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BOLETIN TECNICO DE POSCOSECHA:
MANEJO POSCOSECHA DE CHILE DULCE

El manejo poscosecha de chile dulce es importante debido a
que las perdidas pueden llegar a 100% del cultivo por
problemas de dafio mecéanico, pudricion, maduracion y
deshidratacién. Con el manejo correcto y condiciones de
transporte y almacenamiento adecuadas, se puede almacenar
el chile dulce por 5 a 7 dias. Las recomendaciones presentadas
en este boletin aplican a chile dulce “morén” y “Nathaly” para el
mercado local y regional.

COSECHA

Después del transplante, normalmente la cosecha da comienzo
a partir de los 55 a 60 dias, y puede alargarse hasta un
promedio de 3 meses, este tiempo dependera del manejo
agronomico que se le continué dando al cultivo. Para la cosecha
los chiles deben de tener el grado de madurez requerido por el
cliente, un color verde oscuro, no debe de cosecharse chile
tierno. Por eso es muy importante hacer monitoreos del nimero
de frutos que estén listos para la cosecha. La cosecha se hace
manualmente, realizando un movimiento para arriba (contrario a
la caida del peddnculo) para que el desprendimiento se facilite.
Si hay lluvias se recomienda no cosechar, en el caso contrario si
se esta en cosecha y la lluvia se hace presente hay que dejar de
cosechar, de lo contrario se corre el riesgo de pudriciones en el
transporte.

El personal de cosecha debe de desinfectarse las manos (usar
Vanodine) antes de comenzar a cosechar, esta labor debe
hacerse cada vez que el cosechero entre al lote de produccion.
Los cosecheros deben tener las ufias cortas para evitar
arufiones en la fruta.

En el campo se hace una preseleccion, rechazando los chiles
con dafio mecanico, de insecto, enfermedades, sobre maduros,
deshidratados, tiernos, quemados por sol, y otros dafios.

RECOLECCION Y ACARREO

Para la recoleccion del chile dulce se utilizan baldes plasticos
los cuales deben estar limpios y desinfectados. Cuando el
cosechero ha llenado el balde con chile, lo lleva al area de
empaque. El uso de sacos no es recomendable por la alta
incidencia de dafio mecanico que aumentard los niveles de
rechazo.

AREA DE EMPAQUE

El 4rea de empaque debe contar con un piso de cemento y un
techo para prevenir contaminacion potencial y contacto directo
con el sol o lluvia. También requiere mesas de empaque y areas
separadas por la entrega de la fruta del campo y carga de la
fruta ya clasificada y empacada.

LAVADO

No se debe lavar el chile dulce en tanques de agua por
problemas potenciales de pudriciones. Si la fruta esta sucia se
debe limpiar usando un trapo himedo con una solucién de cloro
a 100 ppm. Al igual que los cosecheros, el personal de la planta
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Chile Dulce Listo para Cosecha
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Acarreo Recomendado - con Baldes

Acarreo No-Recomendado - con Sacos
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empacadora debe tener las ufias cortas para evitar arufiones en la
fruta.

CLASIFICACION Y EMPAQUE

Al llegar el producto al area de empaque y clasificacion, los chiles
son colocados en mesas donde se hace una Ultima seleccion
eliminado los chiles fuera de especificacion, con dafio mecanico,
dafio de insecto, virus y enfermedades, deformes, sobre maduros,
deshidratados, quemados por sol, entre otros. No se debe apilar la
fruta en bultos en el suelo debido a la contaminacion potencial,
aumentos en dafio mecénico y la ineficiencia. Se debe de cortar el
pedunculo con una tijera filuda dejandolo solamente con 1 cm de
longitud. Los pedunculos largos pueden perforar o raspar otras frutas
durante el manejo. También el pedunculo de un chile arrancado de la
planta no es plano y es mas susceptible a la perdida de agua y
entrada de hongos y bacteria a través del peddnculo. En esta etapa
del proceso se hace también la clasificacion, de acuerdo al tamafio,
calidad y en algunos casos, color: grande y pequefio, primera y
segunda respectivamente. Esta clasificacion dependera en los
requerimientos del comprador, normalmente castigando el precio al
chile de segunda.

SELECCION

Para lograr una buena venta y desarrollar una reputacion de calidad
para futuras ventas es importante aplicar los criterios de calidad de la
fruta al momento de la seleccion y utilizar sistemas de clasificacion
de tamafio y calidad. Unos ejemplos de los tamafios que requiere el
marcado local y de Guatemala son los siguientes:

Grado Longitud
Peso
Chile Morrén: saco de “Primera”: 3 chiles / libra
“cebolla” de 30 Ibs) “Segunda™: 5 chiles / libra
Peso Minimo: 140 gramos (5 onzas)
Chile Nathaly Diametro Minimo: 5 cms (27)

Longitud Minima: 12 cms (4.7")

PESADO Y EMPAQUE

Normalmente no se pesa el chile dulce para ventas en el mercado
local; la mayoria de las ventas se basan en volumen en sacos de
“cebolla” o de polipropileno, donde por tradicion los sacos deben de
estar “llenos”. Al llegar a su destino, este sistema causa problemas
de chiles rajados, quebrados y raspados, los cuales causan pérdidas
de calidad y reduccidon de ingresos. Los distribuidores formales
requieren el chile en canastas plasticas que mejoran el manejo y
minimizan los dafios mecanicos durante el manejo y transporte.

TRANSPORTE

De la finca al mercado los chiles son transportados en camiones y
dependiendo del mercado, los chiles son acarreados en sacos de red
(sacos cebolleros) o en canastas plasticas si el destino del producto
es para distribuidores. Al llegar a los mercados, los dafios en el chile
en sacos llegan facilmente a 20% del embarque. Es mejor utilizar
canastillas donde la inversiébn se pagard con la reduccion de
pérdidas, mejores precios y mejor reputacion en el mercado. En el
transporte el producto debe ir cubierto con un toldo para protegerlo
de quemaduras por sol, la lluvia y deshidratacion.

PROBLEMAS POSCOSECHA

Los principales problemas en poscosecha son dafio mecanico
fresco, deshidratacion, hundimientos, e infecciones secundarias de
hongos y bacteria. Todos son causados por un manejo inapropiado.
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Empaque y Transporte No-Recomendable
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Empaque No-Recomendada por el Dafio Mecéanico Operaciones de Empaque mas Sofisticadas
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Pudricién por Bacteria (Erwinia)

Dafio Mecénico Fresco y con Infeccion

Dafio Mecéanico con Infecciones Secundarias
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Deshidratacion Fruta Afectada por Picudo
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