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INTRODUCCION

En las primeras dos décadas del siglo XXI, la granada es considerada en el mundo como
una de las super frutas, por su alto contenido de antioxidantes, ya que la ciencia ha demostrado que
previene el envejecimiento prematuro al combatir a los radicales libres. Contiene, ademas,

vitaminas A, B5, C, E y minerales como potasio y acido félico que benefician a la salud.

Se consume mayormente como fruta fresca, pero muy poco como producto procesado
(arilos, zumos, mermeladas, jaleas, confituras, etc.), principalmente en mercados como China,
primer importador mundial, Hong Kong, EEUU, Indonesia, Irag, Vietnam, Paises Bajos, Arabia
Saudita, Federacion Rusa, Emiratos Arabes, entre otros; que en conjunto consumen las tres cuartas

partes del total de importaciones mundiales (Ministerio de Agricultura y Riego, 2019)

La produccion de granada en nuestro pais, hasta antes del 2010 no era muy significativa,
teniéndose areas cultivables de unas 500 has. Desde el 2011, debido a la apertura de mercados
potenciales, generados mediante los distintos tratados comerciales firmados por el Perd,
incremento sus areas con este cultivo con miras a comercializar la produccién en mercados del
exterior. Es asi que, por iniciativa de algunos empresarios agrarios, con el apoyo del Ministerio de
Agricultura y Riego a través del Servicio Nacional de Sanidad Agrarias (SENASA), de la
promocion del cultivo mediante acciones del Programa Sierra y Selva Exportadora y del Programa
de Compensaciones para la competitividad (Aroideas), se dio un mayor impulso a la produccion y
apertura del mercado para la granada. Como resultado de esta politica agraria al término del 2018
el pais habia exportado alrededor de 32,9 mil t de granada fresca, por un valor de 61 millones de
dolares; es decir entre 3,5y 4.0 veces mas que hacia cinco afios, en base al cultivo de cerca de 2

800 has., 5 veces mas que las que habia el 2014. La tasa de crecimiento de la produccion de granada



en el Gltimo quinquenio, solo ha sido superado por el boom de los ardndanos; esperandose que en
los proximos afios la granada pueda convertirse en la nueva estrella de las exportaciones peruanas,
si se desarrolla una politica agraria concertada entre productores, comercializadores y Estado.

(Ministerio de Agricultura y Riego, 2019)

En este marco, en Ica, en 1998, se crea la empresa AGRICOLA LOS MEDANOS S.A. que
se inicié con la adquisicion de 400 hectareas de terreno para el desarrollo de cultivares de hortalizas.
Posteriormente implementd su propia planta de procesamiento para procesar y exportar sus propios
productos. Teniendo en cuenta que la granada comenzé a tener auge en varios paises del mundo
esta unidad de produccion agricola comenzo a cultivar y posteriormente a exportar esta nueva fruta

de agradable beneficio a la humanidad.



CAPITULO |

UNIDAD DE PRODUCCION AGRICOLA LOS MEDANOS S.A.

En la etapa previa de esta unidad de produccion se realiz6 un trabajo de investigacion, donde

se determinaron los aspectos fundamentales que se detallan a continuacion:

1.1. Alcance.

La investigacién que realizo esta empresa fue para aplicarlo en la produccion de arilos
frescos y congelados, desde las etapas de recepcion de materia prima, almacenamiento de granadas,
lavado de granada, corte de corona y seleccion, seleccion de granada cortada, desgrane y seleccion,
seleccion y pesado, lavado de arilos, reposo de fruta, (congelado™ para el proceso congelado) con
seleccion de los arilos y secado; envasado, pesado, sellado y etiquetado; colocacion en cajas y
codificacion; deteccion de metales; paletizado; almacenamiento, enfriado de producto terminado y

embarque.

En este sentido, el propdsito u objetivo de la investigacion fue describir los procedimientos
implementados para garantizar la inocuidad del producto terminado, previniendo los peligros

potenciales.

1.2. Antecedentes.

AGRICOLA LOS MEDANOS S.A. fue creada en 1998 v se inici6 con la adquisicion de
400 hectareas de terreno para el desarrollo de cultivares de hortalizas. Posteriormente implementé
su propia planta de procesamiento para procesar y exportar sus propios productos. También cuenta
con un vivero para desarrollar los plantones que posteriormente poblaran el resto de los campos

y/o sustituiran a las plantas ya existentes.



Esté& ubicada en el Km. 290 de la Carretera Panamericana Sur, Provincia de Ica, Dpto. de
Ica — Per(, Cuenta con una amplia sala de proceso con mesas, fajas transportadoras, equipos de
climatizacion. También se cuenta con tinas de lavado, camaras refrigeradas para almacenar materia
prima y almacenar producto fresco listo para exportacion, cAmara de almacenamiento de productos

congelados, tunel estético, detector de metales, etc.

1.3. Politica.

La politica de la empresa tiene una responsabilidad muy grande con la produccion con un
unico fin que es la de garantizar un compromiso de fidelidad con sus clientes, para poder llegar a
ofrecer productos de mucha calidad, alimentos inocuos, etc. Estas normas estan incluidas dentro
del procedimiento de Revisiones del Sistema de Gestion, en la cual indica, que todo trabajador que
entre a labora a la empresa tendrd que seguir ciertas normas como la capacitacion en donde estan

trazados los objetivos puntuales de la empresa.

1.4. Compromiso de la alta direccion.

Es bien sabido que el compromiso que tiene la empresa es mejorar la implementacion de
forma continua del SIG, la que sera parte fundamental de un mantenimiento establecido del sistema
el cual tiene objetivos y politicas, que tienden a asegurar la calidad y seguridad de nuestros

productos. (Malasquez, 2017).

1.5. Descripcién del producto.
1.5.1. Nombre del producto.
- Avrilos frescos.
- Nombre cientifico: Plnica granatum

- Variedad: Wonderfull



Este fruto (granada) se compone de quimicos de un alto valor biol6gico en las que se
encuentran la corteza, arilos, semillas, membranas, y que estos representan el 50% del peso total
del fruto, las cuales contienen fuentes de bio-activos. (Zumo, s.f.)

1.5.2. Descripcion del Uso Previsto.

Consumo Directo, ninguna restriccion para grupos sensibles, puede ser consumido por el
publico en general.

1.5.3. Usa alternativo.

El consumidor final puede preparar jugo con los arilos, comerlos en ensalada o emplearlos
como complemento en dulces.
1.6. Composicion nutricional.

Los arilos de granada contienen celulosa, vitaminas A, B1, B2, B3, C, D, calcio, fosforo,
hierro, potasio, sodio, azufre, silicio, cloro, acido formico, citrico, matico y tanico. Los datos de la

composicion nutricional se deben interpretar por 100 g de la porcién comestible.
1.7. Empaque y presentacion de arilos frescos.
- Envase Primario.

Bolsas, punnets y vasos con grado alimentario en condiciones higiénicas adecuadas y de

uso aprobado para alimentos.
- Envase Secundario.

Cajas de carton corrugado. Segun lo solicite el cliente.



1.8. Almacenamiento de arilos.

a) Frescos.
Debe conservarse en un ambiente frio, a temperaturas de 1°C, evitando calentamiento y

condensaciones de humedad sobre los productos.

b) Congelado
El ambiente 6ptimo es un ambiente frio, con temperatura de -18 a -25°C, evitando

condensaciones de humedad.

c) Arilos frescos
Los arilos frescos tienen una vida Gtil de 18 — 20 dias cuando se almacenan a 1°C a partir

de la fecha de producto terminado en almacenamiento.

d) Arilos congelados
Los arilos congelados tienen una vida Util de 2 afios cuando se almacenan entre -18 a -25°C

a partir de la fecha de producto terminado en almacenamiento.
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CAPITULO I

DESCRIPCION DEL PROCESO DE ARILOS FRESCOS

2.1. Etapas comunes.
2.1.1. Recepcion y pesado de granada.

La materia prima debe proceder de proveedores aprobados y certificados para su uso, es
recibida en planta, ingresa en camiones debidamente identificados (proveedor autorizado)
contenida dentro de jabas plasticas limpias; la materia prima debe estar identificada dentro del
transporte con rotulos indicando el lote de procedencia, la fecha de cosecha y los pesos
correspondientes, esta informacion deberd ser registrada por el Supervisor de Recepcion y

verificada por el Supervisor de Calidad.

Debe presentar, ademas, antes de la recepcion la Guia de fundo o Registro de distribucion
de jabas donde se indica el lugar de procedencia, y cantidad de jabas que transporta, si es necesario
el certificado fitosanitario del lote transportado al Supervisor de Recepcion. El transporte se
estaciona en la rampa de recepcion, donde se revisan las jabas transportadas y se verifica las
condiciones de higiene del transporte. Esto es responsabilidad del Supervisor de Calidad. El
Supervisor de Recepcion tiene a su cargo la identificacion del pallet; distinguiendo del color del
papel la produccion organica de la convencional (organico usa papel amarillo y convencional

blanco).

Luego se descarga la materia prima del transporte y se coloca sobre parihuelas plasticas y/o
madera, ubicando de forma ordenada camas de 7 jabas por columnas de 7 jabas de altura (como

maximo). Este proceso sera verificado por el Supervisor de Recepcion.
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La materia prima descargada es colocada sobre la parihuela y con ayuda de una stocka se
Ileva a la plataforma de pesado ubicada en el &rea de recepcidn, se registra el peso y se procede con
la identificacion del pallet de Materia Prima formado. EI control y registro es realizado por el
Supervisor de Recepcion. Es en esta etapa el personal de Calidad deberd tomar una muestra

representativa del lote para realizar la Evaluacion de Calidad de la materia prima.

2.2. Seleccion.

La seleccion de Materia Prima lo realiza el personal operario teniendo en cuenta las

siguientes categorias:

a) Fruta entera, sana y madura (directo para proceso de guarda).
b) Fruta semi rajada sin exposicion de arilo, (directo para proceso y/o guarda).
c) Fruta rajada, golpeada con exposicion de arilo (descarte).

d) Fruta de descarte.

2.3. Almacenamiento de granadas.
La fruta se almacena en la camara de materia prima, donde se busca disminuir la
temperatura de la fruta. Esta camara estd a una temperatura de 8 — 13°C. Esta tarea es

responsabilidad del Supervisor de Recepcidn.

2.4. Desinfeccion de la granada.

La fruta debe desinfectarse antes del ingreso a proceso para disminuir la carga microbiana.
La desinfeccion se realiza con una solucion de Dioxido de Cloro a concentraciones entre 1y 4ppm
por un tiempo de 10 seg. Este proceso debe ser controlado y verificado por el Supervisor de

Calidad.
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2.5. Corte de corona y seleccion.

La granada, contenida en los pallets de materia prima, es identificados, rotulados, y
colocados en la linea de corte de corona. Se hace el corte de la corona y luego se hace pequefias
incisiones en la cascara para facilitar la apertura del fruto por el mismo personal, cuidando de no
maltratarlo. Si se observa alteraciones fisicas u organolépticas en el producto éste es descartado
(fruta en descomposicién, con hongos, etc.). El producto sano es colocado en jabas para ser
distribuido en las mesas de desgrane. Este proceso es responsabilidad del Supervisor de Produccién

— Corte.

2.6. Seleccion de granada cortada.

Se vuelve a realizar una seleccion de la granada cortada para verificar que la fruta no

presente dafios y de ser asi se procede a descartar el producto.

2.7. Desgrane y seleccion.

Los frutos se terminan de abrir cuidando de no maltratar los arilos, se separan de la corteza
y se depositan en bandejas. El desgrane se realiza de manera manual. En esta etapa, se separan los
arilos que seran envasados como fresco, que son aquellos rojos y/o que no tengan defectos de color
(puede haber tolerancias para el proceso de congelado, de acuerdo a la especificacion y tolerancias
indicadas por el cliente). Las bandejas son pesadas y sometidos al sistema de control de produccion.
La fruta podra pasar a la siguiente etapa si o0 solo si, presenta una desviacion maxima del 8% de
defectos por lote y que no tenga presencia de materia extrafia (cascaras, etc.). Esta tarea es

responsabilidad del Supervisor de Produccion — Desgrane.
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2.8. Seleccion y pesado.

La seleccidn de arilos se realiza de forma manual en mesas de seleccidn, teniendo en cuenta
el estado de los arilos y defectos (rotos, magullados, marrones, etc.), que no son aptos para el
procesamiento colocandose en el descarte. El proceso de arilos organicos se realiza por la mafiana
y el de convencional por la tarde, manteniendo un estricto control y saneamiento para evitar

cualquier tipo de contaminacion cruzada.

Durante todo este proceso las bandejas seran apiladas en pallets identificados como
organicos y convencionales respectivamente, en esta etapa del control es responsabilidad del
Supervisor de Produccion — Seleccion. Adicionalmente a los controles de produccion en esta etapa
se realizaran los controles de calidad correspondientes. Asimismo, se realiza la operacion de

pesado.

2.9. Lavado de arilos.

En esta operacion los pallets con bandejas de arilos seleccionados son colocados en la zona
de desinfeccidn, la operacion de lavado se realiza por inmersidn en tinas de acero, en una solucién
de Dioxido de Cloro (1-4ppm) por 20 segundos y usando agua ozonizada, luego se llevan a escurrir

en las bandejas.

La supervision de la operatividad es responsabilidad del Supervisor de Produccion —
Seleccion y el control de CLR y monitoreo de temperaturas sera realizado por el Supervisor de

Calidad.

2.10. Reposo de fruta.

El reposo de la fruta dura de 45 a 75 min y en este tiempo se verifica que el producto esta

libre de algun microorganismo contaminante.
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2.11. 2%seleccion y secado.

Completado el tiempo de reposo de la fruta se realiza nuevamente una seleccion para
descartar los arilos que tengan presencia de algiin microorganismo extrafio. Luego se realiza el
secado de lo arilos por intermedio de una maquina secadora que expulsa las pequefias particulas de

agua y extrae la humedad que viene en el producto.
2.12. Etapas especificas.
2.12.1. Reposo.
Después del secado se realiza el reposo del producto.

2.12.2. Producto en tuneles (Congelado).
En esta etapa se lleva el producto al tunel de congelado, donde es sometido a una corriente
de aire a temperatura entre -20 y -25°C. Este tunel es estatico, y el producto permanece aqui por

aproximadamente 3 horas.
2.12.3. Envasado, pesado, sellado y etiquetado (Frescos).

Se consideran 3 tipos de envase para arilos frescos:

- Bolsas con capacidad para envasar 1 kg de producto
- Punnets con capacidad para 150 gr.
- Vasos de 125, 150 y 227gr.

2.12.4. Envasado, pesado, sellado y etiquetado (Congelados).
Se consideran 2 tipos de envase para arilos congelados:

- Bolsas bulk con capacidad para envasar 30 Ibs. (13.608kg).

- Bolsas de 227gr.



15

2.13. Etapas comunes.

2.13.1. Deteccion de metales.

El producto envasado y sellado pasa por el detector de metales. Antes de esta operacion el
equipo detector de metales es verificado para comprobar su operatividad y efectividad en
consonancia con lo programado. Cada hora es validado con los patrones ferroso, no ferroso y acero
inoxidable; esta operacion es realizada por el Supervisor de Calidad y anotado en su registro:

Verificacion de Detector de Metales. (Mettler, 2016).

2.14. Etapas Especificas.

2.14.1. Colocacion en cajas y codificacion (Frescos).

Los punnets son colocados en un niamero de 14 punnets por caja, se les coloca el codigo

impreso en un sticker, con la siguiente informacion:

e POMEGRANATE ARILS: 14 /2.1 Kg.
e PRODUCTION CODE: Dia de Produccion.
e PRODUCED BY: AGRICOLA LOS MEDANOS.

e PRODUCT OF PERU.

Se ponen 4 bolsas por caja, se les coloca el cddigo impreso en un sticker, con la siguiente

informacion:

e POMEGRANATE ARILS: 4/ 2 libras o 5/1000
e PRODUCTION CODE: Dia de Produccion.
e PRODUCED BY: AGRICOLA LOS MEDANOS.

e PRODUCT OF PERU.
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Los vasos son colocados en un niumero de 8, 12 o 14 vasos por caja, se ubica el codigo

impreso en sticker, con la siguiente informacion:

e POMEGRANATE ARILS: 125, 150 o 227gr.
e PRODUCTION CODE: Dia de Produccion.
e PRODUCED BY: AGRICOLA LOS MEDANOS.
e PRODUCT OF PERU.
2.14.2. Colocacion en cajas y codificacion (Congelados).
e POMEGRANATE FROZEN POMEGRANATES ARILS: 30 libras.
e PRODUCTION CODE: Dia de Produccion.
e PRODUCED BY: AGRICOLA LOS MEDANOS.

e PRODUCT OF PERU.
Esta etapa es supervisada por el Supervisor de produccion — Empaque. Junto a los controles
de produccion también se pueden realizar los controles de calidad.
2.14.3. Paletizado (Fresco).

Las cajas son paletizadas en pallets de madera de 1 x 1.2 m. x cama de 5 cajas y columnas
de 20 cajas de altura, es recomendable colocar 15 kg. de gel pack (colocados en la cama 17; 3
bolsas x caja). Cada pallet es asegurado con esquineros, zunchos y asegurados por grapas.

2.14.4. Paletizado (Congelado).

Las cajas son paletizadas en pallets de madera de 1 x 1.2 m. x cama de 10 cajas y filas de 9

cajas de altura. Cada pallets es asegurado con esquineros, zunchos y asegurados por grapas.

En ambos casos la presentacion puede cambiar de acuerdo al requerimiento del cliente.
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2.14.5. Almacenamiento de producto (Fresco).

El producto encajado y encerrado es trasladado a la camara de almacenamiento, con la
finalidad de evitar variaciones de temperatura en el producto. El almacenamiento se realiza a

temperaturade 5a 7 °C.

2.14.6. Almacenamiento de producto (Congelado).

El producto encajado y cerrado es trasladado a la camara de almacenamiento, con la
finalidad de evitar variaciones de temperatura en el producto. El almacenamiento se realiza a

temperatura de -18 a -25°C.

2.14.7. Inspeccion y emision del certificado fitosanitario (Fresco).

La solicitud de inspeccion y emision de certificado fitosanitario es realizada por SENASA

de acuerdo al destino, cliente y presentacion.

2.15. Etapas comunes.

2.15.1. Embarque.

En esta etapa es necesario haber inspeccionado previamente el transporte y haber realizado
un pre enfriado del mismo. El contenedor debe llegar a planta en condiciones de higiene apropiadas
y cerrado con un precinto, el cual es abierto en planta, se procede a la inspeccion del interior del

contenedor, verificando las condiciones de la estructura e higiene.

Debe verificarse que el transporte esté regulado (setting) a la temperatura de 1°C.

FRESCOS.

Debe verificarse que el transporte esté regulado (setting) a la temperatura de -18 a -25°C.

CONGELADOS.
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Las parihuelas se colocan en el contenedor previamente enfriado. Cuando se completa la
carga se procede al cierre de las puertas del contenedor, el personal de vigilancia coloca el precinto

de seguridad con el que el contenedor llegara a destino.

Esta tarea es responsabilidad del Supervisor de produccion — Camara. Adicionalmente a los

controles de produccion se realizan los respectivos controles de calidad. (Mora, 2014).

2.16. Disefio de las instalaciones, maquinarias y equipos.

La Planta de procesamiento de arilos frescos de granada, se encuentra ubicada en una zona
cuyo ambiente se encuentra libre de actividades industriales que puedan ser una fuente de
contaminacion para la produccion de alimentos seguros. El flujo del procesamiento esta disefiado
de tal manera que se evita la contaminacion cruzada.

2.17. Saneamiento de las instalaciones, maquinarias y equipos.

Previo al inicio de produccion, el personal de calidad realiza una inspeccion del estado
sanitario de la planta en general. Al final de la produccion, el personal de limpieza realiza la
limpieza y desinfeccidn de las instalaciones, equipos, utensilios y bandejas.

2.17.1. Suministro de agua.

En el Manual de Procedimientos Operacionales Estandares de Saneamiento, se detallan los
procedimientos seguidos para garantizar la seguridad del agua.
2.18. Control de insumos requeridos para el proceso.

Los productos quimicos, detergentes, insumos y materiales de embalaje utilizados en el
proceso deberan ser previamente inspeccionados y obtenidos a partir de proveedores calificados.

Los insumos quimicos requeridos para el proceso son almacenados debidamente rotulados

y guardados en un area especial del almacén, disefiada para este fin.
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2.19. Higiene Personal.

Diariamente, el personal de Calidad verifica la higiene del personal, tomando las acciones
correctivas inmediatas en caso de no cumplir con la higiene requerida. Para facilitar la limpieza de
los uniformes, la empresa ha instalado una lavanderia exclusiva para el lavado y secado de todos
los uniformes del personal.

2.20. Capacitacion del personal.

El personal que trabaja en contacto directo con alimentos es capacitado desde su
incorporacion a la empresa, recibiendo charlas de induccidn, el manipulador de alimentos recibe
capacitaciones relacionadas a temas de prevencion de incidentes, seguridad, entre otros, teniendo
en cuenta el procedimiento de Capacitacion del personal. (Encina, 2003).

2.21. Ingreso de visitantes.

Los visitantes pueden constituir un peligro de contaminacion, por lo que se ha establecido
que antes de ingresar a planta deberan sujetarse a un protocolo y leer y respetar el reglamento.
2.22. Control de equipos de medicion y seguimiento.

Para garantizar mediciones confiables, los equipos tienen un programa de mantenimiento
preventivo, calibracion y verificacion rutinaria. La verificacion se realiza utilizando patrones, los
cuales se han calibrado con patrones nacionales. En el caso de las balanzas y termometros se
realizard de acuerdo al procedimiento de Operaciones de Calidad. (Parque central de occidente 2,

2017).
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CAPITULO 111

ARILO DE GRANADA

3.1. Antecedentes de la granada.

La granada (Punica Granatum) es un frutal, cuyo cultivo se conoce desde la antigiiedad.
Actualmente, se produce en varios paises como Estados Unidos, Israel, India, Iran, Espafia y Perd.
En Per( se cultiva la variedad Mollar y Wonderful, se concentra en la provincia de Cafiete y la

region Ica.

3.2. Definicién del producto.

La granada es una fruta que se cultiva desde tiempos muy antiguos, siendo originaria del
Medio Oriente, y es de alli se expande a todo el mundo y se cultiva en diferentes paises. Esta planta
se adapta a tierras pobres y es resistente a la sequia, su produccion se inicia a los 3 o 4 afios,
llegando a producir hasta 4 000 kg por hectarea2. Este arbol llamado granado alcanza hasta cuatro
metros de altura, es de la familia de las Punicaceas, pequefia familia de arboles y arbustos, cuyos

frutos tienen semillas prismaticas y rugosas.

Esta fruta tiene semillas que constituyen una jugosa pulpa de color rubi. Es de muy bajo
valor caldrico ya que tiene escaso contenido de hidratos de carbono. EI componente mayoritario es

el agua, pero también contiene mineral de potasio.

En la actualidad su cultivo esta extendido por diversos paises de Europa, Asia y América,
siendo destacable Afganistan e Iran, con variedades especialmente perfumadas y sabrosas, y otros
paises, como Israel, Brasil o Estados Unidos. Espafa es el principal productor del mundo y el

mayor exportador europeo.
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Los principales paises importadores son paises de Europa y Asia, debido al incremento de
la demanda por los diferentes usos para el consumo. ya sea en fresco (como fruta) o como
acompafiamiento de otros platos (como ensaladas o carnes), en zumos Yy en los Gltimos afios esta
extendiéndose en la industria farmacéutica y de cosmética (en formato de capsulas), debido a sus

propiedades.

Las importaciones desde Per(. Pert es uno de los principales proveedores de granada en
Espafia, a pesar que tiene precios mas altos que otros proveedores, como Marruecos, Israel o Chile.
(Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2016).

3.3.Taxonomia (Clasificacion botanica).

Reino: Plantae

e Division: Magnoliophyta
e Clase: Magnoliopsida

e Orden: Myrtales

e Familia: Lythraceae

e Subfamilia: Punicoideae

e Género: Plnica

3.4. Caracteristicas del Arbol.

El granado es un arbusto que puede llegar a 5 m de altura, caducifolio, mas o menos
espinoso, muy ramificado. Su tronco contiene ramas torcidas y ligeramente espinosas. Las hojas

son color verde, alargadas, con superficie lisa y brillante levemente onduladas.
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3.5. Caracteristicas del Fruto.

Es de forma redonda, como un globo, con un céliz en forma de corona. Es un fruto cuyo
peso puede llegar de 270 gr. a 440 gr., con grosor de piel intermedio, de color que va de amarillo
rojizo a verde con zonas rojizas, de sabor muy agradable con un alto contenido en sélidos solubles
entre 14° — 18° Brix, y acido equilibrado entre 1,6% y 1,0%, dependiendo de la variedad. (Lépez

M. et, at, 2010).
3.6. Variedades.
En general, hay tres tipos de granados que se cultivan:
a) Granado comun de frutos dulces.
b) Granado agrio, cuyas flores se emplean en ornamentacion.
c) Granado de frutos sin pepita. Esta variedad se produce en Oriente Medio.
Las variedades comerciales mas conocidas en el mundo son las siguientes:
1) Wonderful: Es originaria de Florida y fue cultivada por primera vez en California en
1896, es la principal variedad comercial a nivel mundial. Es una fruta mas grande de
lo normal, con un sabor mas agradable, de pulpa roja, jugosa con un sabor agudo. Puede

tener un rendimiento de 40 TM/Ha. Es la variedad de granado mas cultivada en

California e Israel y Chile.

2) Granada: Es una variedad de maduracion temprana. Originaria de California,
corresponde a una mutacion de ‘Wonderful’ y fue descubierta en 1966. Tiene un

tamafio mas pequefio que la variedad ‘Wonderful’.



3)

4)

5)

6)

7)

8)
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Mollar de Elche: Es originario de Elche, Alicante, Espafia. EI 96% de esta variedad
es cultivado en Espafa. Es un &rbol muy vigoroso de rapido desarrollo, fruto de tamafio
grande, grano grueso, rojo oscuro y semillas muy reducidas y blandas. Actualmente

tiene concedida la Denominacion de “Origen Protegida”.

Mollar valenciana: Es originaria de Valenciana-Espafia. Arbol vigoroso, fruto de
tamafo grande, forma redondeada y aplanada, granado grueso y semilla muy reducida.
Su recoleccién es temprana y tiene un precio mayor por la escasez de fruta fresca en

esta época.

Cultivo de media estacion: de cascara de grosor mediano y de color rojo oscuro, muy
fuerte y uniforme. Las semillas son medianamente suaves, de color rojo y sabor

agridulce. En Israel la maduracion de este | fruto se da a mediados de setiembre.

Emek: Su cascara es de color rosado oscuro y de grosor mediano. La dureza de las
semillas es mediana y de sabor dulce. Los arilos también son de color rojo. En Israel la

fecha de maduracién empieza en agosto.

Acco: De cascara delgada de color rojo a rosado en forma uniforme y de grosor
mediano. Su semilla es suave y de sabor dulce. Los arilos también son de color rojo.

En Israel la fecha de maduracion es a mediado de agosto.

Shani: Su céscara es delgada de color rojo a rosado en forma uniforme y de grosor
delgado. La semilla es suave y de sabor dulce. Los arilos son de color rojo oscuro. En
Israel la fecha de maduracién empieza a mediado de agosto, al igual que la variedad

Acco.
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9) Parfianka: Esta variedad lo desarrollé el Dr. Gregory Levin, en la Estacion
Experimental de Recursos genéticos, Garrygala (Turkmenistan). Levin lo nombro
Variedad basada en el nombre del antiguo imperio oriental, Parfijia, situado en
Garrygala. Es un fruto dulce de tamafio mediano a grande, corteza roja, arilos rojo

oscuro, con semillas muy suaves. Se cosecha a partir de la Gltima semana de octubre.

10) Dholka: Esta variedad se cultiva en la India con fines comerciales. Es un fruto grande,
de piel amarillo-rojizo con sectores rosado oscuro y purpura en la base. Tiene piel

delgada, carnosa, es dulce y sus semillas son blancas y también duras.

3.7. Caracteristicas generales.
3.7.1. Usosy formas de consumo.
Pert es uno de los principales proveedores de granada en Europa y Asia. El creciente

consumo de la granada en los ultimos afios, se debe a las siguientes razones:
a) Creciente preocupacion del consumidor por la dieta sana y saludable.

b) Publicacion de articulos que destacan las excelentes propiedades de la granada y

las posibilidades de consumo a través de recetas culinarias.

c) Creciente interés de la industria farmacéutica y de cosmética por las beneficiosas

propiedades de la granada.

La forma mas utilizada de consumo en el hogar es en fresco 0 como parte de otros platos
como ensaladas. ElI zumo, también es una de las formas de consumo méas demandadas. En los
Hoteles y Restaurantes se estd extendiendo su consumo en ensaladas, platos vegetarianos, como

acompafiamiento de pescados y carnes o para la elaboracién de salsas.
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a) Zumos de granada: comercializados en Europa y con un gran potencial en

Espana.
b) Arilosen IV gama.
c) Mermeladas.
d) Vinos, vinagres y licores.
e) Arilos deshidratados.
f) Productos nutracéuticos elaborados a partir del extracto de corteza.
g) Condimento alimentario.
h) Cosméticos, como cremas, aceites, geles, entre otros.
3.7.2. Descripcion del producto y formas de presentacion.
Las principales formas de presentacion que se han encontrado en supermercados,
hipermercados, tiendas especializadas o restaurantes, son las siguientes:

= Frutas al volumen (principalmente las frescas).
= Zumos.
= Cépsulas.

3.7.3. Ventajas del producto peruano.

Las personas consultadas del sector de productos de fruta fueron en los siguientes aspectos:

= Atributos del producto.
= Posicionamiento de Peru.

= Sugerencias comerciales.
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3.7.4. Atributos y percepcién del producto peruano.

La estacionalidad en la produccion, pues Espafia que es el mayor productor de Europa la
produccion se da en los meses de octubre a febrero; mientras que la cosecha y produccién en Per
se da en los meses de abril a agosto, lo que implica que no hay coincidencia con la produccion en
Esparia.

La granada procedente de Peru es conocida entre los profesionales del sector, destacando
el color menos intenso de los granos, asi como la estacionalidad de la produccién con respecto a
Esparia.

3.7.5. Sugerencias comerciales.

La produccion de la granada en el Peri no siempre fue bien conocida, por lo que se

recomienda:

e Fomentar la imagen de la granada como producto de calidad de Peru.

e Campafias para dar a conocer la granada tanto como otros productos

hortofruticolas en el Peru.

e Potenciar el producto elaborado (mermelada, jaleas, zumos, entre otros) para que

el producto llegue en su grado de madurez y sabor 6ptimo,
e considerando las distancias de los mercados de consumidores en el mundo.

e Tener en cuenta la produccion ecoldgica de este producto, para que sea mejor

valorado por los consumidores.
e Evaluar la politica de precios y analizar la diferencia con otros paises.

e Cumplir las normas de la Unién Europea, para la importacion, etiquetado, entre

otros.
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3.8. Propiedades nutricionales de la granada.

Es un alimento rico en vitaminas C y B2, B9.

Contiene minerales como potasio, hierro, zinc, cobre, selenio, magnesio y calcio.

Aporta gran cantidad de hidratos de carbono.

Rica en antioxidantes (como el betacaroteno). (Ministerio de Agricultura y Riego, 2019)
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CAPITULO IV

PRODUCCION Y EXPORTACION DE GRANADA (ARILOS)

4.1. Produccion Nacional.

Desde el afio 1997, el MINAGRI elabora registros estadisticos de la produccién de granada
y reporta datos de la cosecha de 55has en Ica, 20has en La Libertad y 11has en Arequipa. En 1998
reporta datos de los departamentos de Moquegua, Tacna y Lambayeque con 4, 3 y 2 has,

respectivamente.

Se reporta datos de Lima en el afio 2000, con 2 has. En el 2010, se incorpora Apurimac y,
finalmente, en el 2011 se incorpora Ancash, conformando asi el grupo de 9 departamentos

productores de granada hasta la fecha.

4.2. Distribucion regional de la produccion.

De acuerdo a los datos estadisticos del MINAGRI, la granada se produce en nueve regiones
del pais; siendo Ica la que concentro el 84,9% de la produccién nacional en el afio 2018. Ica, ademas
cuenta con valles costeros favorable para la produccion de frutas y hortalizas para la agro
exportacion, incluida la granada. Ica cuenta con suficiente infraestructura y tecnologia de plantas
empacadoras y se encuentra relativamente cerca a puertos de embargque, como Tambo de Mora y,

mas distante, el Callao.

Las regiones de Arequipa, Lambayeque y Lima provincias, aportan en conjunto el 13,6%
de la produccion de granada. Las 5 regiones restantes: Tacna, Moquegua, La Libertad, Apurimac

y Ancash aportaron el 1,5% de la produccién nacional.
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Es necesario sefialar que, de las cuatro regiones con mayor produccion, Lambayeque
registro un crecimiento sostenido a una tasa promedio anual de 30,6%, pasando de una produccion
de 15t en afio 2000 a 1 842t en el 2018. Lo mismo ocurrié con la produccién en la region Arequipa,

al registrar una tasa de crecimiento promedio anual de 24,3%.

4.3. Estacionalidad de la produccion.

En primer lugar, es importante precisar que para participar exitosamente en el mercado
internacional hay que aprovechar de la contra estacionalidad de nuestra produccion, frente al de
nuestros competidores. En el caso de la granada, se sabe, la cosecha en el hemisferio norte se realiza
entre octubre y diciembre; mientras que en el hemisferio sur las granadas se cosechan

principalmente entre marzo y junio.

En el Peru, gracias a la diversidad climatica, se cosecha granada comercial desde enero
hasta junio; es decir, durante seis meses, con una marcada concentracion en el periodo marzo-
mayo. Solamente en la India, debido a la enorme superficie del pais y a la diversidad de zonas de

cultivo, la temporada de granada se alarga a nueve meses.

Los pequefios voliumenes de produccion en los otros paises en el resto del afio, son

consumidos principalmente en los mercados locales. (Fresh Plaza, 2020).

4.4. Exportaciones de granada.

Las exportaciones de granada forman parte de la partida arancelaria 08109090900,
denominada “OTRAS FRUTAS U FRUTOS FRESCOS”, registraron un crecimiento sostenido
muy importante en los Gltimos 18 afios, pasando de 122,2t en el 2000 a 34,4mil 426 t en el 2018;

mientras que en términos de valor FOB, se escald de 152,0 mil US$ a 67,8 millones US$. Estas
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cifras nos muestran que la masa exportada creci6 a una tasa anual promedio de 36,8% vy el valor

FOB de 40,3%.

Se ha observado que hay un gran dinamismo registrado por las exportaciones de granada,

sobre todo en el ultimo quinquenio.

4.5. Exportaciones de arilos de granada.

La SUNAD proporciona datos estadisticos de las exportaciones de arilos de granada a partir
del 2014, afio en el que se colocaron en el mercado norteamericano 26,4t por un valor FOB de
234,2 mil US$. Dos afios después, las exportaciones de arilos crecieron a 230,0t, en el 2017 pasaron

a 322,8t y en el 2018 se aproximaron a las 500,0t por un valor FOB de 4,5 millones de US$.

Es necesario precisar que la exportacion de granada procesada en arilos es una opcion para
no depender de las colocaciones de granada fresca; ya que permite dar un valor afiadido al producto
natural, extender la temporada y obtener mejores precios. En efecto en el 2016 por ejemplo, el Peru
exportod arilos a los EEUU, por ahora nuestro unico destino comercial, desde abril hasta septiembre

y en el 2017 hasta agosto, con precios de US$9,91 y US$9,54 el kg, respectivamente.

4.6. Paises de destino de las exportaciones.

Las estadisticas del MINAGRI que desde el 2005, los paises destino eran solo cuatro: Paises
Bajos (64,2%), Reino Unidos (31,3%), Alemania (2,3%) y Estados Unidos (2,1%). En el 2014 ya
llegabamos a 20 paises y en el 2018 a mas de 30, esto como resultado de la apertura comercial de
nuestro pais a través de los distintos tratados comerciales de tipo bilateral y con los blogues

econdmicos.

Las colocaciones de granadas peruanas tuvieron como principal destino, desde el 2005 al

2018, los Paises Bajos cuya participacion incluso ha venido creciendo, pasando de alrededor del
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42,0% en el 2005 a 50,7% en el 2018. El segundo pais de destino es la Federacidén Rusa; y el tercero

el Reino Unido, de modo que alrededor del 75,0% de las colocaciones de granadas peruanas.

Hay que sefialar que los nuevos mercados de destino, desde el 2014 fueron Hong Kong,
Indonesia, Libano, Lituania, Malasia y Singapur; en el 2015, Kuwait y Ucrania; en el 2016
Pakistan, Katar, Turquia y Vietnam; en el 2017 Guadalupe, Oméan, Colombia y Costa Rica; y en el

2018, Irak y Nueva Zelanda. (Wits, 2020).

4.7. Perspectivas para las exportaciones de granada y derivados.

El articulo de Bruno Cillonix, publicado en el portal Agroforum.pe, al resaltar los atributos
que rodean al primer productor de granada del pais, es decir, Ica, y, naturalmente, el principal
exportador, como la disponibilidad de tecnologia de frio y empaque, cercania a puertos y clima
favorable que le permiten obtener rendimientos competitivos y frutos de excelente calidad, colocan
a la industria de la granada peruana un paso adelante, respecto a otros paises como Turquia, India,
Espafia, Chile y Argentina, por lo que se espera que en los proximos cinco afios las exportaciones
se cuadrupliquen con la apertura del mercado de EE.UU., donde los consumidores estadounidenses
ven a este producto como una “stper fruta”, como el antioxidante més poderoso de todas las frutas

y que ademas proporciona altos efectos inmunolégicos.

Lo que ayudaria mucho en la promocion de las exportaciones de granada, es su
industrializacidn; es decir, el desarrollo de nuevos productos, por ejemplo, que se combine el zumo
0 jugos de granada con otras frutas como fresa, arandanos, maracuya, acai, etc.; asi como también
producir arilos secos y procesados industrialmente para ser comercializados como insumos de la

industria de elaboracién de alimentos.
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4.8. Programa sierra y selva exportadora.

Segun estos Programas de MINAGRI, Peru, la variedad que mas se cultiva es “Wonderful”,
la cual es de mayor consumo en el extranjero por el llamativo color de sus granos; ademas, es una
de las variedades més cultivadas en el mundo, como: Israel, Estados Unidos, Grecia y Chile. La
variedad Wonderful con fines de exportacion y obtener mejores precios se cosecha principalmente
entre marzo y abril, pero a veces empieza en el mes de febrero; pues, hay que tener en cuenta que
las cosechas en Chile y Argentina empiezan a ser vendidos en los mercados internacionales en los

meses de abril y mayo.

Hay otras variedades que se cultivan en nuestro pais, como: “116”, “Acco” y “Kamel” y,
se amplian a otros cultivares como “Shany”, “Emek” de origen israeli, “Bhagwa” de origen indio,
“Hicaz” de origen turco, para competir con otros abastecedores en los mercados europeos y de

Estados Unidos.
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CONCLUSIONES

1. En los préximos cinco afios se espera que las exportaciones se cuadrupliquen con la
apertura del mercado de EE.UU., donde los consumidores estadounidenses ven a este producto

como una “super fruta”, como el antioxidante mas poderoso de todas las frutas.

2. La granada es una fruta rica en minerales, destacando el potasio, asi como fésforo,
manganeso, calcio, hierro y magnesio. También tiene vitaminas C, B1 y B2, aunque en pequefias
cantidades. Asi mismo, contiene significativas cantidades de antioxidantes (punicalagina), los
mismos que se concentran en un 70% en la cascara y membranas de la fruta, por lo que se

recomienda consumirlo en zumo o extractos.

3. La estadistica sefiala que el 2018, el 84,9% de la produccidn nacional de granada se
obtuvo en la regién Ica, complementado la produccién de Arequipa, Lambayeque y Lima
provincias, con un 13,6%. Ancash, Apurimac, La Libertad, Moquegua y Tacna aportaron el 1,5%

de la produccion de granada en el pais.

4. Los rendimientos por ha de granada han mejorado significativamente en los Gltimos
cinco afios, pasando de 12,8 t/ha a 18,0t/ha, En Arequipa, Ancash y Lambayeque, en su fase de alta

produccién han alcanzado promedios de 29t/ha., 19t/ha. y 14t/ha., respectivamente.

5. Los precios de la granada en chacra mejoraron durante el periodo 2014-2018,
pasando de S/1,76 a S/2,85. En los casos de Ica y Lambayeque las variaciones de precios fueron

del orden de 69,8% y 39,5%, respectivamente.

6. Los arilos de granada empiezan a exportarse desde el 2014, afio en el que se
colocaron en el mercado norteamericano 26,4t por un valor FOB de 234,2 mil US$. Dos afios

después, las exportaciones de arilos crecieron a 230,0t, en el 2017 pasaron a 322,8t y en el 2018 se
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aproximaron a las 500,0t por un valor FOB de 4,5 millones de US$.

7. Entre 2017 y 2018, los precios de exportacion FOB de la granada orgénica fresca

fueron un 23,0% y 41,9%, mayores que los de la granada convencional.

8. Los nuevos mercados de exportacion, que se incorporaron desde el 2014 son de
paises como Hong Kong, Indonesia, Libano, Lituania, Malasia y Singapur; en el 2015, Kuwait y
Ucrania; en el 2016 Pakistan, Katar, Turquia y Vietnam; en el 2017 Guadalupe, Oméan, Colombia

y Costa Rica; y en el 2018, Irak y Nueva Zelanda.

9. Hay condiciones favorables de mas mercados para la granada de nuestro pais, ya
que se tiene mercado abierto con EEUU y Brasil; asi también se vienen negociando protocolos
sanitarios con paises como: México, Israel, Coreay Japon, con lo cual la mayor demanda impulsara

el crecimiento de la produccion nacional de granada.
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RECOMENDACIONES

1. Mejorar la productividad y reduccion de costos, mediante el desarrollo de tecnologia
de produccion relativa a la introduccion de porta injertos y nuevos cultivares; desarrollo de sistemas
de conduccion que regulen la produccion y calidad de fruta. De tal forma que se mantenga la
competitividad de esta industria.

2. Desarrollo del segmento industrial para la produccion de arilos y jugos.

3. Desarrollo de camparfias de publicidad para dar a conocer las bondades saludables y
nutracéuticas de la granada, con el fin de incrementar el consumo interno.

4. Continuar con la diversificacion de mercados de destino.

5. Las sugerencias comerciales dadas en el afio 2016 por encargo de MINCETUR, se
recomienda, entre otros aspectos: Fomentar la imagen de producto de calidad de Per( en cuanto a
granada. Campafias de accién encaminadas a dar a conocer la materia prima peruana, que es
conocida en otros productos hortofruticolas, pero no mucho en granada. Potenciar el producto
industrializado (mermelada, jaleas, zumos, entre otros) para que el producto llegue en su grado de
madurez y sabor 6ptimo, teniendo en cuenta la distancia frente al producto de otros paises.

6. Priorizar la produccién ecologica de este producto como un atributo cada vez mas
valorado por el consumidor nacional y extranjero.

7. Promocion de la granada y aprovechar la aceptacion de que goza la gastronomia
peruana para dar a conocer la calidad de la materia prima peruana relacionadas con la gastronomia

(como recetas y otros).
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ANEXOS

Anexo A. Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas.

Tabla 1.

Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas.

Parametros Rangos
Grados Brix >15
Acidez 1-2
Material extrafio Ausencia
Color Rojo

Olor Tipico al producto
Sabor Tipico al producto
Agua 87.5%

Aw 0.95

Nota. Textura lisay firme a la vez.
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Anexo B. Caracteristicas microbioldgicas.

Tabla 2.

Caracteristicas microbioldgicas.

Criterios microbiolégicos Limite
Aerobios mesofilos <10,000 CFU/g
Coliformes totales <100 CFU/qgr.
Escherichia Coli <10 CFU/gr.
Mohos y levaduras <5,000 CFU/g
Staphylococcus aureus <100 CFU/g

E. Coli O157:H7

Salmonella

Listeria

Ausencia en 25 gr.
Ausencia en 25 gr.

Ausencia en 25 gr.
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