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| INTRODUCCION

Los vegetales son esenciales para una dieta saludable. Consumirlas a diario y en cantidad
suficiente podria contribuir a la prevencion de enfermedades, como las cardiovasculares
y el cancer, segun la Organizacion Mundial (OMS), Sin embargo, dado el ajetreado ritmo
de vida que llevamos, sobre todo en las grandes ciudades, en muchas ocasiones no
tenemos tiempo para ir a los mercados a adquirirlos frescos, sea por cansancio, por falta
de tiempo o por los habituales olvidos, lo cierto es que los vegetales en conserva son

estupendas aliadas para la preparacion de recetas rapidas.

El jalapefio se ha convertido en uno de los principales condimentos a nivel mundial
(Hernandez 2009). Segun Rajput (2004), también se le Ilama pimiento picante en América
Latina, crece en regiones tropicales y subtropicales del mundo y se ha convertido en una
de las hortalizas mas importantes de los ultimos afios (Carias J.P. 2009). Puede cultivarse
durante todo el afio, por lo que tiene ventaja sobre otras hortalizas y se vende como fruta
fresca en el mercado internacional, pero actualmente el mercado mexicano y
estadounidense requieren productos procesados con salmuera o vinagre para facilitar el
proceso. (Lardizabal 2005).

Hoy en dia la exigencia de los productos procesados, es la alternativa para conservarlos
por mas tiempo y alargar su vida util.

La conserva no solo es practica, sino que también tiene una amplia variedad, lo que las
hace muy versatiles para la cocina. No entienden la temporada y no desajustan sus
presupuestos de compra. Mas importante adn, su calidad nutricional es casi la misma que
la de las verduras frescas. El contenido nutricional de las verduras enlatadas es muy

similar al de las verduras frescas. Esto se debe principalmente a que se envasan pocas
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horas después de la cosecha y se encuentran en el punto éptimo de maduracion. En este

momento, las verduras como tomates, pimientos, judias verdes y guisantes tienen el

mayor contenido de vitamina C y B9, -caroteno, polifenoles. y otros nutrientes.

CONTENIDO TEMATICO

CAPITULO I: PIMIENTO JALAPENO

1.1.Definicién.

El aji o jalapefio, también conocido como chile, es la materia prima bésica de la cocina
andina y un invitado distinguido en la mesa, sin importar estatus, raza o clase social,
todo es un simbolo de la cultura de las personas. La cultura de comer pimientos se

origind a partir de asentamientos humanos en el area entre Bolivia y Peru.

Ya sea dulce o picante, es un alimento basico en la cocina. Una caracteristica
importante del aji jalapefio es su fuerte sabor picante, por lo que es ampliamente
conocido. Es un gusto que despierta el sentido del gusto, diferente al agrio, dulce,
amargo o salado. Es muy buscado en muchos platos y el picante es ampliamente
aceptado en muchas partes del mundo porque realza el sabor simple de los alimentos

bésicos.

Aungue se originG en América Latina, este tipo de fruta con forma de pimiento
pequefio se ha extendido por todo el mundo, Se utiliza para dar sabor a la comida o
sorprender a los amantes del picante. En Espafia se unta como sustituto de la pimienta

y el vinagre en la elaboracion de embutidos hasta consolidar su posicion como
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referente gastronomico. Su sabor picante es causado por una sustancia llamada

capsaicina, que estimula el sentido del gusto.

En la cocina, el chile es muy utilizado como condimento. Aunque es conocido por su
picante, existe una variante llamada chile dulce. Su sabor es el chile tradicional, la
textura y propiedades fisicas son las mismas, pero se nota su picante. muy baja y casi
imperceptible (esta variable se cultiva principalmente en territorio venezolano).
México y Pert son los lideres en el consumo de chiles, que son una especia e incluso
se utilizan como ingrediente en dulces y helados.
1.2. Usos medicinales

e También se emplea para combatir el dolor causado por la osteoartritis y la artritis
reumatoide.

e Su consumo conduce a la producciéon de endorfinas, lo que conduce a una

sensacion de satisfaccion y bienestar.

e Su consumo conduce a la produccion de endorfinas, lo que conduce a una

sensacion de satisfaccion y bienestar.

e En el estomago, la pimienta ayuda a eliminar las bacterias presentes.

e Aplicar hojas de aceite en abscesos abiertos.

e Como contiene capsaicina, se recomienda para personas con riesgo de infarto. La

capsaicina es un anticoagulante natural.

e Se utiliza principalmente como condimento de alimentos en todo el mundo para

preparar diversos platos.



1.3. Valor nutricional

Tiene un alto valor nutricional por su alto contenido en vitamina C, ademas de valiosas
vitaminas A, B y algunos minerales (Orellana; Escobar; Morales; Méndez; Cruz y
Castellon (2001) citando a Hernand Sri Lanka, 2017). Ademéas de innumerables
preparaciones, hay miles de oportunidades para experimentar el mundo del sabor que

pocas especias pueden brindar y que todos quieren probar.

Cabe destacar que el color del jalapefio no afecta su valor nutricional; consumido crudo
tiene el mayor contenido de vitaminas, bajo en calorias y cero colesterol; estd compuesto
principalmente de agua y es una buena fuente de fibra; son poderosos antioxidantes y
Aumenta la resistencia de infeccidn, interfiere con la formacion de colageno y glébulos

rojos, lo que favorece la absorcion de hierro.

1. Es rico en vitaminas A, B1, B2, B3, B6 y C, y también contiene una gran cantidad de
minerales como fosforo, magnesio, hierro, potasio, acido ascérbico, fibra y agua. Es uno

de los mejores alimentos para que el organismo mantenga altas dosis de energia.

2. Regular la circulacion sanguinea, fortalecer el corazon, las arterias y los nervios y

promover la rapida curacion de las infecciones de las encias y los dientes.


https://agrotendencia.tv/agropedia/el-cultivo-de-aji-o-pimiento-tambien-conocido-como-chile/imagen3-14/

3. Muy apreciado por chefs de todo el mundo.

4. Su sabor picante es causado por una sustancia llamada capsaicina, que estimula el

sentido del gusto.

5. Entre las propiedades curativas, podemos mencionar la capacidad para aliviar los
dolores gripales intensos, intestinales, reumatismos y musculares. También ayuda a la

cicatrizacion de heridas y reduce la inflamacion causada por picaduras de insectos.

Tabla N°1
Valor nutricional de pimiento jalapefio.

Valor nutricional (por cada 100 gr)

Calorias iszO
Carbohidratos 6,7 gr
Proteinas 1,879
Fibra 159
Grasas 1,19
Azlcares 53¢
Sodio 9mg
Colesterol 0 mg

También contiene vitaminas A, B9, Cy K

1.4.Caracteristicas morfoldgicas y fisioldgicas

El cultivo de pimiento es una especie de hierba, que generalmente se planta una vez al
afio. El ciclo de vida del pimiento incluye cuatro etapas principales: plantulas, vegetativa,
floracion y fructificacion; un importante sustituto de la produccion en todos los

continentes.



Hay muchas formas y tamafios de frutos, pero generalmente se dividen en tipos redondos
y alargados, con pesos que van desde unos pocos gramos hasta 100 gramos 0 mas. El
fruto estd compuesto por una baya hueca de diferentes colores, de 2 a 4 células pequefias,
formando una cavidad inferior en el pimiento alargado, con divisiones obvias, pero no en
el pimiento redondo. La composicion anatémica del fruto estd basicamente representada

por el pericarpio y las semillas.

1.5. Comercializacién

Por su amplio abanico de usos, ya sea como condimento, colorante, saborizante,
guarnicion o como ingrediente principal de un gran nimero de platos, tiene un mercado
diversificado y amplio. Se vende en forma de fresco, seco, molido, deshidratado y en
polvo, pero es en el mercado gourmet donde ha encontrado su propio baluarte. Dada la
universalidad de su uso, varios paises necesitan este preciado bien, ya sea para su uso en
la industria de procesamiento de alimentos, especialmente la carne, como picante o
condimento. Se estima que estos Ultimos usos representan un tercio del consumo en
América del Norte y Europa Occidental, y los usos industriales representan los otros dos

tercios.

Por diversas razones, el principal mercado de exportacion es Estados Unidos, entre ellos:
Segun estadisticas (Departamento de Agricultura de Estados Unidos), es el mayor
importador mundial de jalapefios, ademas es el mercado méas grande del mundo y tiene
un tratado de libre comercio, si se cumplen con las normativas de importacion por parte
de la “U.S. Food and Drug Administration” (FDA). Esto abre una gran puerta para que el

mercado del pimiento jalapefio siga en ascenso.



EXPORTACION HORTALIZAS Y OTROS CONSERVAS 2016
FOB %

B DANPER AREQUIPA SA.C; 7%

-

B AGROINDUSTRIAS AIB S.A; 7%

B CAMPOSOLS.A.; 5%

B DANPER TRUJILLO S.A.C.; 11%

B SOCIEDAD AGRICOLA VIRU S.A.: 31%

Tabla N°2
Principales 10 paises importadores (2011-2016)

VARIOS; 5%

@ GANDULES INC SAC; 35%

Total
Pais importaciones
(millones $)

EE UU 400.34
Japon 390.1
Alemania 257.57
Francia 194.28
Corea del sur 135.98
Espafia 132.71
Reino Unido 132.98
Bélgica 106.35
Canada 88.63
Paises Bajos 55.28
Otros paises 603.86

Fuente: (SIICEX 2017)
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Tabla N°3
Principales 10 paises exportadores (2011-2016))

Total
Pais exportaciones
(millones $)
China 592.74
Francia 254.59
Perl 234.82
Paises
Bajos 157.93
Espafia 181.89
Corea del 109.04
Sur
Bélgica 121.06
Alemania 100.08
Tailandia 80.41
Estados
Unidos 68.91
Otros 709.75
paises

Fuente: (SIICEX 2017

CAPITULO II: PROCESAMIENTO
2.1. Laempresa

La sede principal de VirG S.A esté ubicada en Peru, atendiendo a los principales
mercados de Estados Unidos; y sus oficinas comerciales estan internacionalizadas
para llegar de forma inmediata a clientes en Europa y Asia a traves de Viru Ibérica;
Viru Francia y Viru ltalia. En 2020, establecio una nueva empresa Mensajero-Viru

en Espafia y comenzo a procesar productos enlatados en el extranjero.

Nuestra filosofia se basa en asegurar la seguridad alimentaria y trazabilidad a través

de toda la cadena productiva, desde nuestros campos hasta nuestros consumidores.
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Estamos comprometidos en innovar y desarrollar nuevas lineas de productos para
satisfacer los paladares de nuestros clientes, asi como, diversificar nuestro portafolio
y zonas de cultivo para asegurar la calidad y frescura de las materias primas que
producimos.

Equipo creativo e innovador, orientado a la mejora continua y brindar productos de

calidad a lo largo de toda la cadena de produccion.

2.2. Conserva de vegetales

Independientemente de la forma de empaque de las latas tradicionales, latas
selladas o bolsas que son féciles de abrir, la diferencia entre las verduras enlatadas
es el tipo y la calidad de las materias primas. La gama de productos seleccionados
nos permite ahora descubrir muchos de estos tesoros botanicos. Las verduras
enlatadas son ricas en calcio, magnesio y potasio, ademas de betacaroteno y

vitaminas esenciales como la vitamina A o el 4cido félico o la vitamina B9.

Cada vez que consumes uno de estos productos, sentiras ese toque natural de nuestros
productos, siendo complemento perfecto para la preparacion de tus comidas, ensaladas
o simplemente para disfrutarlo, tenemos un compromiso con la calidad, utilizando los
mejores ingredientes que son cuidadosamente seleccionados y sometidos a estrictos
controles de calidad, para asegurar su frescura y calidad.

Aunque las verduras en conserva no deben utilizarse como sustituto de las verduras
frescas de temporada y debemos incluirlas en nuestra dieta en la medida de lo
posible, lo cierto es que ayudan a hacer menus saludables para cumplir con las

recomendaciones diarias del mas alto nivel de salud.
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2.3. Conserva de Pimiento Jalapefio

Antes de iniciar la produccion, se debe verificar la limpieza y sanitizacion de los
equipos y lineas de proceso, chequear el programa de fabricacion, en el cual se

tendré que revisar la ficha técnica a trabajar, presentacion, controles del proceso,

Liquido de gobierno, controles de temperatura, calidad, pesos, unidades, todas las
caracteristicas fisicas que se controlan en lineas, también se deben indicar

claramente las especificaciones de los envases a utilizar.
2.3.1 Etapas del proceso
e  Muestro de materia prima

Se basa en la inspeccion visual, sensorial organoléptico, grado e indice de

madurez con el que se desea producir.

e Blanqueo
Se lavan cuidadosamente y minuciosamente para descartar cualquier tipo de
residuo, se pelan (en el caso de ciertas verduras, como la zanahoria) y se
escaldan. Se trata de un proceso térmico que consiste en escaldar las verduras
en agua hirviendo durante unos minutos, lo que ralentiza la correlacion. las
enzimas se degradan y oxidan. De esta manera, muchas vitaminas y minerales

solubles en agua presentes en los vegetales quedan casi intactos.

Antes de iniciar el proceso los inspectores de calidad verifican que la
temperatura del escaldador se encuentre dentro del parametro establecido (90

—95°C), asi como la temperatura del dosificador de LG (90 — 95°C).
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Tabla N°4

Parametros de escaldado

TIEMPO
FORMATO PRODUCTO ——— TEMPERATURA DEL BLANQUEO 2 C
(Segundos)
Canoas de jalapefio en bolsa
Bolsa 90-120 90°C - 95°C
54-70
Bolsa Canoas de J;IOa-g:no en bolsa 90-120 90C - 959

e Linea de proceso

La responsabilidad del monitoreo y control durante el proceso, la tienen los
inspectores, cuya funcion es revisar minuciosamente el trabajo que realizan
los operarios de las lineas, que tienen que cumplir con las especificaciones
claramente requeridas por el cliente, en cuanto a tamafio, presentacion,
cantidad de producto sean unidades o peso, asi como las temperaturas del
dosificador de liquido de gobierno (90 — 95°C),de igual forma se debe
verificar la temperatura de enfriamiento reportando cada hora los resultados,
detallando las acciones correctivas si se encontraron no conformidades, son
los responsables de validar los liquidos de cobertura para la conserva |,
realizaran mediciones en cuanto al Control de pH ,Control de % Sal, controlar
que los parametros del sellado de bolsas plasticas se encuentren dentro de los
parametros establecidos segun instructivo SGCH-1T-AC72-10, cuyo tiempo
de sellado es de 5 a 35 segundos y de 118 a 135 °C. Asi mismo debe verificar
que el sello se encuentre conforme, sin evidencia de fugas, filtraciones o
perdida de hermeticidad, en el cual se tomara una bolsa de cada lado de la
maquina selladora, posteriormente se cortara a un nivel de 10 cm del sellado

14



con una tijera, para luego colocar la solucion de rodamina en el interior de
bolsa por un lapso de 1 minuto y verificar si hay presencia de fugas o filtracion
en sellado y asegurar que este herméticamente sellado. Para el muestreo de
pesos en linea de proceso se determina en funcion a la tabla militar estandar
en la que se dan tres niveles de inspeccion generales I, 11y Il y cuatro niveles
de inspeccion especial S1, S2, S3, S4. El plan a utilizar sera por un muestreo
simple de inspeccion por atributos, Inspeccion Normal — Tabla General, de

acuerdo a la norma Técnica Peruana 1SO 2859-1.

Nivel de Inspeccion Il: para realizar la inspeccion de pesos en linea, se tomaré

como lote el total de unidades producidas.

Tabla N°5

Nivel de inspeccién Semi Conserva de Jalapefio

Tamafio Nivel de
. . Nivel de Letra de . Horas Unidades
Kilos Formato Unidades ., - Inspeccién R
Inspeccion Cédigo Muestra I Trabajadas / Hora
Especial
General
4180000 203 200 I G 32 53 8 3
azul
5016000 202 240 I G 32 5-3 8 3
azul
sg72000  BOk3 281 I H 50 5-3 8 3

azul

Tendran que realizar la verificacion del detector de metales, al inicio, cada hora 'y
al final del turno, el Supervisor de Aseguramiento de la Calidad es responsable de
verificar el cumplimiento del procedimiento de operatividad del detector de
metales, si se produce rechazo de producto se procederd de acuerdo al
procedimiento de operatividad del detector de metales y si compromete la
seguridad del producto, ésta serd observada. EI Supervisor de Aseguramiento de
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la Calidad, emitird un informe al respecto y comunicard a la Jefatura de
Aseguramiento de la Calidad y a las &reas que corresponda, (Produccion, Gerencia
de Planta, Gerencia Jefatura de Departamento de Aseguramiento de la Calidad,

Empaque y Producto Terminado, Mantenimiento, etc).
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Diagrama de Flujo de Conserva
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a.

e Definiciones
Control: Estado en el cual se siguen procedimientos y se cumple

criterios.

Medida de Control: Accién o actividad de controlar alimentos o

reducirlo a un nivel aceptable.

Accion Correctiva: Cualquier accion para prevenir o eliminar
un peligro de seguridad de accion a tomar cuando los resultados de

monitoreo en el punto critico de control indican una pérdida de control.

Punto Critico de Control: Paso en el cual un control puede
aplicarse y es esencial para prevenir o eliminar un peligro de seguridad

de alimentos o reducirlo a un nivel aceptable.

Punto Critico de Calidad: Paso en el cual se puede prevenir, eliminar o
reducir a niveles aceptables un peligro de calidad, operativo,

ambiental.

Punto de Calidad: Paso en el cual puede perderse el control sin
presentar un peligro significativo de calidad, o en el cual no se

producira un peligro de calidad a niveles inaceptables.

Limite Critico: Tolerancia prescrita (0 especificacion) para una medida de
control que no debe excederse si el peligro debe ser controlado
si el peligro debe ser controlado en ese paso particular del proceso,

los limites de control.
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h. Monitorear: Acto de realizar una secuencia planificada de
observaciones o mediciones de parametros de control para evaluar

si un punto critico de control esta bajo control.

M. CONCLUSIONES

Cabe sefalar, que en el procesamiento de las conservas de pimiento
Jalapefio se tienen que cumplir rigurosamente con las
especificaciones ya establecidas y normadas, tienen que entregar al
cliente un producto de calidad e inocuo, como se menciona estos
productos contribuyen en la dieta diaria y aportan diversos beneficios

hacia la salud.

V. RECOMENDACIONES

Todo producto en exceso es perjudicial para la salud, consumir las

conservas en cantidades necesarias.
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