 1.1 Uchuva con capacho
322 1.1.1 Empague no doaificads

- Independiania dal caliore y dal estado de maduraz, la siwa deibe ser hgual o
Inderior & 250 rmm.

- La capacidad maddma es de 8 kg.
322 1.1.2 Empagque doaificads: ¢aaciiad madma 0,2 k.
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3.221.2Uchuva sin capacha
3.221.21 Empague no dosilicado

G Independiente del calbre y del eslado de madwez, la Siura del empacgue debe
&E-rlgl.ﬂlﬂlﬂ'lﬂ-ltﬂ' & 10 mim.

- La capacidad mayima es de 10 kg.
3.2.2.1.22 Empague dosificado

- La capachtad masima b, 5 k.
322 2 Mercado de exportac dn

El producke se debe presenlar on empagues dodiicascs, de pidsfics y perbmdos. Las
espedicaciones dal embalale pueden varar sagin b asordade con & COME
desting, slemgpre y cuands e langan en cusnia los requieios definides en la Tabla 1 y an el
numeml 322 1.

:
f
&
v

4. PALETIZACION

Las esP0as O DEBlas pusten & DiAscas, 08 Maters, 02 Candn COTUQAte ¢ DREnsace,
dependendo del madi de ransperie uilzado [viase la Figums §).

Las dmensiones de las esiines son:

- ExFoa o palela ewoped para e ranspone adnao, 1 200 mm » SO0 mim.

- E=fing o paleia suncpes para & franspore markimao, 1 200 mm = 1 530 mim.

Figwas Edias o peida

Las esfioes o paklas deben fenar, prefericiemenis, cualm (4] entradas para las ufas dsl
moniacanas, palines de 70 mim de alwa minima y una separackin masima de 50 mim entre las
dieranies sacclones de maters de la plaiatonma.

La afiura del aplkamdenio o anmums dabe garantizar la adecusds cnculeciin del aire [madma de
2 050 mim pam & transposde marfime y de 2 500 mim para = ransporie adneo).

Fara el mancads de exporackin B3 celas 52 anldan an columngs con protencdn de esmuinems de
caddn. Se pueden anvaiver en pelluBs plasticas perloradas (de un matenal pesTilice en o pals
de dasiing], que pretedtiemente aslasin Imgresas con &l nombne de la emprasa y & simooi da
dentlcacidn dal plisfico ulizado. Estas se sujslardn con zunchos de polirogienc que,
prelednipmante, leven escriio & nomiore de la ampesaa ¥ el simiole de identicacion del pilalico
uliizas.
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Sareoomiends &l uso de minconienedores para Snpacar lauchuva [Waase B Figum 7). Estos pueden gl Impresidn de la d@mbolegla que Inique @ manaje adecuate del producio
comenar de 5 bandejps 4 & bandasias. S 5o ullliza esie sisiema dess fenarss an cuenta que las [wiase la Figwa 8], de acuerdo con ko Indicats en la NTC 2479,

rreclidia s e S0 imirm xS0 mn de Beses oiraspinden 8l exdeiar de minicomsnedor.
(—

Elewp bo de presaniaciin
Esfe lado amilba
Sujeiar aqul
Figura 7. Minkssniansdor de ampaous o uchurda Lol acidin O apilasniland o
o ROTULADD L &
Fara la idenilcaciin o & mancads pueden smpiearss paps] o selbs con lBs especiicacibnes
cormerciales, siempre y cuando B Impesidn o s sallos estén labrcados oon tinlas o peganies
e Wedoos.
Cads ampague deperd levar la sigulenis iniomackdin oon caraciems vishiles:
i) | e niflican Bin dhe praducior, sxpofadon O SMpEcaor o arbns (nomibe y dinecciing.
L et s o emnperaiura

b}  Nalrakza del producie: “Uchuva o Physals”.

€l Origen del producio y regién productons.

Figura 5. Elengpla s de la Indormnacidn bonpmsa qus dobn Basaer ks empaques

d] Caraclefsficas comerdaks: 5. APENDICE
B Fecha de emparpe. 51 REFERENCIAS NORMATIVAS
o Caegoria. Los siguisnies decumenios normaives relesmnciatos son Indigpensanies para la aplicackin de
aste documento normatve. Fara reemncies fechadas, se apica onicamenta la adlcidn ciads,
= Peso nede en & mamenio de empacar. Fara releranciss no fechadas, se aplica la 0fima edckdn del documenio normative nelesnciads

(Inciuicda cualquier comacain].
= Codorachin an o momeniode STDacar.

8] ldenhcacian ol svponanar o dsUDar [NOmIe Y arescin]. NTC 2067199, Madeees. Delesricn del comenkts o fnedad para ensayos os ¥

e NTC 452:1995, Cajas de candn comugars. Espaciicadiones,
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NTC 512-1:3002, Indusinias almentatas. Rotuado oetiguetade. Fane 1: Nonma genaral,
NTC 24731968, Emibaijes. Indcaciones gralicss para ol manej de arficuos.

WTC 3833:1995, Esfivas planas de propdsiic general para el franspode de mencanclas.
Reoquisios Mosanitanos pare 1as eglbas de madem,

NTC 45801923, Frulas Frezcas. Uchuva. Especilicaciones.

NTC-IS0 6780:1995, Estitas planas de propdafles generales para ol ransparie de mercancias.

Principales dimanaionss y loBrancias.

NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 5166

ANEXO A&
[Infarmative)

El anaproyacio 08 norma para &l smpaque de uchuva, pressniads por & Cantro Nadonal da
Investigaciones de Calé -CENICAFE-, estd respadiads por los aultades de la investigackin que
pemitl la Caraclerizackn y o Deahe de kos sklemas de empague uilizades en Coloriola para
I8 uchuwa, en las zonas repssaniafivas de producciin. La estruciumciin de esie documeanio, se
realizd de acuemss con el procedimientc estabiecido por o Insiule Cobmilane de Normas

Tacnicas y Ceiicackn - IDONTED-.

Esle rabaje se lew a cabo denfio de los 1rminos de miefencih el convenio sUscmio ente el
Servick Nadional de Aprendzaje -SENA- [Grupe de CompeSividad) v la Federaciin Nadonal de
Cateleros de Cobmibla para 18 ejecucidn del Prayecio denominado “Diseflo y Normalkzacidn del
Ermpague y Emicalsle para FRaNaya Amariiia y Lichuva”

El gnupss ajpcuior de asie proyecio ol compuesio por

yarla Crisina Chaparre C. Tec. Amenios, Culmics.
- Clauda Recle Gamez P. Tec. Qulmica Industrial.
= Gioda Esperanza Arislizanal V. BiMbga M. Sc.
- Aida Esther Peflusia M. Ingeniers de ABmentos.
- Juan Maundie Raas A. Ingenierode Almenios.
- ArmamaLapez Rlos. Ingankers AQranoma,
- Jullana Marceia Naranje M. Culmica
Durante la realizackin del rabaje deinvesiyackin, se cond conla pariclbacn de;

: Produciores y comerdalzadores de Sivani y Gmnada [Cundinamarca), Santa
Fosa de Osos y B Pefol [AnSioquia) y Arcabuce y ViR de Leyva [Boyaca).

. Instruclores poscosecha de B regbnal del SENA del deparamente de
CUnnaEmAancs.

= Empresas ssponadores: Frulidnez S A y Calibbean Exofics.

Las folograilles ullizades en el presente documenio son propiedad del archive iologrifics de
CENICAFE y & SENA

Edicidn, tolografa y diseflo: Seccidn de Divuigactin y Tmnslerancia, CENICAFE.

CENICAFE, Chinchind, Caldas. Noviemiore de 2002,
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Norma Técnica FRUTAS FRESCOAS. NTE INEN
Ecuatoriana UVILLA. 2 485:2009
Voluntaria REQUISITOS. 2009-03
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la uvilla destinada para consumo en
estado fresco acondicionada y/o envasada para su comercializacion dentro del territorio ecuatoriano.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a la uvilla Physalis peruviana (L.), dela familia Solanaceae.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 1 751
y las que a continuacion se detallan:

3.1.1 Uvilla Physalis peruviana (L.), de la familia Solanaceae. La fruta es redonda - ovoide, del
tamafo de una uva grande, con piel lisa, ceracea, brillante y de color amarillo — dorado — naranja; o
verde segun la variedad. Su carne es jugosa con semillas amarillas pequefias y suaves que pueden
comerse. Cuando la flor cae el céaliz se expande, formando una especie de capuchon o vejiga muy
fina que recubre a la fruta. Cuando la fruta esta madura, es dulce con un ligero sabor acido.

3.1.2 Capuchon o cdliz acrescente. Es el conjunto de hojas o sépalos unidas en sus bordes que
encierran al fruto y lo protegen de agentes externos

3.1.3 Fruta fuera de norma. Es aquella fruta que no cumple con los requisitos establecidos en esta
norma.

4. CLASIFICACION

4.1 Independiente del calibre, la clasificacién de la uvilla admite tres grados que se definen a
continuacioén:

(Continda)
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4.1.1 Grado extra. Las uvillas de este grado deben cumplir los requisitos generales definidos en el
numeral 6.1. Su forma y color deben ser caracteristicos de la variedad. No deben tener defectos
que demeriten la calidad del fruto. El capuch6n debe estar libre de hongos, se acepta manchas
superficiales ocasionadas por la humedad y/o hongos hasta un 5 % del area total.

4.1.2 Grado I. Las uvillas de este grado deben cumplir con los requisitos generales definidos en 6.1
y poseer el color y las formas caracteristicas, se aceptan los siguientes defectos, siempre que éstos
no afecten a la pulpa.

- defectos leves de la forma;
- defectos leves en la coloracion;
- defectos leves de la piel.

El capuchon debe estar libre de hongos, se acepta manchas superficiales ocasionadas por la
humedad y/o hongos hasta un 10 % del &rea total.

4.1.3 Grado Il Este grado comprende las uvillas que no pueden clasificarse en los grados
anteriores, pero satisfacen los requisitos minimos especificados en 6.1. Podran permitirse, sin
embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando las uvillas conserven sus caracteristicas
esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de conservacion, aspecto general y presentacion:

- defectos de la forma;

- defectos de la coloracion;

- defectos de la piel;

- pequefias grietas cicatrizadas que no representen mas del 5% de la superficie total del fruto.

En ningun caso los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto. EIl capuchén debe estar libre de

hongos, puede presentar manchas superficiales ocasionadas por la humedad y/o hongos hasta un 20
% del area total.

4.2 Calibre. El calibre se determina por el didametro en mm de la seccién ecuatorial de la fruta y la
masa expresada en g, la correlacion entre calibre, didmetro y masa es la siguiente:

TABLA 1. Calibres de la uvilla

Calibre Diametro ecuatorial, Masa promedio,
mm (ver 8.1.2) g (ver 8.1.3)
Con capuchon sin capuchon
> 22
Grande >3,0 >28
Mediana 18 - 22 3,0 -20 28-18
Pequeiia <18 <20 <18

4.3 Tolerancias. Se admiten tolerancias de calidad y calibre en cada unidad de empaque para los
productos que no cumplan los requisitos del grado indicado.

4.3.1 Tolerancias de calidad

4.3.1.1 Grado extra. Se admite hasta el 5 % en namero o en masa de las uvillas con capuchén o sin
él, que no correspondan a los requisitos de este grado.

4.3.1.2 Grado I. Se admite hasta el 10 % en ndmero o en masa de las uvillas con capuchén o sin él,
gue no correspondan a los requisitos de este grado.

(Continda)
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4.3.1.3 Grado Il. EIl 10%, en nimero o en masa de las uvillas con capuchén o sin él, que no
satisfagan los requisitos de este grado, ni los requisitos minimos, con excepcién de los productos
afectados por magulladuras graves, descomposicion o cualquier otro tipo de deterioro que no sean
aptos para el consumo. En este grado podra aceptarse como maximo un 20%, en nimero 0 en masa,
de los productos con grietas pequefias que no abarque una superficie superior al 5%.

4.3.2 Tolerancias de calibre. Para todos los grados se acepta hasta el 10% en ndmero o en masa de
frutos, que corresponda al calibre inmediatamente inferior o superior, al sefialado en el empaque.

5. DISPOSICIONES GENERALES
5.1 Los frutos destinados a la comercializacion, deben cumplir con los grados y calibres considerados
anteriormente, deben estar bien formados, pulpa carnosa y de color tipico. El producto no debe tener

heridas, pudriciones y dafios causados por insectos.

5.2 El proveedor debe garantizar que la muestra inspeccionada cumpla con el grado y calibre
declarado en el rétulo o etiqueta del envase o embalaje.

6. REQUISITOS
6.1 Requisitos generales

6.1.1 Todos los grados de uvilla deben estar sujetos a los requisitos y tolerancias permitidas en esta
norma. Ademas, deben tener las siguientes caracteristicas fisicas:

enteras, con o sin capuchon;

- sanas, y exentas de podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptas para el consumo;
- limpiasy exentas de cualquier materia extrafia visible;

- exentas de plagas que afecten al aspecto general del producto;

- exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacién consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica;

- exentas de cualquier olor y/o sabor extrafios;
- ser de consistencia firme;

- tener un aspecto fresco;

- tener una piel suave y brillante.

- si el capuchon estéa presente, el pedunculo no debe superar los 25 mm de longitud.

6.1.2 La madurez de las uvillas puede evaluarse visualmente segun su coloracién externa, que
varia de verde a naranja a medida que madura el fruto. Su condicién puede confirmarse
determinando el contenido total de soélidos solubles. La variacion en la coloracion del capuchén no
indica la madurez del fruto.

(Continda)
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6.1.2.1 La escala de color de la uvilla para determinar su madurez es la que se indica a continuacion

FUENTE CENICAFE

TABLA 2. Requisitos fisico quimicos de las uvillas de acuerdo con su estado de madurez

Madurez de METODO DE ENSAYO
consumo
Min Max
Acidez titulable % (acido citrico) - 2,50 NTE INEN 381
Sdlidos solubles totales, °Brix 10,0 NTE INEN 380

6.1.3 Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos establecidos en el Codex
Alimentarius

6.2 Requisitos complementarios
6.2.1 Las uvillas deben recolectarse con pedunculo, cuando alcancen su madurez de consumo.

6.2.2 El desarrollo y condicion de las uvillas deben ser tales que les permitan:

a) Soportar el transporte y la manipulacion, y

b) Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

6.2.3 Para su comercializacion se debe tener en cuenta que el fruto no es climatérico.

6.2.4 El producto puede comercializarse con o sin capuchén

6.2.5 Condiciones de almacenamiento

6.2.5.1 Para evitar dafios al fruto no debe exponerse al sol.

6.2.5.2 Las areas de transporte y almacenamiento deben mantenerse frescas y ventiladas

6.2.6 La comercializacion de este producto debe sujetarse con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del

Sistema Ecuatoriano de la Calidad.

(Continda)
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7. INSPECCION
7.1 Muestreo. EIl muestreo de las uvillas se realizara de acuerdo con la NTE INEN 1 750.

7.2 Aceptacion y rechazo. Sila muestra inspeccionada no cumple con uno o mas de los requisitos
establecidos en esta norma, se considera rechazada. En caso de discrepancia, se repetirdn los
ensayos sobre la muestra reservada para tal fin. Cualquier resultado no satisfactorio, en este
segundo caso, sera motivo para considerar el lote como fuera de norma, y se debe rechazar el lote
guedando su comercializacion sujeta al acuerdo de las partes interesadas.

8. METODO DE ENSAYO
8.1 Determinacién del calibre

8.1.1 Diametro ecuatorial. Medir el diametro de la seccion ecuatorial del fruto con un calibrador y
el resultado expresar en milimetros (mm).

8.1.2 Masa. La masa de las uvillas determinar mediante el uso de una balanza con sensibilidad de
gramos.

9. EMBALAJE

9.1 El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto Unicamente
por frutos de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido del empaque
debe ser representativa del conjunto.

9.2 Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, asi por ejemplo en cajas de madera, cartén corrugado o de otro material adecuado que
retna las condiciones de higiene, limpieza, ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacion y
transporte, de modo que garantice una adecuada conservacion del producto.

9.3 Las caracteristicas del embalaje de madera se encuentran establecidas en la NTE INEN 1 735.

10. ROTULADO

10.1Los envases deben llevar etiquetas o impresiones con caracteres legibles e indelebles
redactados en espafiol (sin perjuicio de que ademas se expresen en otro idioma) y colocadas en tal
forma que no desaparezcan bajo condiciones normales de almacenamiento y transporte, debiendo
contener la informacion minima siguiente:

a) ldentificacion del productor, empacador y/o distribuidor (marca comercial, nombre, direccién o
cadigo).

b) Nombre del producto: UVILLA .
c) Pais de origen y region productora.

d) Caracteristicas comerciales: grado, calibre, contenido neto expresado en unidades del Sistema
Internacional.

e) Fecha de empaque.

f) Impresién con la simbologia que indique el manejo adecuado del producto, ver NTE INEN 2 058.

10.2 Si se usan impresiones litograficas, éstas no deben estar en contacto con el producto.

(Continda)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 380 Conservas vegetales. Determinacién de sdlidos
solubles. Método refractométrico

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 381 Conservas vegetales. Determinacion de la acidez
titulable. Método potenciométrico de referencia

Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1 735 Embalajes de madera para frutas y hortalizas.
Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1 750 Hortalizas y frutas frescas. Muestreo.

Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1 751 Frutas frescas. Definiciones y clasificacion.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 058  Embalajes. Simbolos gréficos para la manipulacion
de mercancias.

CODEX ALIMENTARIO CAC/MRL 1-2001 Lista de Limites Maximos para Residuos de
Plaguicidas

2007-76 Ley del Sistema de la Calidad Registro Oficial No. 26 de 2007-02-22

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Técnica Colombiana NTC 4 580. Frutas frescas. Uchuva. Especificaciones. Instituto
Colombiano de normas Técnicas y Certificacion ICONTEC. Santafé de Bogota. Colombia. 1999.

Programa Conjunto FAO/OMS NORMA DEL CODEX PARA LA UCHUVA CODEX STAN 226-2001,
EMD. 1-2005.

Convenio MAG / IICA Subprograma de Cooperacién Técnica (Préstamos BID / MAG 831/0OC y
832/0C — EC) Identificacion de mercados y tecnologia para productos agricolas tradicionales de
exportacion. Uvilla. Quito, Ecuador Mayo 2001

Ingeniero Dennis Brito, Agroexportacion de productos no tradicionales. Produccién de uvilla para
exportacion. Quito julio 2002.
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Baquerizo Moreno E8-29 y Av. 6 de Diciembre
Casilla 17-01-3999 - Telfs: (593 2)2 501885 al 2 501891 - Fax: (593 2) 2 567815
Direccion General: E-Mail:direccion@inen.gov.ec
Area Técnica de Normalizacion: E-Mail:normalizacion@inen.gov.ec
Area Técnica de Certificacion: E-Mail:certificacion@inen.gov.ec
Area Técnica de Verificacion: E-Mail:verificacion@inen.gov.ec
Area Técnica de Servicios Tecnolégicos: E-Mail:inencati@inen.gov.ec
Regional Guayas: E-Mail:inenguayas@inen.gov.ec
Regional Azuay: E-Mail:inencuenca@inen.gov.ec
Regional Chimborazo: E-Mail:inenriobamba@inen.gov.ec
URL:www.inen.gov.ec
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