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PRESENTACION

El area de calidad es parte del proceso de la cadena de valor de la exportaciéon de uva de
mesa y tiene como objetivo garantizar el cumplimiento de los estandares de calidad
establecidos por organizaciones internaciones y nacionales, habiendo diferencias de
tolerancias entre mercados de destinos e importadores de fruta. Durante este tiempo en el
area de calidad se ha logrado aprender que los pardmetros y tolerancias establecidos por el
importador pueden ser variables entre temporadas, esto puede depender de la tendencia de
la calidad de la fruta y de los constantes cambios en el comportamiento de consumo a nivel

mundial.

Asi mismo, se debe mencionar que existen principales factores durante la cosecha y embalaje
que influyen en la calidad post cosecha; por ejemplo, como la limpieza de racimos, el
manipuleo en el momento del embalaje, el enfriamiento de la fruta, entre otros, que deben
ser considerados como puntos criticos para garantizar la buena calidad de la uva que se
exportara, es aqui donde el papel que desempefia los inspectores del area de calidad es
fundamental para garantizar el cumplimiento de las tolerancias indicadas por el mercado e
importador, durante el periodo de desarrollo de funciones en el area se puede observar el
trabajo en conjunto con el area comercial con el objetivo de satisfacer la demanda del

mercado con la exportacion de uva de excelente calidad.

El presente trabajo tiene como objetivo detallar los estandares de calidad en uva de mesa con
fines de exportacion y las labores realizadas por los inspectores de calidad con el objetivo
de seguir siendo competitivos en el mercado internacional frente a la oferta de otros paises

productores como Chile, Sudafrica, Brasil, Argentina entre otros.



I. INTRODUCCION

La oferta de uva de mesa ha ido creciendo de manera constante durante los ultimos afios,
segun la informacion brindada por Direccion General de Politicas Agrarias (DGPA), 2019;
la produccion de uva a nivel mundial ha crecido un 16.8% durante los afios 2000 al 2017. El
Perl logré posicionarse como el primer proveedor de uva de mesa a nivel mundial en el afio

2020 por un valor exportador de US$ 1.049 millones (Agencia Agraria de Noticias, 2021).

El creciente auge de exportacion de uva de mesa nos permite posicionarnos en un mercado
competitivo, donde las ventanas comerciales en cada temporada van desapareciendo y nos
coloca en un escenario de competencia con otros proveedores mundiales de uva, en que la
decision final depende del consumidor y la eleccion de la mejor calidad de uva que cumpla
con sus expectativas. La calidad de la uva en destino es el resultado de un largo proceso que
empieza meses atras y representa las preferencias de los consumidores finales. Segun la
informacion de Fresh Cargo Pert (2020), para la campafia 2019-2020 se tiene registrado un
crecimiento del volumen exportador del 4% en comparacion de la campafia 2018-2019,
teniendo como principal mercado destino Norte América con un volumen de 191,104

toneladas seguido de Europa con un volumen de 104,622 toneladas.

Segun Luchsinger (2017), el proceso de cosecha hasta llegar al mercado destino representan
un promedio de 75% a 82% de los costos anuales, sin considerar la inversion inicial del
negocio, dejando en claro la importancia de obtener fruta de 6ptima calidad. El &rea de
calidad cumple un rol fundamental para poder lograr ese objetivo, manteniendo las
tolerancias de calidad claras y teniendo presente que cada pais de destino y cada cliente
tendran limites de calidad distintos que se deben cumplir. En la etapa de embalaje de la uva
es donde se debe poner mayor atencidn para la correccion de desviaciones de las tolerancias
que pueden poner en riesgo la calidad de la fruta. Hay que tener en cuenta que la uva en
destino no es vendida de inmediato, sino que puede estar en almacén hasta 60 dias

dependiendo de la oferta y demanda del mercado destino.



En el presente trabajo se detallara los parametros generales de calidad de la uva de mesa para
exportacion, asi como los principales defectos de calidad y factores que pueden influir en la
calidad poscosecha de la uva y que se presenta tanto en el momento de la cosecha como en

el proceso de embalaje.



1. OBJETIVOS

Describir el proceso de evaluacion de calidad de la uva de mesa y la importancia econémica
del cumplimiento de los principales estandares de calidad definidos, teniendo como finalidad
satisfacer las expectativas del mercado destino y del cliente final.



I1l.  REVISION DE LITERATURA

La uva es una de las plantas méas antiguas cultivadas por el hombre, siendo la Vitis Vinifera,
la especie de la cual se derivaron la mayoria de los cultivares desarrollados, teniendo como
origen la region comprendida entre los mares Negro y Caspio de Asia (Fundacion del
Desarrollo Agrario [FDA], 1995). Hacia el 2,000 a.C. la especie lleg6 a Grecia y luego se
extendio a Italia (Sicilia) y el norte de Africa; ya para el 500 a.C. se tiene registro del inicio
de su cultivo en los paises de Espafia, Portugal y Francia. Finalmente, se termind por

extender hacia el este y norte de Europa (Campafa y Soza, s.f.).

La uva pertenece al género Vitis, los cuales son arbustos trepadores con zarcillos, en este
género se tiene méas de 60 especies siendo las mas importantes: Vitis berlandieri, V. rupestris,
V. riparia, V. labrusca y V. vinifera, las cuatro primeras son las vides americanas y son
usadas como patrones, y la Gltima (V. vinifera) se conoce como la europea y agrupa la

mayoria de los cultivares (Fundacion del Desarrollo Agrario, 1995).

Tabla 1: Clasificacién botanica de Vitis Vinifera L.

Reino Plantae

Filo Tracheophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Vitales
Familia Vitaceae
Género Vitis

Especie Vitis vinifera L.

Fuente: Hassler, 2016 citado por Gonzales, 2017

Como se ha detallado, la produccion de uva de mesa ha sido una actividad agricola que se
realiza desde hace mucho tiempo y son los paises europeos los tradicionales productores —
exportadores; sin embargo, durante estos ultimos 4 afios se ha visto un incremento en los

volimenes de produccion y exportacion en la region de América, convirtiéndose en los



principales productores y exportadores de uva, siendo los mas resaltantes Chile, Peri y USA
(California).

3.1. Valor nutricional de la uva de mesa

El Departamento de Agricultura de Carolina del Norte (s.f.) nos menciona los beneficios

del consumo de uva de mesa:

e Fuente de energia y ayuda a la buena circulacion sanguinea, disminuyendo los
ataques al corazon.

e Ayuda en casos de estrefiimiento, reumatismo, gota, problemas al higado y a la
piel.

e Los cultivares negros como Sweet Sapphire, Midnight Beauty, entre otros; ayudan
a eliminar la arterosclerosis y el adelgazamiento de las arterias.

Las uvas contienen resveratrol que es un antioxidante y ha demostrado ayudar a
disminuir el crecimiento de tumores, este se encuentra principalmente en la piel de las
uvas y en los cultivares negros. Ademas, contiene flavonoides que ayudan a prevenir el
colesterol en la sangre, en este caso son las semillas de las uvas las que contienen altas

cantidades de flavonoides (Tablas 2 y 3).



Tabla 2: Macronutrientes en 92 g de uva de mesa

Macronutrientes Unidades Valor por 92 g
Agua g 74.796
Energia kcal 61.64
Proteina g 0.58
Grasas totales g 0.322
Carbohidratos g 15.778
Fibra dietética g 0.92
Azlcar g 0
Ceniza g 0.524
Lipidos
Grasa Saturada g 0.105
Grasa Monosaturada g 0.013
Grasa Polisaturada g 0.094
Colesterol mg 0
Minerales
Calcio mg 12.88
Hierro mg 0.267
Magnesio mg 4.6
Faosforo mg 9.2
Potasio mg 175.72
Sodio mg 1.84
Zinc mg 0.037
Cobre mg 0.037
Manganeso mg 0.661
Selenio mg 0.184
Vitaminas
Vitamina C mg 3.68
Tiamina mg 0.085
Riboflavina mg 0.052

Fuente: North Carolina Department of Agriculture and Consumer Services (s.f.)



Tabla 3: Micronutrientes en 92 g de uva de mesa

Micronutrientes Unidades Valor por 92 g
Niacina mg 0.276
Acido Pantoténico mg 0.022
Vitamina B-6 mg 0.101
Folato mcg 3.588
Folato, DFE mcg_DFE 0
Vitamina B-12 mcg 0
Vitamina A IU 92
Vitamina E mg 0.313
Vitamina K mcg 0
Aminoécidos
Triptofano g 0.003
Treonina g 0.016
Isoleucina g 0.005
Leucina g 0.012
Lisina g 0.013
Metionina g 0.019
Cistina g 0.009
Fenilalanina g 0.012
Tirosina g 0.01
Valina g 0.016
Arginina g 0.042
Histidina g 0.021
Alanina g 0.024
Acido Aspartico g 0.071
Acido Glutomatico g 0.121
Glicina g 0.017
Prolina g 0.019
Serina g 0.028

Fuente: North Carolina Department of Agriculture and Consumer Services (s.f.)

3.2. Zonas de produccion en el Peru

La Vitis vinifera L. fue uno de los frutales introducidos por los espafioles durante la conquista
del Peru, aunque se desconoce el periodo exacto del cultivo en el Per( la mayoria de los
historiadores lo centran a mediados del siglo XVI, siendo introducidos mediante la siembra
de cepas originarias de las Islas Canarias (Fernandez-Cano, 2001; Brown, 2001; Garcia,
2004 citado en Gonzales, 2017).



El Per( cuenta con condiciones agroclimaticas ideales para la produccion de la vid, lo que
ha permitido una gran expansion del cultivo en los ltimos afios, convirtiéndose en una de
las frutas estrella de agroexportacion, cuyo periodo principal de cosecha es de noviembre a
marzo, ventana comercial que le da ventaja por la baja oferta mundial. En el Peru las mayores
zonas productoras son lIca, Piura, La Libertad, Lima, entre otras (Direccion General De
Politicas Agrarias, 2019; Agrobanco, 2008).

Segun el DGPA (2019) la participacion en términos de produccion de las principales zonas
de cultivo es: Ica con un 41%, seguido de Piura 26%, Lima 12%, La Libertad 9% y Arequipa
6%, estos cinco departamentos concentran el 94% del volumen total de produccién del pais,
la cual fue de 639,135 Toneladas en el afio 2018 (Tabla 4). Siendo Piura el departamento
con mayor crecimiento productivo (22%) en el periodo del 2010 al 2018, en comparacion

con Ica (10%) y Lima (4%) y por encima del promedio nacional (10.8%).

En el Peru, la Uva se produce casi todo el afio en los principales departamentos productores,
sin embargo, los mayores volumenes de produccion se concentran en los meses de octubre
a marzo, en el departamento de Piura comienza la campafia luego a finales de noviembre

empieza la cosecha en los departamentos de Icay Lima (DGPA, 2019).

Tabla 4: Produccion de uva de mesa en el 2018 (en miles de toneladas)

Mes Ica Piura Lima

Enero 67 - 5
Febrero 46 - 12
Marzo 41 - 25
Abril 10 - 23
Mayo - - 7
Junio - 2 1
Julio - 2 -
Agosto - 2 -
Setiembre - 3 -
Octubre 2 28 -
Noviembre 37 55 -
Diciembre 58 77 -

Fuente: DGPA (2019)



3.3. Principales cultivares producidos en el Pera

Existen diversos cultivares de uvas frescas, siendo la diferencia mas notable el color de las
bayas que puede cambiar segun diversos factores como la luz, el calor y la humedad; asi
tenemos a las blancas o verdes, negras y rojas (Aguilar, 2017). Ademas, se debe mencionar
que otra caracteristica particular que nos permite diferenciarlas es la presencia de semillas,

asi tenemos a las que tienen semillas (seeded) y las que no tienen semillas (seedless).

Segln la informacion de Superintendencia Nacional de Aduanas y de Administracion
(SUNAT), 2020; los principales cultivares exportados durante la campafia 2019-2020 fueron

las que sefiala la tabla 5.

Tabla 5: Principales cultivares exportadas en la campafia 2019-2020

Cultivares Toneladas
Red globe 139,598
Sweet Globe 35,558
Crimson 30,783
Sugraone 26,912
Sweet Celebration 17,166
Jack's Salute 12,260
Timpson 11,325
Allison 10,867
Flame 10,312

Nota: tabla elaborada con informacion de SUNAT - 2021 y Fresh Cargo Peru - 2021.

A continuacion, se describen brevemente los cultivares méas exportados.

e Red Globe

Este cultivar fue obtenido por Harold Olmo y Albert Koyama en la Universidad de California
— Davis, a inicios de los afios 80. Se caracteriza por producir racimos de tamafio grande, con
pesos promedios sobre los 800 gramos, pedunculos largos y delgados. Las bayas son grandes
con calibres que oscilan entre los 24 y 32 mm y peso promedio de 10g a 15g, de color rojo
y forma redonda, su piel es gruesa y consistente (Instituto de Investigaciones Agropecuarias
de Chile [INIA Chile], 2017; Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria [INTA], 2016).

La uva Red Globe posee un gran atractivo comercial por su tamafio y color; con respecto al
sabor, tiene un buen equilibrio entre azucar (15° a 18° brix) y acidez; buena conservacion
frigorifica y buena resistencia al transporte, pudiendo soportar hasta 120 a 140 dias en

camara de frio. Sin embargo, en algunas ocasiones presenta problemas de coloracion
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(Barber, 2020; INTA, 2016; Asociacion de Productores de uva de mesa del Perd [Provid],
2021).

e Sweet Globe

Cultivar desarrollado por International Fruit Genetics (IFG), un laboratorio especializado en
mejoramiento genético de vid. Es un cultivar de alta productividad, bayas grandes de color
verde (22 mm — 24 mm), crujiente, piel delgada y sin presencia de semilla (IFG Grapes, s.f.;
Provid, 2021).

Segun Navarrete (2017), el IFG ha propuesto a la Sweet Globe como un reemplazo de la
Sugraone debido a su productividad, su buen sabor (17° brix minimo) y baja acidez para el
gusto del consumidor, ademas, que ha mostrado una buena resistencia al almacenamiento,

pues permanece intacta hasta aproximadamente 90 dias.

e Crimson

Cultivar desarrollado por David Ramming y Ron Tarailo del Departamento de Agricultura
de Estados Unidos (USDA). Su racimo es de tamafio mediano a grande, de forma conica y
compacto; las bayas son firmes y sin semillas de un color rojo brillante, alcanzando calibres
entre los 18 y 22 mm y un brix de 18° (INIA Chile, 2017; Provid, 2021).

Segun Dokoozlian (2016 citado por Arias 2019), este cultivar es uno de los mas populares
en California— EE. UU. ya que se adapta a una amplia gama de tipos de suelos y condiciones
de crecimiento. Sin embargo, presenta inconveniente en la uniformidad del color de las
bayas, por lo que algunos usan etileno para mejorar la coloracion (Serrano, Pérez y Fuentes,
s.f.).

e Sugraone

Se le conoce también como Superior seedless, Sugra One o Superior. Obtenida por John
Garabedian en la compariia Superior Farming; California, EE. UU. Racimos de medianos a
grandes entre 550 a 800 gramos, bayas de color verde claro a amarillento, sin semilla, sabor
a moscatel y un brix minimo de 15° (INIA Chile, 2017; Provid, 2021).

Este cultivar es muy vigoroso, es sensible a la fertilizacion excesiva y a carencias de Zn'y
Fe, sensible al Mildiu, afectada frecuentemente por pudricion &cida. Este cultivar es apto
para comer en fresco, como conserveria y pasificacion (Barber, 2020).
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e Sweet Celebration

Cultivar desarrollado por IFG, racimos medianos y de alta productividad, bayas grandes (25
mm), de color rojo, crujientes, buen sabor (18° brix) y sin semilla (IFG Grapes, s.f.; Provid,
2021).

Este cultivar que es reconocido por tener un buen calibre y color, es de cosecha larga porque
va tomando color en el tiempo, en general es un cultivar de buena recepcion en los mercados
(Ljubetic, 2017). Sin embargo, tiene las desventajas de ser sensible al desgrane cuando la
cosechan muy madura, dafio por golpe y deshidratacion del escobajo, pero se pueden

mantener en poscosecha hasta 91 dias (Ljubetic, 2020).

e Jack’s Salute

Cultivar desarrollado por IFG, presenta productividad media y racimos medianos (calibre
promedio 20 mm), bayas alargadas a levemente ovaladas de color rojo medio, firme a

crujiente y sin presencia de semillas (IFG Grapes, s.f.; Provid, 2021).

Cultivar tardio, se debe tener cuidado con las aplicaciones de acido giberélico ya que puede
afectar al color de las bayas y sensibiliza el escobajo. Requiere de frio medios y en sus

primeros afios presenta un alto vigor (Ljubetic, 2017).

e Timpson ™

Cultivar desarrollado por Special New Fruit Licensing Limited (SNFL Group), nombre
oficial es Sheegene 2 y la marca es Timpson ™, es una alternativa a la Thompson, racimos
de medianos a grandes (calibre promedio 21-23 mm), bayas de tamafio grande de color

verde, sabor a moscatel suave y sin presencia de semillas (SNFL Group, s.f.; Provid, 2021).

Ljubetic (2020) destaca el buen calibre y vida post cosecha de este cultivar, una de sus
caracteristicas mas resaltante es que es resistente al golpe de sol, sin embrago, es una fruta
que temprana (17° brix) no es firme y tiene un sabor normal, mientras que mas adelante

puede llegar a 20 brix, se vuelve méas crocante, no se pardea y toma un sabor a moscatel.

e Allison™

Cultivar desarrollado por SNFL Group, nombre oficial es Sheegene 20 y la marca es Allison
™ "mas tardia que la Crimson de 2 a 3 semanas, racimos grandes (calibre promedio 20-25
mm), de bayas rojas, sabor neutral suave y sin presencia de semillas (SNFL Group, s.f;

Provid, 2021).
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Es mas tardia que la Timco pero es menos sensible al acido giberélico en el escobajo, llega
a cerrar color més rapido que la Timco por lo que se podria cosechar antes y tener unas
tonalidades mas suaves. Este cultivar tiende a perder vigor en el tiempo con altas

producciones por lo que se deben mantener bien nutridos (Ljubetic, 2017, 2020).

e Flame seedless

Obtenida por Weinberger en la Unidad de Investigacion y Produccion Genética del
Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA), Fresno, California, EE. UU.
Presenta racimos de tamafio medio entre los 550 y 750 gramos y de 18 mm, baya crocante,
color rojo y sin semillas (INIA Chile, 2017; Provid, 2021).

Tiene un sabor muy dulce (minimo 16° Brix) y acidez equilibrada, es de uso exclusivo de
consumo en fresco y pasificacion, soporta el transporte y conservacion de en frio, y tiene
una buena recepcion en el mercado (Barber, 2020).

3.4. Madurez e Indices de cosecha

Segun 1ICA (1996), citado por Coaguila (2015), la uva a diferencia de los frutos climatéricos
interrumpe totalmente su maduracién al momento de la cosecha, caracteristica de los frutos
no climatéricos, por lo que no existe cambios en color, dulzor y otras caracteristicas. Es por

lo que la cosecha se puede atrasar por el bajo dulzor o por el color de las bayas.

Durante la etapa de precosecha y cosecha se definen las caracteristicas organolépticas del
cultivar como el potencial de almacenamiento para asegurar los estandares de calidad y
cumplir con los estandares de los mercados de destino. A nivel de campo es indispensable
determinar los indices de madurez que seran usados como criterio de cosecha (INIA Chile,
2017).

e Solidos Solubles Totales (SST)/Acidez Titulable (AT)

La relacion SST/AT es un indicador de la condicion organoleptica de la uva, este pardmetro
es importante durante el proceso de maduracion, ya que los sélidos solubles aumentan y los
acidos organicos disminuyen por lo que se ha definido un minimo de relacion de SST/AT
Optimo para el inicio de cosecha. Segun el INIA Chile (2017) la relacién SST/AT debe de
ser de 20 y el CODEX Alimentario (2017) sefiala que la uva de mesa debe alcanzar un SST
minimo de 16° Brix, aceptando un indice menor siempre y cuando la relacion SST/AT sea
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como minimo o igual a 20:1 si el valor de grados Brix es mayor o igual a 12.5° y menor de
14° Brix, y de 18:1 si el valor de grados Brix es mayor o igual a 14° y menor de 16° Brix.
Es importante resaltar que no todos los cultivares alcanzan un minimo de SST con el mismo
nivel de AT, lo que genera un desbalance en el sabor, teniendo en cuenta que la uva no
acumula azucares una vez cosechada, es decir no es posible mejorar este atributo en
poscosecha (IICA, 1996 citado por Coaguila, 2015; Rivero, Quiroga, Gonzalez & Moraga,
2013).

e Color de la baya

A partir del envero el contenido de clorofila en las bayas desciende siendo sustituida por
pigmentos propios de cada cultivar de uva, aunque su descenso es paulatino a medida que
llegue a su punto de maduracién y se ve afectado por condiciones agrocliméticas
(luminosidad y temperatura), las practicas de manejo que afectan el vigor de las plantas
(fertilizacion nitrogenada, manejo de iluminacion, poda de carga, entre otras) o el uso de
reguladores (ethephon y &cido abscisico). El color es un atributo de calidad importante tanto
en cultivares con bayas de color verde, rojo y negra, en caso de los cultivares de bayas rojas
es importante en términos del nivel de cobertura a nivel de racimo y baya, y en caso de los
cultivares de bayas verdes la calidad del color esta sujeto a requisitos del mercado destino
(Hidalgo, 2006 citado por Coaguila, 2015; INIA Chile, 2017; Peralta, 2017).

e Forma de racimo y tamafio de bayas

La forma del racimo, de la baya y didmetro de esta, esta definido como un estandar de calidad
al momento de la cosecha. Muchas labores de campo y packing apuntan a tener una forma
de racimo que pueden ser cilindrica, cdnica o globosa, y en caso de la forma de la baya, esta
tiene que ser caracteristica del cultivar tanto en su didmetro polar como ecuatorial, y estara

definida por las practicas de manejo y condiciones agroclimaticas (INIA Chile, 2017).

3.5. Estandares de calidad

Para llegar a los mercados de destinos con un producto de calidad hay caracteristicas o
parametros que se deben cumplir con el fin de garantizar un buen potencial de
almacenamiento y transporte (INIA Chile, 2017). La calidad engloba caracteristicas

deseables o las especificaciones de un producto alimenticio, estas pueden variar y son
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negociables, ya que lo que para uno es bueno, para otro tal vez no, son subjetivos e impactan

en el precio y prestigio del exportador (Peralta, 2017; OIRSA, 2018).

Segln la norma del Codex para Uva de mesa (Codex, 2007) y la Norma Técnica Peruana

(2005) los requisitos minimos para los racimos y bayas de uva deben ser los siguientes:

Sano y exentos de podredumbre o deterior que hagan que no sean aptos para el
consumo.

Limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible.

Exentos de plagas, y dafios causados por ellas, que afecten al aspecto general del
producto.

Exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacion consiguiente a su
remocion de una camara frigorifica

Exento de cualquier olor y/o sabores extrafios.

Practicamente exentos de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas

Ademas, los granos de uva deberan estar:

Enteros
Bien formados

Normalmente desarrollados

Tanto el Codex (2007) y la Norma Técnica Peruana (2005), sefialan tres categorias de

clasificacion de las uvas de acuerdo con su calidad:

Categoria Extra: Uvas de calidad superior; racimos con forma, desarrollo y
coloracion caracteristicos del cultivar teniendo en cuenta la zona de la produccion.
Bayas con pulpas firmes, adheridos firmemente al escobajo y tener purina intacta.
No deben tener defectos, salvo superficiales y que no afecten al aspecto general del
producto.

Categoria I: Uvas de buena calidad; racimos con forma, desarrollo y coloracién
caracteristicos del cultivar teniendo en cuenta la zona de la produccién. Bayas con
pulpas firmes, adheridos firmemente al escobajo y tener purina intacta. Podran
permitirse defectos leves, siempre y cuando no afecten el aspecto general del

producto, su calidad, su conservacion y presentacion, como un ligero defecto de
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forma; un ligero defecto de coloracién y abrasado ligero que solo afecte la piel de la
baya.

e Categoria Il: Uvas que no pueden clasificarse en categorias superiores, pero
satisfacen los requisitos minimos. Racimos podran presentar defectos leves de forma,
desarrollo y coloracién. Bayas suficientemente firmes, adheridos al escobajo
irregularmente espaciado a lo largo del escobajo. Se permiten defectos; como
defectos de forma; defectos de coloracion, abrasado ligero por el sol que solo afecte
la piel, magulladuras ligeras, defectos leves de piel; siempre y cuando se conserve

las caracteristicas esenciales de calidad, conservacion y presentacion.

Por otro lado, las normas de la USDA (1999) también agrupa en tres categorias la calidad de

la uva de mesa:

e Categoria U.S. Extra-Fancy consiste en racimos de uvas bien desarrolladas de un
cultivar, excepto cuando se tienen varios cultivares juntos, que son uniformes en
apariencia y bien coloreadas.

e Categoria U.S. Fancy consiste en racimos de uvas bien desarrolladas de un cultivar,
excepto cuando se tienen varios cultivares juntos, que son al menos razonablemente
bien coloreadas, de apariencia uniforme cuando asi se especifique en relacién con el
grado

e Categoria U.S. No. 1 consiste en racimos de uvas bien desarrolladas de un cultivar,
excepto cuando se tienen varios cultivares juntos, que son al menos relativamente
bien coloreadas, uniforme en apariencia cuando asi esta especificado en relacion con

el grado.

Tanto en las normas de la USDA (1999) como en las Normas Técnicas Peruanas (2205) nos
indican el porcentaje tolerado de los defectos de los racimos y los términos de color. Como
se puede observar en la tabla 6 y la tabla 7, las tolerancias dadas por la USDA son mas
especificas por categoria y por los factores que se usan para la clasificacion de cada categoria

de uva.
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Tabla 6: Tolerancias en puerto de embarque de la USDA y de la Norma Técnica Peruana.

USDA Norma Técnica Peruana
U.S. Extra- uU.S. U.S. No . . .
Eactor Fancy Fancy 1 Eactor Categoria Extra Categoria 1 Categoria 2
Racimos que no alcanzan
el requisito de color en 10% 10% 10% E1 5% de [0S racimos El 10% de los El 10% de los
racimos racimos que no .
. que no cumplan los racimos que no
Racimos que no alcanzan requisitos de esta cumplan los cumplan los
el requisito de diametro 10% 10% 10% Calidad c(;tegoria 0ero requisitos de esta requisi't)os de esta
minimo cumplan los de la categoria, pero categoria, ni los
Racimos que no alcanzan Cateqoria | cumplan los de la reqUISItoS MiNimos
el requisito de color en 10% -- -- g Categoria Il g
raquis
Racimos y bayas que no Envase de venta
cumplan con los requisitos 8% 8% 8% El 10% de los El 10% de los directa menores a 1
de tamafio racimos que no racimos que no Kg de peso neto, se
cumplan los cumplan los permitird un racimo
Dafios araves 2% 2% 2%  calibre  requisitosde esta  requisitos de esta con menos de 75 gy
g categoria, pero categoria, pero que cumpla con los
L cumplan para la pesen no menos de requisitos de la
PUdr'C'On 0.5% 0.5% 0.5% Categoﬂ'a

categoria 1

7549
especificada.

Fuente: USDA, 1999; Normas Técnica Peruana, 2005



Tabla 7: Términos de coloracion de racimos seguin la USDA y la Norma Técnica Peruana

USDA Norma Técnica Peruana
U.S. Extra-Fancy U.S. Fancy U.S.No1l Para todas las categorias
Termino de color Bien coloreadas Razonablemente coloreadas Relativamente coloreadas
Cultivares de bayas 95% de bayas con buena 85% de bayas con buena 75% de bayas con buena L
L2 2. 2. 90% de coloracion minima
negras caracteristica de color caracteristica de color caracteristica de color
- [0)
Cultivares de bayas 75% de bayas con buena 66-2/3% de ba}/ as con 60% de bayas con buena L
; 7. buena caracteristica de L2 80% de coloracion minima
rojas caracteristica de color color caracteristica de color
Cultivares de bayas . . . 100% de coloracién
No requiere No requiere No requiere
blancas/verdes

minima

Fuente: USDA, 1999; Normas Técnica Peruana, 2005



Las tolerancias del tamafio de las bayas como el peso minimo por racimo lo detallan en la

Norma Técnica Peruana (2005) de la siguiente manera:

e Las bayas deben tener un tamafio minimo de 15.9 mm para los cultivares con semilla
y de 14.3 mm para los cultivares sin semilla.
e EIl peso minimo de racimos va desde 150-200g para la categoria Extra; 100-150g

para la categoria | y de 75-100g para la categoria II.

Un punto muy importante es que en la norma de la USDA te menciona los parametros de
evaluacion de la uva de mesa separadas en dos categorias: Calidad y Condicién (Tabla 9),

Tabla 8: Pardmetros de evaluacion de calidad y condicion segun la USDA

Calidad Condicién
Desarrollo Firmeza de la baya
Madurez Bayas pasas
Generales Apariencia Desgrane
Color Condicion del raquis
Compactacion de los racimos
Manchas Almeria Bayas aplastadas
Dario por aves Daiio por frio
Lesion por granizo Descoloracién interna
Lesion por recorte excesivo Moho
Lesion por saltahojas Deshidratacion
Lesion por cochinilla Baya partida
Cicatrices de moho Dafio por Didxido de Sulfuro
Defectos . .
Bayas con cicatrices Baya humeda
Bayas secas Pudricién
Mildi negro
Residuo de pulverizacién
Daiio de sol
Dafio de Trip
Baya débil

Fuente: USDA, 1999
3.6. Principales defectos de la uva de mesa en poscosecha

e Desgrane

Es el desprendimiento de las bayas desde el pedicelo del racimo, afectando la apariencia del

racimo y ocasionando merma. Este defecto es mas comun en los cultivares sin semillas,

17



siendo el cultivar Thompson la mas afectada con este problema. Asi mismo, se le relaciona
con aplicaciones de acido giberélico que ocasiona una perdida de flexibilidad en los
pedicelos lo que provoca desprendimiento de bayas durante el manipuleo en la cosecha
(INIA Chile, 2017; Retamales y Defilippi, 2000).

La severidad de este defecto se ve incrementado por el nivel de madurez de la fruta, mientras
mas tiempo el racimo permanezca en la planta es mayor la susceptibilidad al desgrane. En
general, el desgrane varia considerablemente entre temporadas y cultivares (Crisosto et al.,
s.f.).

Segln Retamales y Defilippi (2000), ademas del efecto en la calidad de los racimos, el
desgrane puede determinar mayores problemas como pudricion gris y de blanqueamiento
por SOz. Los niveles de tolerancias no superan el 5%, por lo que la manipulacion cuidadosa
y adecuada de los racimos durante la cosecha y empaque son fundamentales para reducir
este defecto.

e Deshidratacion del racimo

La deshidratacién del racimo se produce por una pérdida de agua por las diferencias de
presion de vapor existente entre el racimo y su ambiente, influenciadas por la temperatura,
humedad relativa y tiempo de exposicion en condiciones adversas. Los primeros sintomas
comienzan por las estructuras mas susceptibles como el raquis y pedicelos, causando un
cambio de color verde a un pardeamiento seco con pérdida de peso, en casos severos la
deshidratacién afecta a las bayas que pierden turgencia y se ablandan, las bayas con mayor
contenido de sélidos solubles son menos susceptibles a deshidratarse por el aumento de la
presién osmética (Zoffoli & Gaudlitz, 2004).

La deshidratacion del racimo de uva es un factor de gran preocupacion ya que es una pérdida
de peso del racimo y tiene un impacto directo en los retornos econémicos; ademas, de que
incide en el valor comercial de la uva y afecta a la apariencia de la fruta en especial a la
pérdida del color verde del raquis. Una pérdida de peso del 5% es inaceptable
comercialmente, los cultivares Flame Seedless, Thompson Seedless y Perlett mas
susceptibles, mientras que la Red Globe es uno de los cultivares mas resistentes (Luchsinger,
2017; Zoffoli & Gaudlitz, 2004).

18



e Deshidratacion del raquis

Este es un atributo de calidad muy importante ya que es un reflejo de la frescura de la fruta.
El raquis puede representar entre el 3% a 8% del peso fresco total del racimo y que su tasa
respiratoria estd entre un 10 a 50 veces més alta que de las bayas, siendo esta la estructura
mas susceptible del racimo. La deshidratacion se ve intensificada por la gran superficie
expuesta que, junto con un ambiente de baja humedad y almacenamiento prolongado,
pueden intensificar este problema ocasionando el rechazo de la fruta. Por ejemplo, cuando
se supera el 2% de deshidratacion total del racimo, el raquis ya sufri6 dafios y los sintomas
pueden ir acompafados de pardeamiento u oscurecimiento del tejido (Retamales y Defilippi,
2000; Defilippi, 2020).

La deshidratacion del raquis se debe a la fuerza de déficit de presién de vapor del agua, que
es la diferencia entre el contenido de agua del ambiente y el contenido de agua al interior del
tejido del escobajo, es por eso la importancia de bajar rapidamente la temperatura de la fruta
para disminuir el déficit de presion y un buen manejo de la humedad relativa en las cAmaras
de frio. Ademas, hay otros factores que influyen en la incidencia de este defecto como el
cultivar y de los manejos en precosecha y cosecha (INIA Chile, 2017; Defilippi, 2020).

e Pardeamiento de baya

Es un desorden fisiologico que se caracteriza por el oscurecimiento de la pulpa de las bayas,
inicialmente la pulpa cambia a un color pardo claro y luego pasa a un color pardo oscuro
localizado en el centro de la baya, en esta etapa ain no se puede visualizar desde el exterior,
en la etapa mas avanzada se tiene un obscurecimiento total de la pulpa de la baya que puede
ser visualizado desde el exterior de la baya. Este desorden se ha relacionado con la
insuficiente madurez de las bayas, aplicaciones de bromuro de metilo, temperaturas de
almacenaje sobre 0° C o exposicion de a niveles extremadamente altos de dioxido de
carbono. Existe una susceptibilidad varietal, presentandose en periodos cortos de
almacenamiento, que es el caso del cultivar Thompson Seedless, que es bastante susceptible
a este defecto (INIA Chile, 2017; Retamales y Defilippi, 2000; Zoffoli & Gaudlitz, 2004).

e Palo negro

Es un desorden fisioldgico que afecta la calidad de la uva, se define como bayas blandas y
acuosas que resultan de la interrupcion de los fotosintatos hacia las bayas debido a la necrosis

del raquis o partes de él. Los primeros sintomas son manchas necrdticas (1-2 mm) levemente
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hundidas y secas en los pedicelos durante el periodo de pinta afectando el desarrollo de las
bayas, estas manchas van avanzando hasta producir una necrosis parcial o total del raquis,
pedunculos o pedicelos provocando que las bayas sean acuosas, blandas, agrias hasta llegar
a deshidratarse, estas bayas contienen mayor contenido de acidos, menor contendido de
azucar y un aumento en la concentracion de calcio. Se ha vinculado este defecto con la
intoxicacion de compuestos nitrogenados amonio y/o putrescina. Existen cultivares mas
susceptibles a este defecto como Thompson Seedless, Flame Seedless, Emperor, Queen,
Ribier y Fiesta (INIA Chile, 2017; Zoffoli & Gaudlitz, 2004).

e Baya acuosa

Esté relacionado al nivel de madurez de la fruta y frecuentemente comienza después de la
pinta. Los primeros sintomas son el desarrollo de pequefias manchas oscuras en el pedicelo
u otra parte del escobajo, luego estas manchas llegan a ser necroticas, hundidas y se expande,
las bayas afectadas se caracterizan por presentar una apariencia acuosa, blandas y sin
consistencia al madurar. Este desorden se ha asociado con un exceso de aplicaciones de
nitrdgeno, sombreamiento de canopia o climas frescos durante la pinta y maduracion

(Crisosto et al., s.f.).
e Pudricidn gris

Es ocasionada por el hongo Botrytis cinérea y es la principal enfermedad post cosecha de
uva de mesa, ya que puede desarrollarse a temperaturas tan bajas como -0.5°C y existe
contaminacion de una baya a otra. Los principales sintomas son la coloracion parda de la
baya, bayas blandas y acuosas, desprendimiento de la piel, aparicion de hifas de color blanco
y ocasionalmente esporulacién superficial. Esta enfermedad puede presentarse desde la
floracion hasta la cosecha, y puede permanecer latente esperando condiciones favorables
(envejecimiento de la fruta, alta humedad y temperatura) para su desarrollo. Para reducir la
infeccion por Botrytis spp es importante remover de fruta disecada y contaminada, realizar
un adecuado manejo de la canopia a través de la eliminacion de hojas, remocién de fruta o
bayas afectadas y un contar con un programa de fungicidas en precosecha y post cosecha
(anhidrido sulfuroso) disminuyendo la incidencia en almacén (INIA Chile, 2017; Crisosto et
al., s.f.).
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Si bien los defectos descritos se podrian considerar como los de mayor importancia en post
cosecha de la uva, se mencionaran otros defectos que son comunes durante la evaluacion en

embalaje o cAmara:

= Cicatriz (Russet): dafnos superficiales en la piel de las bayas.

= Partidura (Split dry): herida cicatrizada a nivel de la epidermis y puede llegar a la
pulpa de la baya.

» Quemadura de sol (Sunburn): Dafio por sobre exposicién de los racimos al sol, lo
que provoca una coloracion amarilla intenso o dorada en los cultivares verdes.

= Racimo paludo (Straggly bunch): Racimo que presenta menos cantidad de bayas y
se observa un escobajo expuesto.

= Desgarro pedicelar (Sunken cap): Bayas parcialmente desprendidas de su pedicelo.

= Racimo apretado (Tight bunches): Bayas apretadas en un racimo que limita la
flexibilidad del racimo por la presion ejercida por las bayas.

= Bajo calibre (Undersized): Racimos que no cumplen con el minimo de diametro de
bayas de acuerdo con cada cultivar o calibre.

= Descalibrado (Uncalibrated): Racimos que presentan bayas de diferentes diametros
o calibres.

= Bajo color (Low color): Racimos que no presentan el porcentaje caracteristico del
cultivar, es mas comun en cultivares rojas.

= Racimo con bajo peso (Underweight bunch): Racimos cuyo peso esta por debajo del
minimo establecido.

= Racimos con pedunculo largo: Racimos con pedunculos superiores a los 2 cm sobre
el primer nudo.

= Escobajo lefioso: Racimos con presencia de escobajos muy maduros o lefiosos, se
pierde flexibilidad.

= Halo Verde: Racimos cuyas bayas no tienen una coloracion total, sino que presentan
falta de color en las zonas cerca al pedicelo.

= Racimo traslucido (Translucent): Racimos que presenta bayas con falta de turgencia
0 consistencia.

= Bayas débiles (Weak berry): bayas sin turgencia por la interrupcién del flujo de sabia
durante su desarrollo.

= Bayas aplastadas (Crushed berry): Bayas que son sometidas a una fuerza externa de

comprension y provoca una ruptura de la baya.
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= Bayas humedas (Wet berry): Bayas que presentan humedad en su superficie lo que
puede provocar el desarrollo de algun patogeno.

= Partidura fina (Hairline): Bayas que presentan fisuras muy finas en su piel sin llegar
a la pulpa, esta asociada a un desorden fisioldgico.

= Dario por frio (Freezing injury): Bayas que fueron expuestas a temperaturas cercanas
al -2.1°C, en caso del escobajo, este se podria congelar a temperaturas cercanas al -
2°C.

= Qidium: Se pueden encontrar a nivel de baya o escobajo, manchas de tonalidad gris,
si esta plaga fue controlada en campo las secuelas tienen una apariencia de cicatriz.

= Racimos con polvo: Racimos que no han sido limpiados adecuadamente.

3.7. Principales variables que influyen en la calidad poscosecha

Existen diversas variables, principalmente procesos operativos que influyen en la calidad de

la uva y que empiezan desde la cosecha.
e Altura de caja cosechadoray llenado

El uso de cajas de una altura inadecuada puede causar bayas reventadas por el peso ejercido
cuando se colocan una caja sobre otra. Por lo que se recomienda usar cajas cosechadoras
altas de 21 cm de alto para evitar que la fruta de una caja quede en contacto con la caja

superior (Agropedia, 2021; Luchsinger, 2020).
e Proteccion interior de la caja cosechadora

La caja debe estar bien ventilada y cubierta en el interior, los laterales y la base, de espuma
de polietileno de 3 mm. De esta manera se evita que los racimos estén en contacto
directamente con la superficie de la caja, ademas que el uso de este recubrimiento puede
Ilegar a reducir hasta en un 50% la deshidratacion y los golpes que sufre la fruta (Cusi, 2013;
Luchsinger, 2020).

e Uso de mesas cosecheras o atriles

Contar con mesas o atriles permitird una manipulacion adecuada del racimo, protegiendo la
pruina, tratando de evitar el desgrane o desgarro pedicelar de las bayas, con el objetivo de
manipular lo menos posible la fruta. Cuando se tiene incidencia de patdgenos como Botrytis
spp, Penicillium o pudricion acida es necesario hacer un pre limpia en cosecha para remover
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las bayas afectadas, por lo que resulta bastante eficiente el uso de mesas pues estas permiten
al trabajador tener un mejor manipuleo de la fruta (Luchsinger, 2020).

e Limpieza de la fruta

Se puede instalar el area de limpieza tanto en campo como en packing, el objetivo es que el
manipuleo de los racimos sea el minimo posible. Es muy importante el uso de tijeras punta
roma y bien desinfectada para evitar dafar la fruta, a la vez que se remueve bayas con
problemas y en algunos casos aligerar racimos muy compactos, en caso de que el racimo
este demasiado compacto se sugiere que se retiren bayas con los dedos (Cusi, 2013;
Luchsinger, 2020).

e Camaras de gasificacion

El objetivo del gasificado de la fruta con anhidrido sulfuroso (SO2) es la desinfeccion
superficial de la baya y escobajo, y cicatrizacion de heridas, lo cual significa la destruccion
de esporas de hongos patdégenos como el de Botrytis spp que se encuentran en la fruta. Este
proceso se realiza con la exposicion de SOz (entre 2,000 y 10,000 ppm) en estado gaseoso
por corto tiempo aproximadamente de 12 a 20 minutos. Se recomienda que el proceso de
gasificacién el menor tiempo posible ya que una mayor exposicion provocara la
deshidratacién de la fruta, por lo que se recomienda usar instrumentos precisos para medir
la dosis de SO» (Castillo, & Correa, 2019; Luchsinger, 2020; OSKU, 2009; Ramirez & Vera,
2017).

e Tiempo de enfriamiento de la uva

La fruta se puede enfriar de varias formas; por conduccion y por conveccion. El enfriamiento
por conduccion consiste en el traspaso de calor desde la fruta al aire inmdvil mas frio con el
que esta en contacto, este enfriamiento demanda baja ventilacion en la caja, bajo caudal de
aire, por lo que es un sistema de enfriamiento lento y produce una alta deshidratacion en la
fruta; mientras que en el enfriamiento por convencién se genera el flujo del aire que
transporta el calor entre zonas de diferentes temperaturas, requiriéndose de una alta
ventilacion en la caja para que el aire frio entre en contacto con la fruta, alto caudal de aire,
es un sistema de enfriamiento rapido y de baja deshidratacion (Luchsinger, 2020; Vidal,
2008).
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El enfriamiento pre packing es fundamental ya que el campo se encuentra a altas
temperaturas (alrededor de los 35°C) por lo que se requiere disminuir la temperatura de la
fruta entre un 16°C a 18°C, depende de la humedad relativa del packing. Realizando este
enfriamiento se ha determinado que puede disminuir la deshidratacion en un 0.5% y se

ahorra tiempo en el enfriamiento del producto terminado (Luchsinger, 2020).

El tiempo de enfriamiento de la fruta es un punto critico, mientras mas tiempo tarda el
proceso de enfriamiento habrd mayor deshidratacion y pérdida de peso de las bayas, mayor
pardeamiento de los pedicelos y ablandamiento. En los tdneles de aire forzado la
deshidratacion de la uva es de aproximadamente 0.1% por hora en la cara interior del pallet,
es decir, si se enfria la fruta en 10 horas la deshidratacion sera de un 1%. Se debe considerar
que la uva se debe enfriar a la temperatura de almacenaje o transporte, ya que no es posible
enfriar en las camaras de almacenaje, estas solo enfriarian la periferia de la fruta (Luchsinger,
2020; Vidal, 2008).

Crisosto et al (s.f.) recomiendan almacenar la fruta entre -1.0°C y 0°C. El punto de
congelamiento de las bayas ocurre a temperaturas entre -2.1°C, pero varia dependiendo del
contenido de solidos solubles y el congelamiento del escobajo podria ocurrir a —2.0 °C. En
caso de la humedad relativa se puede tener un nivel 6ptimo a 90-95%, y se recomienda una

velocidad de aire de aproximadamente 20-40 pies-cubicos/minuto.
e Potencial de deshidratacion

La baya de la uva es 80% agua, desde que se retira el racimo de su planta madre se empieza
con el proceso de deshidratacion, lo cual se refleja en una pérdida de peso. Ademas de la
baya, el raquis tiene una mayor superficie de contacto con el ambiente por lo que es mas

susceptible al dafio por deshidratacion (De vinos y Vides, s. f.; Luchsinger, 2020).

Es necesario conocer el potencial de deshidratacion del racimo para poder calcular el peso
que se puede perder a partir de la cosecha, este puede calcularse evaluando el color del
raquis, el cual varia desde un verde (turgente) a un color pardo (deshidratacion severa). Para
conocer el potencial de deshidratacion se toma el peso inicial del racimo (raquis verde) y el
peso final cuando el raquis se encuentre de color pardo-verde. Lo ideal es que la uva llegue

con un alto potencial de deshidratacion (Luchsinger, 2020).
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Crisosto et al (s.f.) sefialan que la tasa respiratoria del escobajo es aproximadamente 15 veces
mas alta que la de la fruta. En la tabla 10 se puede observar la tasa de respiracion segun el

incremento de la temperatura.

Tabla 9: Tasa de respiracion de racimo completo (bayas y escobajo).

Temperatura ml CO2/kg.h

0°C (32°F) 1-2
5°C (41°F) 3-4
10°C (50°F) 5-8
20°C (68°F) 12-15

Fuente: Crisosto et al (s.f.)

Debido a este potencial de deshidratacion es que se estima un porcentaje de deshidratacion
estimado para cada presentacion de empaque de la uva, ya que el peso de la caja o unidad
comercial no debe ser menor a lo que indica la etiqueta de venta. El porcentaje de sobre peso
va desde el 2% en la presentacion de 8.2 kg a 4% en clamshell de 5 libras (Castillo & Correa,
2019).

3.8. Materiales de empaque

Los materiales de empaque tienen un rol importante para la proteccion de la fruta hasta el
pais de destino y con el tiempo se ha vuelto un factor promocional de las marcas, siendo una
estrategia de posicionamiento comercial de los productos. El envase, el empaque mas el
embalaje puede representar desde 30% a 60% del valor total del producto (Ccanto, 2018;
Honorio, 2017). Los principales materiales que usados en el embalado de la uva son los

siguientes:

= Cajas de carton, plastico o madera, los cuales deben cumplir con los didmetros dados
por el cliente, asi como el disefio de la caja que debe ir de acuerdo con el arte
presentado.

= Bolsa camisa macro perforada, su funcion es mantener un ambiente saturado de
humedad para evitar pérdida de peso durante el trayecto a destino.

= Cartdn corrugado, el cual debe ser colocado en el fondo de la caja y también puede
ir en la parte superior, su objetivo es ser aislante de golpes o presiones que puedan

afectar a la fruta.
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= Bolsas de polietileno o clamshells, estos envases pueden ser de formato rectangular
0 trapezoidal, tienen perforaciones longitudinales en la parte media o perforaciones
circulares en didmetro y cantidad variable. En caso de los clamshell también cuentan
con orificios circulares en la parte superior.

= Papel sulfito, estd impregnado de vaselina para mejorar su resistencia a la humedad,
se coloca a los costados de la caja y evita la deshidratacion de la fruta y mantener el
SO2 dentro de la caja.

= Papel absorbente, aislante entre la fruta y el generador SOz, mejora la presentacion
de la caja.

= Generador SOy,

» Presentacion de racimos en cajas: a granel, en bolsas o clamshells.

= Uso de codificacion en bolsas y cajas, esto puede diferenciarse por mercados.

= Etiqueta de pallet.

= Tipo de pallet, segiin como lo solicite el mercado se usara distintos tipos de pallets
como GMA o Chep.

3.9. Importancia econdmica

Segln las estadisticas de la FAO, la produccion de uva a nivel mundial mostré un
crecimiento promedio anual del 0.9%, lo que representa un crecimiento de 16.8% durante el
2000 al 2017, relacionado al incremento de consumo mundial (DGPA, 2019). En el 2018, el
Per( se consolidd como el tercer proveedor de uva de mesa con un volumen de 343,000
toneladas (819 millones de délares), solo por debajo de Chile (1,074 millones de dolares) y
Estados Unidos (926 millones de dolares), y este 2020 Per( logré posicionarse como el
primer proveedor de uva de mesa a nivel mundial por un valor exportador de US$ 1.049
millones (Andina 2019; Agencia Agraria de Noticias, 2021).

Asimismo, el DGPA (2019) sefiala que el Valor Bruto de la Produccion (VBP) de la uva en
el pais ascendidé a 983.4 millones de soles en el 2016, siendo el quinto producto mas
importante de la agricultura nacional; ademas, se resalta el crecimiento sostenido durante los
ultimos afios, que se acompafa con un creciente precio de chacra. Los principales mercados

destinos de la uva de mesa peruana son Estados Unidos, Europa y China.

Teniendo en cuenta la informacidn de The Packer (2020), la tendencia del consumo de uva

de mesa en Estados Unidos la ubica como la cuarta fruta mas popular, siendo las uvas verdes
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sin semillas los cultivares con mayor acogida entre los consumidores (44% de preferencia),
seguido de las rojas sin semillas (34% de preferencia) y con menos éxito los cultivares negras
(9% de preferencia), asi mismo, menciona que el 88% de los encuestados consumen la uva

como un snack.

A la fecha, la uva peruana es una fruta que ha sabido posicionarse como una alternativa
competitiva en el mercado internacional, para mantenerse y seguir diferencidndose ya no
solo depende de los volumenes producidos ni del nimero de cultivares nuevos ofrecidos,
sino de la calidad de la fruta que se comercializa, colocando como enfoque en los puntos

criticos de la cadena productiva como es la cosecha y post cosecha de esta.

Tabla 10: Principales paises de destino y su principal cultivar en la campafia 2019-2020

Tn Exportadas del

Pais destino Tn Exportadas Principal Cultivar .
cultivar
EE. UU. 162,678.6 Crimson 16,230.8
China 52,608.8 Red Globe 37,607.7
Holanda 51,941.3 Red Globe 26,981.5
Reino Unido 17,890.9 Crimson 3,754.3
México 17,453.1 Red Globe 5,889.7

Fuente: Fresh Cargo Per( (2021)
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IV. DESARROLLO DE LA EXPERIENCIA PROFESIONAL

La experiencia profesional se llevo a cabo a través de la prestacion de servicio de control de
calidad tanto a exportadores como importadores, los cuales nos brindan las caracteristicas,
especificaciones y/o tolerancias establecidas para sus cargas de uva, esto ha permitido
desplazarnos a distintas zonas de produccion y ver distintos programas comerciales segun el
mercado de destino.

La mayor parte de las evaluaciones se realizaron en la zona norte del pais, especificamente,
en la zona de Piura, la cosecha de uva empieza aproximadamente en octubre a enero. Piura
tiene un clima célido durante todo el afio, la temperatura promedio es de aproximadamente
26°C y pueden alcanzar temperaturas maximas de mas de 34°C y temperaturas minimas de
15°C. La humedad promedio anual es del 66%, con una velocidad de viento promedio de
3m/segundo (Acha, 2017, Ginocchio, 2014). La influencia del clima en la poscosecha de la
uva es muy importante ya que nos permite ir determinando la calidad de la fruta o de posibles
problemas que se pueden presentar en el proceso de empaque, por ejemplo, si hay lluvias o
rocio durante la mafiana no se cosecha ese dia la uva ya que la humedad en los racimos es

un ambiente favorable para el desarrollo de hongo.

Las variedades que han tenido una constante participacion durante estas temporadas son las
siguientes: Crimson, Sugraone, Thompson, Red Globe y Allison; de las evaluaciones
realizadas quizas el tema del color es un punto importante ya que es la calidad visual de la
uvay es lo primero que se ve cuando se abre una caja; por ejemplo, para los cultivares de
bayas rojas lo mas usual presentar problemas para cerrar el color de las bayas (halo crema),
mientras que en las variedades verdes se tiene el problema de golpe de sol o tener tonalidades
de color ambar o cremas. Seguin como viene la tendencia del color de la fruta en campo se
analiza con el area comercial para ver si es posible dispersar los racimos con estas
caracteristicas, encontrar un mercado que acepte estas tonalidades o el establecer una nueva
categoria en base el color de la fruta y ofrecerla, para esto es muy importante un manejo de
marketing ya que una marca y un empaque atractivo favorece la comercializacion de este

tipo de uva.



En cuanto a los principales defectos encontrados en la uva de mesa, estos son pueden variar
durante cada temporada ya que depende de factores climéaticos (baja luminosidad,
temperaturas altas, entre otros) y el manejo agronémico durante el desarrollo de los racimos
(poda, fertilizacion, control sanitario, etc.), pero los defectos mas recurrentes son los
siguientes: desgrane, deshidratacion pedicelar, racimos con polvo, racimos paludos, bayas
aplastadas, bayas reventadas y en menor medida pudriciones. El desgrane es un defecto muy
recurrente ya que se esta empezando a trabajar con nuevos cultivares de uvas sin semillas
que son mas susceptibles a ese defecto por lo que el excesivo de manipuleo o acomodo de
la fruta en el empaque, en caso de la Red Globe es menos frecuente este defecto, en esta
ultima campafia 2020-20211 se ha visto un defecto mas recurrente que ha sido la

deshidratacion pedicelar.

Durante estos Ultimos afios se ha observado un cambio de cultivares tradicionales (Red
Globe, Flame, Crimson, Thompson) por nuevos cultivares sin semillas que son mas
atractivos en los mercados, para esto debemos estar preparados para poder identificar los
principales defectos que puedan presentarse y esta informacién preliminar nos la
proporciona el equipo de campo, esta informacion le permite al area de calidad y al area
comercial poder establecer tolerancias con sus importadores, es aqui donde el flujo de
informacidn debe ser dinamico y preciso ahora ya existen herramientas tecnologicas que

pueden agilizar estos procesos.

A continuacién, se detallaréa el proceso en una planta de empaque de uva y las habilidades
adquiridas durante este periodo. Se explicara la importancia de la labor de un inspector de
calidad en este punto tan crucial de la cadena de valor de la exportacion de la uva de mesa,
y el trabajo en conjunto que se realiza con el area comercial, asi como otras areas
relacionadas teniendo como objetivo en comun asegurar la confianza del cliente o

consumidor mediante la buena calidad de la fruta exportada.

4.1. Flujo de proceso en una planta de empaque de uva

Las inspecciones se realizan en las plantas de empaque, los cuales siguen un proceso desde
recepcion de la materia prima hasta el despacho de contenedores, dentro de estos procesos
las inspecciones de calidad se realizan en dos puntos criticos: Embalaje de la fruta y

almacenamiento de la fruta en camara de frio.
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A continuacion, se mencionara el proceso que se realiza desde el ingreso de la fruta a la

planta de empaque hasta el despacho del contenedor:

Pesado de materia prima: se mide el volumen de fruta que ingresa.

Recepcion: se realiza un muestreo para validar que el lote que esté ingresando cumple
con los parametros minimos de cosecha, se evalUa dafios en la fruta y determinar calibre.
Gasificado: se realiza el tratamiento con SO> (anhidrido sulfuroso) para desinfeccion de
la baya para evitar que hongos patdgenos como Botritis spp u otros que puedan
desarrollarse, ademas que funciona como cicatrizante de heridas. Este proceso debe ser
Ilevado con mucho cuidado, ya que un exceso de dosificacion de SO puede ocasionar
decoloracion de la epidermis de la baya, en cultivares verdes se produce una
decoloracidn a blanco y en cultivares rojas tornan un color verde a blanco.

Seleccion y calibrado: se selecciona la fruta de acuerdo con los requisitos de calidad, en
este punto del proceso se va separando por tamafio, categoria y se va retirando cualquier
baya con presencia de herida, decoloracion, enfermedades, entre otras. Se debe tener
cuidado con la excesiva manipulacién del racimo, ya que este puede ocasionar problemas
como el desgrane en cultivares susceptibles y perdida de la pruina.

Pesado: se pesa en las cajas que serdn usadas ya sea de cartdn, plastico o madera, tener
en cuenta que se debe tener un excedente de peso por la deshidratacion de la fruta durante
el trayecto a su destino.

Embalaje: se acomoda la fruta de acuerdo con las especificaciones del cliente, haciendo
uso de los materiales dados para cada mercado. Se necesitara los materiales de bolsa
camisa, carton corrugado, bolsa de polietileno, papel sulfito, papel absorbente y
generador de SO;.

Etiquetado y paletizado: se coloca la etiqueta en cada caja con la informacion
correspondiente que te exige cada mercado. Ademas, cada pallet debe tener su etiqueta
de identificacion.

Enfriamiento: se llevan los pallets a los tuneles de enfriamiento los cuales mantienen
una temperatura entre -1°C a -0.5°C.

Almacenado: la temperatura de cAmara debera estar a -0.5°C.

Despacho: Antes de que una carga sea despachada debe pasar por la supervision de un
inspector de SENASA que garantiza que la fruta este siendo exportada bajo los

protocolos de bioseguridad establecidos.
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4.2. Inspeccion de calidad en linea de proceso y camara de frio

Uno de los principales objetivos de un inspector de calidad en post cosecha es asegurar el
cumplimiento de los estandares de calidad tanto del importador como del mercado destino
de las cargas. Para poder cumplir con este punto es necesario que tanto el exportador como
el importador tengan establecido las especificaciones y tolerancias de la fruta que va a
comercializar, si bien las normas nacionales e internaciones te dan unos lineamientos
generales existe un acuerdo entre ambas partes que les permite ser mas flexibles o estrictos
que los estandares establecidos, todos estos acuerdos repercuten economicamente en la
comercializacion de la fruta, y es por eso de la importancia de la labor del inspector de

calidad.

La evaluacion de la fruta se suele realizar en dos momentos: linea de proceso de la uva o en
la camara de frio, la primera es un escenario mas favorecedor ya que te permite dar

indicaciones y observaciones al jefe de calidad de planta para su inmediata correccion.
Inspeccion en linea de proceso

Requiere de una minuciosa inspeccion mientras la fruta se encuentra en la linea de proceso,
ya que en esta etapa el inspector puede verificar que el personal de seleccion y empaque
estan siguiendo las pautas para el embalaje indicado previamente, y o mas importante es
que se puede corregir el empaque de fruta fuera de tolerancia ocurridas durante el proceso.
Lo que se logra es que las cajas terminadas y embaladas estén dentro de los estandares
solicitados por el importador, los cuales incluyen el tipo de empaque, el tipo de arreglo de
racimos en la caja, presentacion de bolsas o clamshells, etiquetado de caja, calibre adecuado,
entre otras. Sin embargo, lo mas importante es que los defectos encontrados en la fruta estén
dentro de la tolerancia de calidad.

En caso de encontrar un alto porcentaje de defectos lo que se deberia hacer es comunicarlo
al jefe de calidad de planta para analizar si se puede volver a dar la pauta al personal, y estas
cajas observadas se deben volver a empacar, lo cual no es muy recomendado ya que el
excesivo manipuleo de los racimos puede ocasionar un aumento del desgrane en cultivares
susceptibles. Otra alternativa seria es identificar los pallets que estan yendo con estas
observaciones para poder observar como llegan a destino, o si es posible despacharlo a un

destino que sea mas tolerante.
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Inspeccion en camara de frio

La evaluacion de la calidad de la uva también puede realizarse en camara de frio, si bien es
cierto, la carga ya estd completa y en la mayoria de los casos toma menos tiempo la
evaluacion de las muestras, depende de las facilidades otorgadas en planta debido a que esta
zona es de riesgo ya que transita maquinaria que va dejando los pallets terminados y la baja
temperatura puede entorpecer la evaluacion en algunos casos. Sin embargo, la gran
desventaja es que no se puede realizar correcciones a las cajas ya embaladas, lo cual hara
mas trabajoso el identificar los pallets que presenten problemas o lo peor es que se tenga que
rechazar pallets por estar fuera de especificacion, lo cual puede ocasionar una perdida para
el exportador ya que debe buscar otro comprador o mercado para esa fruta. De todos modos,
hay algunos defectos que pueden evidenciarse en cdmara, por ejemplo, el pardeamiento de

bayas.
Evaluacion de calidad

Durante la evaluacion de la fruta cada inspector de calidad debe cumplir con listado de
criterios de evaluacion que en gran medida esta basado en las especificaciones establecidas

entre el exportador e importador, de manera general estos puntos a evaluar son los siguientes:

e Peso de caja: en general las cajas deben pesar entre un 2 a 4% de sobrepeso ya que
la caja o la unidad de venta debe pesar lo que indica la etiqueta de caja o clamshell.

e Apariencia de la caja terminada: se verifica el uso de los materiales de empaques
indicados que van desde el arte de la caja, disposicion del arreglo de los racimos en
la caja (arreglo en bollo o espina de pescado en caso de uso de bolsas), llenado de
clamshells, entre otros.

e Color de los racimos: importante en las variedades verdes (verde, crema o ambar) y
las variedades rojas (rojo oscuro o rojo claro), se evalta la homogeneidad del color
de los racimos en la caja, asi como la de cada racimo. En estos casos se pueden usar
tablas de color para ambas tonalidades (rojo y verde).

e Calibre de los racimos: con el uso de anillos calibradores se verifica los diametros en
milimetro de los racimos que deben estar de acuerdo con la especificacion.

e Defectos de calidad y condicion de los racimos o bayas: tanto la Norma Técnica
Peruana, OCDE y la USDA te sugiere porcentajes maximos de tolerancias para cada

categoria de uva; sin embargo, como se ha mencionado anteriormente estas
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tolerancias pueden modificarse de acuerdo con los establecido entre el exportador e
importador.

¢ Nivel de grados Brix: con el uso del refractometro se mide el nivel de azucar (°Brix)
de los racimos.

e Palletizado de las cajas.

e Etiquetado de cajas y pallets.

Una vez terminada la evaluacion, las observaciones son dadas al personal responsable en la
planta de empaque, jefatura de calidad, para que puedan corregir los puntos que no estan
cumpliendo con lo especificado; ademas toda la informacidn recogida durante la evaluacion
debe ser sintetizada en un reporte resumen que se le da ya sea al exportador o al importador
para que pueda dar seguimiento de su carga. Es preciso que este reporte sea entregado de
forma clara 'y a tiempo, ya que estos datos transformados en informacién desempefian un rol
crucial en la toma de decisiones de las areas involucradas en el proceso que son el area de

produccién y el area comercial.

Durante estas dos Ultimas campafias (2019-2020 y 2020-2021) se viene dando la
introduccion de nuevas tecnologias que estan agilizando procesos y formas de
comunicacion, es esta una oportunidad para sacar ventaja de todos los datos obtenidos
durante las evaluaciones de calidad y poder ser llevados a una plataforma dindmica y de
tiempo real en la cual se pueda analizar los datos, convertirlos en informacion y
conocimiento para las tomas de decisiones, durante estos afios se viene aprovechando estas
nuevas herramientas para poder tener una visualizaciéon mas amplia de la tendencia de la
calidad de la uva que se esta evaluando en los diferentes puntos donde se lleva a cabo las
evaluaciones de calidad, permitiendo analizar zonas de produccion, cultivares, semanas,
entre otros; sin embargo, aun queda un largo camino de aprendizaje para adoptar estas
nuevas tecnologias como las de business inteligence que permite recolectar, integrar y
analizar la informacidn que puede interpretarse de manera clara y rapida, permitiendo tomar

decisiones para mejorar procesos criticos.

4.3. Calidad comercial de la uva de mesa

Si bien es cierto los inspectores de calidad se rigen bajo pautas y normativas internacionales

que establecen las tolerancias permitidas para cada mercado, estas tienden a ser
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flexibilizadas a criterios comerciales entre el exportador y cliente, los cuales mediante

acuerdos comerciales pueden solicitar un a tolerancia méas estricta o flexible.

Esta flexibilizacion esté sujeta al comportamiento del mercado y tendencia de consumos que
son variantes durante el tiempo; sin embargo, se debe tener en cuenta que la oferta de uva
en el mundo se ha incrementado y la oferta se hace mas constante, lo cual hace desaparecer
las ventanas comerciales y nos pone a competir con otros productores, es por eso la
importancia de tener fruta con buena calidad y condicion para que no presente problemas en

destino.

Un ejemplo es el mercado de Estados Unidos, uno de los principales mercados destinos de
nuestro pais, pero cada vez es mas competitivo por la fruta de guarda de California en el que
su oferta se viene extendiendo cada vez mas, haciendo que los productores peruanos deban
asegurar que la calidad de su fruta en destino sea la mejor para que sigan siendo
competitivos. Y asi como en Estados Unidos, en los diferentes mercados como China,
Holanda y Reino Unido se estd compitiendo con paises productores que cuentan con ventajas

de cercania a mercados, nuevos cultivares y volimenes de oferta.

Uno de los datos alcanzados por Pandol et al. (2021) es que la uva de mesa en destino deberia
Ilegar a tan buena calidad que le permita poder tenerla en almacén por lo menos 60 dias hasta
que salga a la venta, ya que el flujo de la oferta va dependiendo de la situacion del mercado
y el precio que puede originar que se tenga que esperar el momento oportuno para la venta.
Se debe mencionar que el reempaque de la uva en destino puede tener un costo de US$ 4 a
6/caja, mas costos adicionales como el traslado, paletizado, materiales de empaque, entre

otros; sin embargo, el reempacar no nos asegura que la fruta sea aceptada en el mercado.

Es por eso la importancia del manejo post cosecha y el aseguramiento de las tolerancias

establecidas para minimizar cualquier inconveniente en destino.

4.4. Contribuciones y habilidades desarrolladas

Una de las contribuciones mas significativas en el area de desarrollo es el del uso de
tecnologias de business inteligence para poder procesar los datos obtenidos durante las
evaluaciones, si bien es cierto los datos recolectados durante las inspecciones son enviadas
a través de un reporte de calidad, todo el historial de datos queda sin usar, desperdiciando la

informacidn y el conocimiento que podemos aprovechar. Tener todos los datos una sola base
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estructurada, como en un Excel, te da la oportunidad de estudiarla para poder identificar

posibles problemas durante la campafia como la presencia de algun defecto en la fruta

durante la camparia y poder tomar decisiones comerciales. Por ejemplo, la identificacion

temprana de un defecto en un cultivar como Sugraone, (problemas de pardeamiento de la

baya) nos permitié poder ir mas alla y detectar los lotes que estan presentando este problema

y poder solucionarlo.

La experiencia que se adquiere en el area de calidad te permite poder establecer un criterio

propio como inspector, permitiéndote conocer las particularidades de la uva y de sus

cultivares, asi como las limitaciones que se tienen actualmente en el sector. A continuacion,

mencionaré las habilidades adquiridas mas relevantes:

Toma de decisiones, debido a la naturaleza del trabajo los inspectores de calidad
deben trabajar largas horas, ya que se debe estar presente durante todo el proceso con
el fin de asegurar el cumplimiento de los estdndares solicitados por el cliente.
Ademas, la presion de los volimenes de fruta que ingresan a planta de proceso hace
necesario que las decisiones que se puedan tomar para corregir el proceso sean dadas
de manera rapida y efectiva, y asi garantizar que el flujo no sea interrumpido.
Pensamiento critico, cada campafia es Unica, lo cual hace que se pueda conocer las
particularidades de la fruta, sus cultivares y los defectos que suelen presentarse
durante la campafia, fomentando el analisis de los puntos criticos que pueden
presentarse a futuro y como poder evitar que los mismos problemas vuelvan a
suceder. La experiencia de realizar esto constantemente después de cada cosecha
permite hacer una retroalimentacion cada campafia.

Adaptabilidad, cada campafia es distinta, este trabajo conlleva retos y nuevos
aprendizajes que como inspector de calidad se debe afrontar. Estos cambios van
desde tendencias den las caracteristicas de la fruta, dependiendo de fendmenos
climaticos o de factores inducidos para una campafia en particular, hasta cambios en
tendencia de consumo de distintos mercados, variacién de tolerancias o el ingreso a
un nuevo grupo de trabajo con nuevas personas, ya que el trabajo en el sector agricola
es muy estacional.

Trabajo en equipo, el area de calidad forma parte importante dentro del proceso
poscosecha de la fruta, la cual se lleva a cabo desde meses atras antes de la cosecha
de la fruta, es por eso, la importancia de poder entablar una buena relacién con los

diversos equipos de las otras areas para poder lograr el objetivo en comun cual es
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asegurar que la fruta a término de la campafia cumpla con los estandares de calidad
que nos exige cada mercado o cliente.

Comunicacion a todo nivel, parte del trabajo es poder comunicar de manera fluida la
informacion que se va obtenido a lo largo del proceso de empaque de la fruta y tener
en cuenta que se trabaja con personal multidisciplinario, por lo cual se nos exige
poder ser capaces de explicar de manera clara y directa las problematicas que se
presenten.

Compromiso, durante la experiencia en el area de calidad uno es muy consciente de
la importancia de la labor que se nos designa y de como todas las decisiones que
tomemos influyen no solo a nivel empresa sino incluso a nivel internacional, pues
somos responsables de la imagen del PerG en el extranjero, y posibles problemas en
la fruta en destino puede originar un mal antecedente de la calidad de la uva peruana
frente a otros proveedores.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

La importancia del area de calidad y de los inspectores de calidad consiste en asegurar el
cumplimiento de los estandares de calidad de la uva para garantizar que la fruta empacada
cumpla con las especificaciones establecidas y no presente problemas en el mercado de
destino. Si bien la calidad puede ser distinta para cada mercado, se debe tener en claro que
la creciente oferta de uva de mesa a nivel mundial nos obliga a mantener un nivel de calidad
alto para seguir siendo competitivo. Para eso es importante el fortalecimiento de los gremios
empresariales para poder definir objetivos macros como pais productor, ya que el
posicionamiento y la difusion de la calidad de la uva peruana no solo depende de una
empresa sino es el esfuerzo de cada compafiia, ademas es necesario el uso de herramientas
tecnoldgicas para poder agilizar procesos y reducir tiempos, desde el proceso de empaque
para reducir el manipuleo de la fruta hasta el procesamiento de datos a informacion (business
inteligence) con el objetivo de poder tomar decisiones rapidas y correctas.

5.2. Recomendaciones

e Para un mejor control de los estandares de calidad es recomendable realizar el
muestreo en linea de proceso, de esta manera se corrige a tiempo la fruta que esta
siendo empacada fuera de tolerancia, para eso el supervisor de calidad en el empaque
debe volver a explicar las tolerancias a su personal de seleccion.

e Asegurarse que el personal de empaque tenga claro los estandares de calidad dado
por el cliente o mercado.

e Mejorar la infraestructura de las plantas de empaque ya que el volumen producido
de uva es cada vez mas grande y es necesario que la fruta sea procesada en el menor

tiempo posible.



Se debe tener una buena comunicacion entre el personal de campo y planta de
empaque, ya que ellos son los primeros que tienen conocimiento del estado de la
fruta lo que ayudar al personal de planta poder tomar decisiones respecto al estado
de la fruta que este ingresando.

Fortalecer el area de Investigacion y Desarrollo a nivel de empresa y pais para poder
identificar y adquirir conocimiento técnico que nos permita obtener una uva de mejor
calidad.

Generar un base de datos de los principales problemas de calidad que se presentan
por regiones, cultivares, estacion, entre otros, y que nos permita poder tomar
decisiones tanto comerciales como a nivel de area de calidad o produccién, ya que
se cuenta con esta informacion, pero solo a nivel empresa y no a nivel pais.
Fortalecer la organizacion entre los productores de uva para poder realizar un
benchmarking entre los principales productores de uva del mundo, y tomar como
indicares sus estandares de calidad de la uva en los distintos mercados de destino, de
esta manera se podra establecer puntos de mejora para poder mejorar nuestra

competitividad en el mercado.
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VII.  ANEXOS
Anexo 1: Principales cultivares exportados

Figura 2. Racimo de Sweet Globe. Fuente: QC Figura 3. Racimo de Crimson. Fuente: QC Fresh
Fresh Peru Peru



Figura 4. Racimo de Sugraone. Fuente: QC Fresh Figura 5. Racimo de Sweet Celebration. Fuente:
Per( QC Fresh Per

Figura 6. Racimo de Jack’s Salute. Fuente: QC Figura 7. Racimo de Timpson ™. Fuente: QC Fresh
Fresh Peru Pert
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Figura 8. Racimo de Allison ™. Fuente: QC Fresh Figura 9. Racimo de Flame seedless. Fuente: QC
Peru Fresh Peru

Anexo 2: Principales defectos

Figura 10. Racimo Paludo. Fuente: QC Fresh Per( Figura 11. Russet. Fuente: QC Fresh Per(
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Figura 12. Racimo con polvo. Fuente: QC Fresh Peru Figura 13. Oidium. Fuente: QC Fresh Per(
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Figura 15. Deshidratacion pedicelar. Fuente: QC Fresh Figura 16. Racimo apretado. Fuente: QC
Perd Fresh Peru

it ziﬁmﬁ, : SR :
Figura 17. Racimo con bayas traslucidas. Fuente: QC Fresh Per(
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h g
Figura 19. Dafio por sol. Fuente: QC Fresh Peru Figura 20. Baya aplastada. Fuente: QC Fresh Per(
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Figura 21. Partidura Seca. Fuente: QC Fresh Peru Figura 22. Racimo Descalibrado.
Fuente: QC Fresh Per(

Figura 23. Halo Verde. Fuente: QC Fresh Per(
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Figura 24. Sunken cap. Fuente: QC Fresh Figura 25. Baya de bajo calibre. Fuente: QC Fresh Per(
Pera

Figura 26. Palo Negro. Fuente: QC Fresh Pert Figura 27. Weak Berry. Fuente: QC Fresh Pert
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Figura 28. Hairline. Fuente: QC Fresh Perl Figura 29. Pardeamiento de la baya. Fuente: QC
Fresh Peru

Figura 30. Bajo color. Fuente: QC Fresh Peru
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Anexo 3: Flujo de proceso en planta de empaque de uva de mesa.

Recepcién de
materia prima

Pesado/Sopleteo

Gasificado
(10minutos)

Ingreso a Linea

Seleccion y

Descarte Calibrado/Pesaje

Embalaje

Etiquetado y
paletizado

Enfriamiento
(6 horas)

Almacen

Despacho de cargas

Figura 31. Flujo de proceso
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