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RESUMEN

La presente investigacion se baso en evaluar la calidad de la cebolla
roja del Distrito de llabaya en base a los requerimientos del mercado
externo. Este mismo esta enmarcado en el tipo de investigacion
descriptiva, el cual se inicia con la recopilacién de bibliografia y evaluacion
de caracteristicas de la cebolla roja a nivel de cosecha en la temporada
de invierno. Para el cumplimiento de los objetivos se realizaron
evaluaciones de calidad a la produccién de 21 productores del Distrito de
llabaya, utilizando una lista de criterios y aspectos a evaluar, asimismo
para la determinacion de la muestra y medicion del nivel de calidad se
utilizé la tabla AQL (nivel de calidad aceptable) comparado con las
normas técnicas de los paises que han evidenciado mayor demanda. El
area de estudio demostr6 que en los diferentes aspectos, como la
sanidad, aspectos fisicos, aspectos organolépticos y uniformidad de lotes
en gran proporcién describen a la cebolla roja como un producto de
calidad, de esta manera se pudo concluir que un 82,48% considerando un
2,5% de nivel aceptable segun AQL, es de calidad, ubicandose segun los
requerimientos exigidos por el mercado externo, en cuanto a tamano,

como cebolla segunda.

Palabras claves: calidad del producto / nivel de calidad aceptable



ABSTRACT

The present investigation was based on evaluating the quality of the red
onion of the District of llabaya based on the requirements of the external
market. This is framed in the type of descriptive research, which begins
with the compilation of bibliography and evaluation of characteristics of red
onion at harvest level in the winter season. In order to meet the objectives,
quality assessments were carried out for the production of 21 producers in
the District of llabaya, using a list of criteria and aspects to be evaluated.
Likewise, for determining the sample and measuring the quality level, the
AQL table was used (Acceptable level of quality) compared to the
technical standards of the countries that have shown the greatest
demand. The study area showed that in the different aspects, such as
health, physical aspects, organoleptic aspects and lot uniformity in large
proportion describe red onion as a quality product, in this way it was
concluded that 82,48% Considering a 2,50% acceptable level according to
AQL, is of quality, being located according to the requirements demanded

by the external market, in size, like second onion.

Key words: product quality / acceptable quality level



INTRODUCCION

La realizacién de este presente trabajo de investigacion surgié a partir
de un proceso exploratorio sobre la calidad de cebolla roja del Distrito de
llabaya como también de la percepcion que tienen los productores de la
zona, es ahi donde se encontré que existia un desconocimiento de los

productores sobre cual era la calidad que realmente existia en llabaya.

La presente investigacion titulada “Evaluacion de la calidad de la
cebolla roja del Distrito de llabaya en base a los requerimientos del
mercado externo”, tuvo como finalidad evaluar la calidad de la cebolla roja
que ha sido producida en los sectores de llabaya, como son. Chulibaya,
El Cayro, llabaya, Margarata, Mirave, Oconchay y Ticapampa, de la
misma manera se describe las principales caracteristicas mas importantes
de la produccion de cebolla. En esta investigacion, de tipo descriptivo, se
evalué la calidad segun los requerimientos técnicos normados por los
paises importadores, Ecuador, Colombina, EE.UU. y la Union Europea,
encontrando en el proceso de evaluacion que la cebolla es de calidad

aceptable, como se detalla a continuacion.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La regién de Tacna tiene dentro sus productos bandera de exportacion
a la cebolla roja, esta, cumple una funcion muy importante en el sentido
econdmico para los productores principalmente de la provincia Jorge
Basadre. En este sentido, la region de Tacna ha mostrado crecimiento en
la produccion de la cebolla, registrando asi en el 2014 una produccién de
24,964 t a diferencia del afio 2000 que solo llegd a 7,478 t Asi mismo la
produccion del distrito de llabaya representa el 12% de la produccion
regional 2014 (MINAGRI —OEEE), en este contexto, la cebolla roja ha
demostrado su adaptacién con cierta primacia en los distritos de llabaya y
Locumba; sin embargo, en llabaya la cosecha de la cebolla, se realiza en
los meses de marzo a mayo (cosecha verano) y septiembre a noviembre

(cosecha invierno).

La cebolla roja ecotipo de llabaya, se encuentra basicamente
localizada entre el centro poblado de Mirave e llabaya a una altitud de

1425 msnm; en un espacio que define un valle estrecho que no permite



una mayor extension de los campos de cultivo, siendo esta la actividad
agropecuaria la actividad econdémica fundamental en la zona, el distrito de
llabaya se caracteriza por su especializacion en la produccién de la
cebolla roja, que tiene una amplia aceptacién en el mercado regional y
nacional, los agricultores manifiestan que este tipo de cebolla roja de
Tacna se exporta a Colombia y esto es contrastado con informes
estadisticos del Ministerio de Agricultura. Siendo un total de superficie
cultivada 104 ha con un rendimiento de 29,596 kg/ha durante el periodo

2014 (MINAGRI-OEEE).

Desde el afio 2000, en la regiébn de Tacna la cebolla roja tuvo un
crecimiento sostenido de produccién, la exportacion de cebolla roja en
Tacna empezé desde el 2014, representando el 8% de la exportacion
nacional (MINAGRI-OEEE). La Direccién Regional de Agricultura Tacna
afirma que el 40% de la produccién regional es para el mercado nacional
y el 60% se exporta a Los paises destino como son Chile, Brasil,
Colombia; a diferencia de la exportacion nacional que es

mayoritariamente requerida a Estados Unidos y Colombia (DRAT-DEA).

Sin embargo; el mercado de EEUU, es una buena alternativa que los

productores de llabaya no lo estan considerando, debido a que segun sus



manifestaciones, existe un desconocimiento si su producto cumple con los
requerimientos de calidad exigido por los principales mercados como es
especialmente los EEUU y Colombia, e incluso en algunos casos no se
conoce a donde se dirige la cebolla roja que vende. Asi que teniendo la
informacion el Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI-OEEE), en
donde muestra que el mayor requerimiento de cebolla es el mercado de
Estados Unidos; pero, se puede observar que existe desconocimiento por
parte del agricultor sobre los requerimientos de calidad del pais
importador. Es entonces se pretende estudiar y evaluar la calidad de la
cebolla roja del distrito de llabaya, teniendo como base de comparacion,

la calidad exigida por los paises de E.E.U.U. y Colombia.



1.2 FORMULACION Y SISTEMATIZACION DEL PROBLEMA

A partir de lo conocido anteriormente, se puede establecer las

siguientes preguntas, que serdn motivo de esta investigacion:

1.2.1. PROBLEMA GENERAL

- ¢La cebolla  roja producida en el distrito de llabaya, en la
cosecha 2015 cumple con los requerimientos de calidad exigidos

por los paises externos que evidencian mayor demanda?

1.2.2. PROBLEMA ESPECIFICO

- ¢La cebolla roja de llabaya cumple con las condiciones de

sanidad que requiere el mercado externo?

- ¢La cebolla roja de llabaya cumple con las condiciones de

calidad, referente a dafos y defectos?

- ¢La cebolla roja de llabaya cumple con las condiciones de

caracteristicas sensoriales?



- ¢La cebolla roja de llabaya cumple con las caracteristicas fisicas

gue requiere el mercado externo?

- ¢La cebolla roja de llabaya presenta condiciones de uniformidad

en sus lotes?

1.3 DELIMITACION DE LA INVESTIGACION

El tema de investigacion se ha delimitado en funcién de la teoria de
comercio internacional, pues son diferentes las condiciones de
exportacion de un producto hacia el mercado externo, por tanto el
principal motivo de compra del importador es la calidad que el oferente
brinda. También se ha tomado en cuenta la teoria de gestién de calidad
en la produccion, ya que es necesario evaluar la produccion de cebolla
roja con base en la calidad ofrecida y los estandares de calidad de los
principales paises de exportacion. Para asi mejorar las condiciones de los

productores del distrito de Ilabaya.

En el presente estudio, se tom6 como referencia los principales
estandares de calidad que los principales mercados internacionales, como
es EE.UU. y el mercado de Colombia. Se analizé el control de sanidad,

las caracteristicas del producto y la uniformidad de la produccion. Asi



como también la revision de la base legal de exportacion a los principales

mercados.

La investigacion tuvo lugar de estudio en el distrito de Illabaya,
considerando que tiene 43 productores de cebolla, concentrados
principalmente en llabaya capital, Mirave, Ticapampa y Oconchay. El
estudio se efectu6 en los meses de la cosecha comprendido los meses de
marzo, abril y mayo (cosecha de verano) o septiembre a noviembre
(cosecha invierno), pudiendo asi realizar las observaciones

correspondientes.

1.4 JUSTIFICACION

La investigacion reviste de gran importancia por el conocimiento
practico y concreto de las caracteristicas de calidad de la cebolla roja con
destino a los mercados de exportacion que han evidenciado mayor

demanda.

El conocimiento del tema formulado, abre las alternativas de mejores
mecanismos de produccién de calidad, lo cual a través de expertos
incentivara a los actores esenciales del sistema de la cadena de
comercializacion, como son los agricultores. Siempre se ha hablado sobre

la buena calidad de la cebolla del distrito de llabaya, pero el asunto es



que hasta la fecha no existe una investigacion exacta que haya descrito la
calidad de la cebolla roja; es asi, que la investigacion aportara
conocimiento tedrico sobre la calidad que tiene la cebolla roja en un

distrito, como ser el distrito de llabaya.

Es indudable que esta investigacion beneficia en primer término a la
comunidad académica y cientifica, seguido de la comunidad técnica,
quien tendra la posibilidad de usar los resultados de la investigacion, con
la finalidad de proponer planes y programas orientados a resolver o
contribuir en la solucién del problema planteado, lo que repercutird en el
beneficio de los 43 productores de cebolla de las diferentes zonas del

Distrito de llabaya.

Otro hecho de importancia de esta investigacion es que, a través de
sus resultados abre las posibilidades, de la utilizacion de especialistas,
para mejorar el control de calidad de la agricultura y producciéon de la
cebolla roja. También sirve de base para direccionar hacia una agricultura
de calidad. Asimismo incrementara informacion sobre la trazabilidad de la

produccion de cebolla roja en el distrito de llabaya.



1.5 LIMITACIONES

La presente investigacion presentd como principal limitacion el tiempo,
ya que el espacio a estudiar es un periodo corto, comprendido desde
marzo a mayo (cosecha verano) o septiembre a noviembre (cosecha
invierno) del 2015, siendo esta la etapa de cosecha de cebolla roja en el

distrito de llabaya.

Otra limitacion que se encuentra, es en el territorio, por la dispersion
de las parcelas, ya que la ubicacion de las parcelas no se encuentra
contigua, sino mas bien a grandes distancias una de la otra. También es
posible encontrase con desastres naturales en las zonas de estudio, que
de presentarse, la investigacion plantea como contingencia evitar evaluar

los posibles lugares afectados.

Asimismo, existe restriccion y sesgo al momento de recolectar la
informacion de campo ya que el productor agrario restringe su
informacion. Por otro lado, existe informaciéon que no esta disponible al
publico gratuitamente sino con una condicibn economica como son las
normas técnicas. El acceso a registros de sanidad de la cebolla también
es restringido por algunas instituciones, a su vez existe carencia en
investigaciones similares que sirvan como antecedentes. Todas estas

condiciones seran de alguna manera remediadas.



1.6 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.6.1 Objetivo general

Evaluar si la cebolla roja del distrito de llabaya, en la cosecha
2015, cumple con los estandares de calidad exigidos por los

paises externos que evidencian mayor demanda.

1.6.2 Objetivo especifico

Investigar las condiciones de sanidad de la cebolla roja que

requiere la oferta exportable.

Examinar los dafios y defectos que presenta la produccion de

cebolla roja de llabaya.

Analizar las caracteristicas sensoriales, de la cebolla roja de

llabaya, que puedan ser percibidas por los sentidos.

Analizar las caracteristicas fisicas, de la cebolla roja de Illabaya,

gue puedan ser percibidas fisicamente.

Evaluar la uniformidad de los lotes de la produccion de cebolla

roja de llabaya.

10



CAPITULO Il

INDICADORES Y VARIABLES

2.1. DIAGRAMA DE VARIABLES

Factores de
estudio de la
variable

Variable

Sanidad

Dafos
y defectos

Calidad de la
cebolla roja

Caracteristicas
sensoriales

Caracteristicas
fisicas

Uniformidad
de lotes

,___________________________________________________________

________________________________________

Figura 01: Diagramacion de Factores de estudio de la variable

Fuente: Evaluacién de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base a
los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015

Elaboracion propia

11



2.2. INDICADORES DE LAS VARIABLES

En base a los resultados encontrados, se procede a detallar cada uno
de los pasos desarrollados en el presente trabajo de investigacion, donde
de esta manera se demuestra que la calidad de la cebolla, una variable no
cuantificable, se puede medir en base a estandares de exigidos por los

demandantes, las cuales detallamos a continuacion.

2.2.1. Variable dependiente

- Calidad de la cebolla roja

2.2.2. Factores de estudio de la variable

- Estandares de calidad del producto:
o Caracteristicas de sanidad
o Dafos y defectos
o Caracteristicas sensoriales
o Caracteristicas fisicas
o Uniformidad de lotes
La calidad de la cebolla roja es determinada y medida de acuerdo a los

estandares de calidad que determinan la demanda internacional.

12



2.3. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

Tomando todo lo anterior podemos operacionalizar las variables, tal

cual lo vemos en el siguiente Tabla:

Tabla 01: Operacionalizacion de la variable

: : ., Factor de .
Variable Dimensioén estudio Indicador

Libre de despellejamiento (indice de
Calidad de Estandares cumplimiento)

la cebolla | de calidad del Sanidad Libre de pudricién (indice de

Roja producto cumplimiento)

Libre de Plagas (indice de
cumplimiento)

Limpia y sana (indice de cumplimiento)

Libre de dafios causados por plagas
(indice de cumplimiento)

Libre de defectos mecanicos (indice de

cumplimiento)
Dafios y

Libre de manchas o indicios de
heladas (indice de cumplimiento)

defectos

Libre de deformaciones provocadas
por un desarrollo vegetativo anormal
(cuellos de botella, bulbos delgados o
bulbos mellizos)(indice de

cumplimiento)

Sigue...
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Continua...

Factor de
estudio

Variable Dimension

Indicador

Caracteristicas

sensoriales

Libre de cualquier olor, sabor extrafio

(indice de cumplimiento)

De consistencia firme y compacta (no
suave o esponjosa)(indice de
cumplimiento)

Su forma, sabor y olor debe ser
caracteristico de su variedad (indice de

cumplimiento)

Estado fresco (indice de cumplimiento)

Caracteristicas

fisicas

Libre de grietas o rajaduras y

magulladuras (indice de cumplimiento)

Libre de material extrafio (polvo,
residuos quimicos, etc.)(indice de

cumplimiento)

La cebolla debe estar bien desarrollada

y formada (indice de cumplimiento)

Entera e intacta (sin mutilaciones y sin
dejar la carne expuesta)(indice de

cumplimiento)

Uniformidad de

lotes

No germinada o sin brotes (indice de

cumplimiento)

Con cubierta lisa y brillante (indice de

cumplimiento)

Tamafio del bulbo (indice de

cumplimiento)

Cuello de la cebolla completamente seco

(indice de cumplimiento)

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base a los
requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015

Elaboracion propia
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CAPITULO 1l

FUNDAMENTACION TEORICA

3.1 CONCEPTOS GENERALES Y DEFINICIONES

3.1.1 Productos de calidad

El producto de calidad tiene un impacto directo en el desempefio del
producto relacionado con la satisfaccion del cliente, a su vez este debe
ser medido en cada uno de sus procesos, puesto que cada proceso tiene
un producto y un cliente, hasta el producto final. La mejora de la calidad

debe ser constante y no un logro final.

Kottler & Amstrong (2008) “La calidad del producto es una de las
principales herramientas de posicionamiento para el mercaddlogo. La
calidad tiene un impacto directo en el desempefio del producto o servicio;
por lo tanto, esta relacionada estrechamente con el valor y la satisfaccion
del cliente. En el sentido mas limitado, la calidad se puede definir como

“sin defectos”. (p.206)

Martha y Luzangela (2014) “En la calidad se deben medir los insumos,

los procesos y los resultados, por lo que el resultado de esta medicion se
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utiliza para mejorar y controlar el proceso logrando un producto de mejor

calidad. (p.260)

3.1.2 Calidad percibida y calidad objetiva

Zeithmal (1998), afirma que la calidad percibida es diferente a la
calidad objetiva, la cual puede no existir ya que toda calidad es percibida

por alguien, ya sea consumidores o investigadores. (p.3)

Garvin (1983), el término de calidad objetiva esta relacionado con los
conceptos usados para describir la superioridad técnica de un producto, a
su vez encuentra dos maneras de referirse a calidad objetiva, calidad

basada en el producto y calidad basada en la produccion.

3.1.3 Satisfaccion

Terry G. Vavra (2003), “La satisfaccidon es una respuesta emocional del
cliente ante la evaluacibn de la discrepancia percibida entre su
experiencia previa/expectativas del producto y el verdadero rendimiento
experimentado una vez establecido el contacto con el producto. La
satisfaccion se define como el agrado que experimenta el cliente después

de haber consumido un determinado producto o servicio. (p. 25)
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3.1.4 Exigencia del consumidor

Hoy en dia se enfrenta al desafio de satisfacer principalmente las
exigencias de los consumidores, quienes demandan cualidades
especificas y consistencia de las mismas hallandose dispuestos a pagar

un mayor precio.

Carmen Monterde (2011) los nuevos habitos de los consumidores
reflejan una clara tendencia hacia la exigencia de calidad y seguridad
alimentaria del producto desde el origen. Asi se proporcionan productos
nutritivos, bien presentados, sin defectos ni dafios y correctamente

etiquetados.

3.1.5 Trazabilidad

Javier y Tomas (2015) “la trazabilidad es la capacidad de verificar un
objeto o hecho por medio de una identificacion documentada; también la
trazabilidad es necesaria para localizar informacion, productos,
materiales, equipos y procesos para poderlos eliminar, modificar o

actualizar.” (p. 87)
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3.1.6 Control de calidad

Kaoru Ishikawa (1997) “control de calidad es desarrollar, disefar,
manufacturar y mantener un producto de calidad que sea el mas
econdémico, el mas util y siempre satisfactorio para el consumidor, por lo
gue se hace medicion del producto con el cumplimiento de satisfaccion

del consumidor”. (p. 52)

J. M. Juran, Frank M. Gryna, R. S. Bingham (1983) “La alta
administracion debe utilizar un proceso universal a fin de controlar las
operaciones. Para controlar un proceso se debe establecer un vinculo de
retroalimentacion en todos los niveles y para todos los procesos;
asegurarse de que cada empleado se encuentre en estado de

autocontrol.” (p. 5-27)

3.1.7 Gestion de calidad

Miguel U. Duran (1992) “debe entenderse por gestion de calidad el
conjunto de caminos mediante los cuales se consigue la calidad;
incorporando por tanto al proceso de gestion, que es como traducimos en
términos inglés (management), que alude a direccidon, gobierno y
coordinacion de actividades; de tal manera que la gestion de calidad
controla los resultados de la funcion de calidad con vistas a su mejora

permanente”. (p.5)
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3.1.8 Sanidad en productos agropecuarios

Revista de Investigaciones Pecuarias (1993) “la sanidad agricola o
pecuaria reciben no solamente de las entidades particulares involucradas
en la importacién o exportacion de productos agropecuarios, sino de las
mismas dependencias gubernamentales o agentes, que en su afan de
ingresar a los mercados externos o satisfacer compromisos, presionan

para lograr la minimizacion de los requisitos sanitarios.

3.1.9 Caracteristicas organolépticas

Roser y Josep (2004) “las caracteristicas organolépticas son un atributo
de calidad fundamental en cualquier producto, la presencia de sabores,
olores o texturas caracteristicas del producto definen la calidad del

alimento, asi como la deficiencia en los procesos de produccion” (p.42)

3.1.10 Normas técnicas internacionales

Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI) “Una norma técnica es un
documento aprobado por un organismo reconocido que establece
especificaciones técnicas basadas en los resultados de la experiencia y
del desarrollo tecnolégico, que hay que cumplir en determinados
productos, procesos o servicios. Las normas resultan fundamentales para

programar los procesos de produccion.
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3.2 ENFOQUE TEORICO TECNICO

3.2.1Condiciones de calidad

a. Componentes de la calidad:

La calidad desde el concepto de varios autores se puede decir que un
producto de calidad es aquel que tiene la capacidad de cumplir con lo que
el consumidor espera. Un producto que es de calidad para un consumidor

puede no necesariamente serlo para otro.

En términos del servicio o satisfaccion que produce a los
consumidores, podriamos también definila como el «grado de
cumplimiento de un nimero de condiciones que determinan su aceptacion
por consumidor». Se introduce aqui un caracter subjetivo, ya que distintos
consumidores juzgaran con un mismo producto de acuerdo con sus

preferencias personales.

El destino o uso también puede determinar distintos criterios de calidad
para un mismo producto.
La (F.A.O., 2003), considera como componentes de la calidad en

hortalizas lo siguiente:
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i. Apariencia: La apariencia es la primera impresion que el consumidor
recibe y el componente mas importante para la aceptacion y
eventualmente la compra. Distintos estudios indican que casi el 40 por
ciento de los consumidores toma la decisiébn de compra en el interior del
supermercado. La forma es uno de los subcomponentes mas facilmente
perceptibles, aunque en general, no es un caracter decisivo de la calidad,
a no ser gue se trate de deformaciones o de defectos morfolégicos. En
algunos casos la forma es un indicador de la madurez y por lo tanto de su

sabor.

La uniformidad es un concepto que se aplica a todos los componentes
de la calidad (tamafio, forma, color, madurez, compacidad, etc.). Para el
consumidor es un aspecto relevante que le indica que ya alguien que
conoce el producto lo ha seleccionado y separado en categorias basadas
en los estandares de calidad oficiales. Tan importante es, que la principal
actividad de la preparacién para mercado es precisamente uniformar el

producto.

Aunque en muchos casos, los defectos no afectan sus cualidades

comestibles, la ausencia de defectos conjuntamente con la frescura y la

uniformidad son los principales componentes de la apariencia y por lo
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tanto, de la decision primaria de compra. Diversas causas (clima, riego,
suelo, variedad, fertilizacion, etc.) durante la etapa de crecimiento pueden

dar lugar a defectos morfolégicos o fisioldgicos.

La frescura y la madurez son parte de la apariencia y poseen
componentes que son propios. También son indicadores del sabor y
aroma que ha de esperarse al ser consumidas. Desde el punto de vista de
la aceptacion por el consumidor son términos equivalentes. «Frescura» es
la condicion de estar fresco o lo mas préximo a la cosecha posible. Se usa
preferentemente en hortalizas en donde la cosecha es el punto de
maxima calidad organoléptica caracterizado por una mayor turgencia,
color, sabor y crocantes. La «madurez» es un concepto que se emplea en
frutas y que también se refiere al punto de maxima calidad comestible,
pero que en muchos casos se alcanza a nivel de puesto de venta o de
consumo ya que, en la mayor parte de las operaciones comerciales, los
frutos se cosechan ligeramente inmaduros. Por ejemplo, las frutas
almacenadas en atmosferas controladas alcanzan su calidad comestible

al salir de la cAmara, muchos meses después de haber sido cosechadas.

La textura incluye a las diversas sensaciones percibidas con las manos

(firmeza, por ejemplo) y, conjuntamente con los labios, el tipo de
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superficie (pilosa, cerosa, lisa, rugosa, etc.), mientras que los dientes
determinan la rigidez de la estructura que es masticada. La lengua y el
resto de la cavidad bucal detectan el tipo de particulas que se generan a
partir del triturado por los dientes (blandas, cremosas, secas, jugosas,

etc.).

il. Seguridad: Las frutas y hortalizas no solamente deben ser
atractivas en cuanto a su apariencia, frescura, presentacion y valor
nutritivo, sino también su consumo no debe poner en riesgo la salud. El
consumidor no tiene forma de detectar la presencia de substancias
nocivas y depende enteramente de la seriedad y responsabilidad de todos
los integrantes de la cadena de produccion y distribucion. Necesariamente
debe confiar en ellos, ademas de las precauciones que normalmente
toma tales como lavar, pelar y/o cocinar al producto antes de consumirlo.
Sin embargo, esta confianza es muy volatil y cualquier sospecha sobre la
seguridad de un alimento tiene un impacto tremendo a nivel de
consumidor. Hay muchos ejemplos de esto, entre los mas relevantes
mencionamos a la epidemia de colera de la década del 90 en
Latinoamérica que redujo notablemente el consumo de hortalizas en
muchos paises de la regidon por casi un afio; las dos uvas con residuos

peligrosos detectadas en los 80 en un puerto de entrada de los Estados
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Unidos, afect6 severamente la economia de exportacion chilena y también
en esa década, el panico del Alar (daminozide, regulador de crecimiento
usado para regular la fructificacion) que disminuy6 considerablemente el

consumo de manzanas en los Estados Unidos.

La seguridad de los alimentos consiste en la ausencia de substancias
dafiinas para la salud y tradicionalmente la presencia de plaguicidas sobre

el producto ha sido la principal preocupacién de la opinién publica.

Los agroquimicos han sido una de las herramientas que el hombre ha
usado para incrementar los rendimientos de sus cultivos y satisfacer las
necesidades crecientes de alimentos por parte de una poblacion en
expansion. Por agroquimicos se entiende los herbicidas, plaguicidas,
fungicidas, fumigantes, rodenticidas, reguladores de crecimiento, ceras,
desinfectantes, aditivos y todo otro producto de naturaleza quimica que se

utilice durante la produccién o pos cosecha.

La presencia de residuos en niveles peligrosos para el ser humano ha
sido siempre una preocupacién, aunque los avances en la quimica y
bioquimica para el desarrollo de productos menos peligrosos, el mayor

conocimiento de la ecologia, de las plagas y la utilizacion creciente de
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métodos de control no quimicos, han hecho que el mundo presente sea

mucho mejor que aquel al inicio de la produccion intensiva.

Cada pais tiene una legislacion propia en términos de los “Limites
Méaximos de Residuos” (LMR) aunque en general se acepta lo establecido
por el Codex Alimentarius u otras organizaciones internacionales. Un LMR
o tolerancia es la concentracion maxima del residuo de un agroquimico

resultante de su aplicacion segun una practica agricola correcta.

El uso de agroquimicos debe enmarcarse dentro de las “Buenas
Practicas Agricolas” que tiende a garantizar la maxima seguridad y
disminuir el riesgo para la salud del consumidor. Se debe usar los
productos especificos para controlar la plaga o enfermedad siguiendo las
indicaciones del fabricante, particularmente en lo referido a cultivos en los

gue puede ser usado y tiempos de espera entre aplicacion y cosecha.

3.2.2 Calidad percibida

Los estandares de calidad, ofrecen una medida objetiva de la calidad.

En este sentido, un producto es de calidad porque cumple con ciertas

especificaciones y normas. Sin embargo, de acuerdo con el académico
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(ZISSIS TSIOTSOU, s.f.), en su documento calidad percibida y su relacion
con los niveles de participacion, satisfaccion e intenciones de compra, los
clientes no utilizan esos criterios objetivos cuando consideran la calidad

de un producto.

La calidad es una percepcion compleja de muchos atributos que son
evaluados simultdneamente en forma objetiva o subjetiva por el
consumidor. El cerebro procesa la informacién recogida por la vista, olor y
tacto e instantaneamente lo compara 0 asocia con experiencias pasadas
y/o con texturas, aromas y sabores almacenados en la memoria. Si el
color no es suficiente para evaluar la madurez, utiliza las manos para
medir la firmeza u otras caracteristicas perceptibles. EI aroma es un
pardmetro menos utilizado salvo en aquellos casos en que esta

directamente asociado a la madurez.

Las frutas y hortalizas son consumidas principalmente por su valor
nutritivo asi por la variedad de formas, colores y sabores que las hace
atractivas para la preparacion de alimentos. Por ser consumidas crudas o
con muy poca preparacion, la principal preocupacién del consumidor es
gue se encuentren libres de contaminantes bidticos o abidticos que

puedan afectar la salud.
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a. Satisfaccion

La calidad de los productos debe reflejar, por lo tanto, las necesidades
de los clientes, y esas necesidades pueden no coincidir con otros
estdndares de la industria. (ZISSIS TSIOTSOU, s.f.) Sugiere que los
clientes que estan satisfechos con su compra inicial tendran en cuenta los
productos de calidad como elemento y estaran felices de volver a
comprarlos en una fecha posterior. Sobre esta base, la calidad de los

productos tiene una importante influencia en la satisfaccion del cliente.

3.2.3 Calidad e ingresos

Desde este punto la perspectiva de (J. JURAN) existe dos posiciones
una la del consumidor y la otra del fabricante, la calidad para el usuario es
la aptitud para el uso, no es la conformidad con las especificaciones, el
usuario definitivo raramente conoce las especificaciones. Su valoracion de
calidad se basa en si el producto es apto para el uso cuando se le entrega
el, y si luego sigue siendo apta para el uso, ademas segun la exposicion

de (MINAGRI) afirma sobre las exigencia de los consumidores.
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a. Exigencias de los consumidores y consumo de cebolla roja:

- Los consumidores estan cada vez mas sensibilizados en cuanto al

consumo de alimentos de Calidad.

- [Esto ejerce una gran presion sobre los agricultores para ofrecer

productos acordes con las exigencias de los consumidores.

- La autoridad tiene la obligacién de salvaguardar la salud de los

consumidores y la sanidad de la agricultura.

b. ¢Qué exige el consumidor de la cebollay otras hortalizas?

La (F.A.O., 2003) afirma que, en muchas publicaciones se habla
genéricamente de «consumidor» como si existiera un solo tipo o si sus
gustos y preferencias estuvieran perfectamente definidos. Por el contrario,
los perfiles de consumo son especificos para cada pais o incluso region
en particular y varian con el sexo, edad, nivel educativo y nivel

socioeconémico.
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En primer lugar, existe una tendencia mundial hacia un mayor consumo
de frutas y hortalizas, motivado fundamentalmente por una creciente
preocupacion por una dieta mas equilibrada, con menor proporcion de
carbohidratos, grasas y aceites y con una mayor participacién de la fibra
dietaria, vitaminas y minerales. Esto se fundamenta, en parte, en las
menores necesidades caldricas de la vida moderna, caracterizadas por un
mayor confort y sedimentarismo. El otro factor que determina esta
tendencia es la mayor conciencia de la importancia de la dieta en la salud

y longevidad.

Otro aspecto que merece destacarse es la tendencia hacia la
simplificacion en la tarea de preparar la comida diaria. Hasta la década del
60, aproximadamente, en los Estados Unidos, la preparacion del almuerzo
0 cena requeria unas 2 horas y era planificada con anticipacion. En la
actualidad, se prepara en menos de una hora y el menu a ser servido en
la cena comienza a definirse después de las 4 de la tarde (Cook, 1998).
La creciente oferta de frutas y hortalizas industrializadas y otros alimentos
pre preparados es en parte responsable de este acortamiento del tiempo
dedicado a la cocina. Probablemente el hecho mas significativo que
acelera esta tendencia es la creciente incorporaciéon de la mujer en

trabajos de tiempo completo, que le restan tiempo para comprar y
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preparar alimentos, ademas de tener mayor capacidad para gastar dinero.
Quizas ligado a este ultimo punto esta la creciente dedicacion por parte
de la mujer a actividades no hogarefias tales como esparcimiento,
deportes, actividades culturales y otras. Otros demandantes de esta
simplificacion de la preparacion de alimentos son los hogares
unipersonales, los servicios de comida rapida (fast food) y preparada

(catering) asi como los bares de ensaladas.

Otra caracteristica que se observa es la creciente segmentacion del
mercado a través del incremento en las formas, colores, sabores, formas
de preparacién y/o empague en la que un producto es presentado. Entre
otros, el tomate es un ejemplo de ello, ya que hoy en dia pueden
adquirirse al menos 4 tipos distintos: redondo convencional, «larga vida»,
«cherry» y «perita», todos ellos en distintos tamafios, formas de empaque
y en algunos casos de color. Estos mismos tomates también se
comercializan en racimos. También se detecta una creciente oferta de
frutas y hortalizas exdéticas o no convencionales, lo que conjuntamente
con el aspecto anterior, incrementa notablemente las opciones de compra.
Por ejemplo, en 1981, en un supermercado bien abastecido de los
EE.UU., existian 133 opciones de distintas de frutas y hortalizas, pero se

incrementaron a 282 en 1993 y 340 en 1995 (COOK), Sin llegar a los
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niveles mencionados, la misma tendencia se observa en los distintos

paises de Latinoamérica y el Caribe.

Por altimo, existe una creciente demanda de una calidad superior tanto
externa como interna. Los aspectos externos (presentacion, apariencia,
uniformidad, madurez, frescura) son los componentes principales de la
decision de compra, la que normalmente es tomada cuando el consumidor
ve la mercaderia exhibida en el local de venta. Esto es particularmente
importante en los sistemas de autoservicio en donde el producto debe
«auto venderse» y aqguel que no es seleccionado, representa una pérdida
para el comerciante. La calidad interna (sabor, aroma, textura, valor
nutritivo, ausencia de contaminantes bioticos y abidticos) esta vinculado a
aspectos generalmente no perceptibles, pero no por ello menos

importante para los consumidores.

Como resumen de los parrafos anteriores se puede decir que dentro de
una tendencia general a un mayor consumo y variedad, el consumidor
demanda calidad en términos de apariencia, frescura, presentacién asi

como valor nutritivo e inocuidad.
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c. Obtencion de un producto de calidad

La obtencion de un producto de calidad se inicia mucho antes de
plantarse la semilla: la eleccién del terreno, su fertilidad y capacidad de
riego, el control de malezas y rotaciones, la preparacion del suelo, la
eleccion de la semilla y otras decisiones tienen influencia en la calidad del
producto a obtenerse. De la misma manera son determinantes las
condiciones climaticas durante el cultivo, asi como los riegos,
fertilizaciones, control de plagas y enfermedades y otras practicas
culturales. La cosecha marca el fin del cultivo y el comienzo de la pos
cosecha, periodo durante el cual tiene lugar la preparacion para el
mercado, distribuciébn y venta para finalmente llegar a la mesa del

consumidor.

Debido a que las frutas y verduras por lo general son productos
altamente perecederos, es necesario tener en cuenta que previo a la
cosecha, la porcién vegetal se encuentra intimamente relacionada con la
planta madre y toda demanda de agua o nutrientes es satisfecha por otras
partes de la planta y todo el vegetal se comporta como una unidad. Una
vez cosechado, sin embargo, depende Unicamente de sus reservas. Las

frutas y hortalizas continlan viviendo después de la cosecha: respiran,
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transpiran y estan sujetas a continuos cambios - la mayor parte de ellos
no deseables - los que determinan la declinacion de la calidad interna y
externa. La velocidad de este deterioro depende del tipo de producto,
condiciones de cultivo y otros factores, pero principalmente de las
condiciones en que es mantenido: temperatura, humedad relativa,
movimiento y composicion del aire, etc. Los cambios que ocurren en la
pos cosecha no pueden ser detenidos, sino que son demorados dentro de
ciertos limites. Por estas razones, el proceso de preparacion para
mercado debe ser rapido y eficientemente realizado para evitar las

pérdidas de calidad.

Ademas del deterioro natural y de los dafios fisiol6gicos y mecénicos
ya descritos en capitulos anteriores, las podredumbres son también
responsables de la pérdida de calidad. La pérdida de pos cosecha debido
a microorganismos pueden ser severas, particularmente en climas calidos
con alta humedad relativa. Los frutos en estado de descomposicion
pueden contaminar al resto. Adicionalmente, la produccién de etileno se

intensifica en estas condiciones y acelera el ritmo de deterioro.
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El control de enfermedades de pos cosecha comienza en el campo ya
que un buen programa sanitario disminuye la fuente de indculo y los
riesgos de infecciones luego de la cosecha. Ademas, un manejo
cuidadoso durante las operaciones de cosecha y empaque disminuye los
dafios fisicos que pueden facilitar la entrada de los microorganismos.
Ademas de los tratamientos sanitarios y desinfecciones que se realizan, el
control de la temperatura es la principal herramienta ya que disminuye la
actividad metabolica de los microorganismos y se mantienen altas las
defensas naturales del producto. El control de la humedad relativa,
particularmente para evitar la condensacién de agua sobre el producto,
asi como las atmdésferas controladas son también Gtiles para el control de

las enfermedades de pos cosecha.

3.2.4. Calidad total en las frutas y hortalizas

El concepto de calidad como forma de diferenciar productos evolucion6
desde tiempos inmemoriales conjuntamente con el intercambio mismo. A
medida que el comercio local o regional evoluciona hacia lo internacional,
la calidad se consolida como la herramienta competitiva por excelencia,
conduciendo a la necesidad de establecer estandares para separar la

calidad en categorias o grados, asi como para definir los limites de los
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defectos permitidos. Todos los paises inician el proceso de normalizacion
o redaccidon de normas de calidad para facilitar el intercambio y definir con
precision los principales aspectos de la calidad. Hoy en dia, al igual que
en otros productos, la comercializacién de frutas y hortalizas, tanto a nivel
nacional como internacional, esta reglamentada por estandares de
calidad, los que proveen un lenguaje comun entre los distintos
participantes de la cadena produccion-comercializacibn-consumo.
También son las herramientas legales para dirimir disputas comerciales,
tiles para el marketing del producto y patron de comparacion de precios

en las estadisticas.

El sistema de calidad previsto por los estandares se conoce como
«Inspeccion de calidad» en donde muestras representativas en el grado
final de preparacion para el mercado deben cumplir con los limites
especificados y sus tolerancias. Si bien es facil de aplicar, posee al menos
dos grandes desventajas: en primer lugar, no estdn completamente
adaptados a productos altamente perecederos, en donde la calidad varia
continuamente. En segundo lugar, su aplicacion no mejora la calidad del
producto, sino que solamente separa en grados a la calidad que viene del
campo. Es un sistema reactivo, pues reacciona y elimina las unidades

defectuosas cuando son detectadas.
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Al mismo tiempo que los estandares de calidad estaban siendo
desarrollados y aplicados, nuevas ideas comenzaron a ser concebidas en
la industria. En primer lugar, comenzé a ser evidente que un enfoque
sistematico y preventivo era mucho mas efectivo y econdmico para
mejorar la calidad que eliminar las unidades defectuosas al final de la
linea, cuando ya los costos asociados a la produccion y embalaje habian
ocurrido. En segundo lugar, comienza a internalizarse el concepto que la
calidad se extiende mucho mas alla del producto en si mismo, ya que es
afectada por los sistemas y procedimientos involucrados en el proceso de
produccion y preparacion para mercado. Finalmente, la opinion del
consumidor comienza a ser cada vez mas importante. Ya no es suficiente
gue un producto sea técnicamente perfecto y que los sistemas de
produccion sean econdémicamente rentables, es necesario satisfacer al

consumidor y la calidad debe exceder sus expectativas.

La aplicacion de la estadistica para controlar la variabilidad de las
distintas unidades en las lineas de produccion dio lugar al nacimiento del
sistema denominado «Control de calidad» o «Control estadistico de la
calidad», el cual es adoptado por la mayoria de las empresas industriales
en la primera mitad del siglo XX. Este método o sistema esencialmente

provee las herramientas analiticas para monitorear el proceso de
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produccién y permite tomar medidas cuando la variabilidad excede
determinados limites considerados como normales. Su aplicacion mejora
la calidad del proceso contribuyendo enormemente a mejorar la calidad
del producto. Son herramientas que pueden ser aplicadas a nivel de

galpén de empaque de frutas y hortalizas.

Este sistema es trasladado al Japon luego de la 22 Guerra Mundial en
donde evoluciona hacia lo que hoy es conocido como «Gerenciamiento de
la calidad total» o simplemente «Calidad total». La calidad total es hoy por
hoy el esquema conceptual mas completo para asegurar la calidad en
donde cada persona o actividad dentro del proceso de produccion esta
involucrada, apuntando a 0 defectos y la completa satisfaccion del cliente,

tanto interno como externo, incluso mucho mas alla de sus expectativas.

Paralelamente al desarrollo de sistemas de calidad total, en Europa
evolucionaba el concepto de «Aseguramiento de la calidad». Es
ligeramente menos amplio que el concepto anterior, pero mucho mas facil
de implementar y probablemente mejor adaptado a los productos
frutihorticolas. Se define como todas aquellas acciones planeadas y
sistematizadas necesarias para garantizar que el producto o servicio

satisfacer los requisitos de calidad. Normalmente requiere del
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cumplimiento de ciertas normas, protocolos o estandares desarrollados
especificamente y con una certificacion por una empresa independiente
habilitada para tal fin. El sistema ISO (Organizacién Internacional para los
Estandares) es probablemente el mas conocido y dentro de él la serie

9000.

Un concepto clave es que los sistemas de calidad no son mutuamente
excluyentes, sino que se van montando unos sobre otros haciendo mas
amplio el enfoque de aplicacidon, extendiéndose mas alla del producto
para abarcar el proceso de preparacién, insumos, proveedores,
intermediarios e incorporando al cliente o consumidor, quien retroalimenta
al sistema conduciendo a una mejora continua del sistema.

Tal como es concebida en la actualidad, los principios basicos de la

calidad total se pueden resumir de la siguiente manera:

- El consumidor siempre esta primero

- Toda operacion es parte de un proceso

- El mejoramiento de la calidad nunca termina

- La calidad se hace, no se controla
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- La prevencion de problemas de la calidad se realiza a través de la

planificacion.

- Se debe obtener el producto deseado en el momento deseado. El

manejo de la post cosecha debe ser el adecuado para llegar al

mercado deseado en las condiciones deseadas.

ASPECTOS

INSPECCION

POR CALIDAD

ASEGURAMIENTO
DE LA CALIDAD

Tabla 02: Comparacion de los principales sistemas de calidad

CALIDAD TOTAL

Sistema

La calidad es

Aplicacion de

normas

La calidad se
apoya en

El control de
calidad lo ejerce
Documentacion
sobre procesos y

métodos

Auditorias internas

Certificacion de
conformidad a

normas

Reactivo
Un control al
final del
proceso
Solo las
obligatorias
(estandares)
El producto
final
Un laboratorio
de calidad

No

No
No

Preventivo
El objetivo de una

politica explicita

Obligatorias +
voluntarias como
ISO, HACCP

La organizacion

Una gerencia de
calidad
Si

Si
Si

By Andrés F. Lopez Camelo, Food and Agriculture (p.114)

Preventivo

Una filosofia

Obligatorias +
voluntarias de
disefio propio
En los recursos
humanos

Todos

Si

Si

No es necesario

Fuente: Manual para la preparacién y venta de frutas y hortalizas: del campo al mercado



a. La importancia del control de calidad: nivel de calidad aceptable

(AQL)

Tabla 03: Letras de codificacion para tamafio de muestreo

Niveles de inspeccion General | Niveles de Inspeccion Especial

Tamano del Lote M m s-2 s-3

-

2 to 8
9 to 15
16 to 25
26 to S0
51 to 90
21 to 150
1571 to 280
281 to 500
501 to 1200
1201 to 3200
3201 to 10000
100071 to 35000
35001 to 150000
150001 to 500000
500001 and over

A-IOMMON®>

xquOQmmmUnnm)>z

22rACIOTMONN®DY> >~
A0T2Zrx-IOTMOND
ooONNNNEEEE>>>> Y
mmmMOUOOUNNATO®E>>>
IQOOAMTMTMMOONN®m®>>

O.vzg

Fuente: Control estadistico de calidad, autor Miguel Vargas Guevara (p.239)

Tabla 04: Plan de muestreo simple para inspeccion normal

Leta de | codigo de | - Niveles de Calidad Aceptable (Inspeccion Normal) )
codificacién
para tamano @manode| 0.065 | 0.1 [ 015 | 025 | 04 [ 065 | 10 | 15 | 25 | 4 | 65
de muestreo, MUESA ["Ac Re | Ac Re | Ac Re | Ac Re | Ac Re | Ac Re Ac Re | Ac Re Ac Re  Ac Re  Ac Re
A 2 v 0 1
B 3 v o 1 4
C 5 wo 150X ] % | oy
D 8 v 0.3 A v 1 2
E 13 v o 1 32 | hiE
- 20 v (0 1| | » | 12|22 3|3 4
G 32 v o 1 1 2|2 3|3 4|5 &
H 50 v 0 1 4 v 2|2 @33 |5 8|28
J 80 vy 01 4 | w |1y 2|2 3|3 4|5 6|7 81011
K 125 v 0 1 v 1 2|2 33 4|5 6|7 810111415
L 2 o 1 1 2|2 3|3 4|5 6|7 B8|10711 (1415|2122
M 315 | w |1 2|2 3|3 4|5 6|7 8 |1w011[1515|21 22 4
N 500 1 2|2 3|3 4|5 6|7 8|10111415|21 22
P 800 1 2|2 3|3 4(5 6|7 8|[1011|1415|21 22 &
Q 1250 2 3|3 4|5 6|7 8 1011 [1415|21 22
R 2000 3 4 5 6|7 8 1011 1415|2122
= ‘ ‘ o I fex i
&
AL
Re =

Fuente: Control estadistico de calidad, autor Miguel Vargas Guevara (p.241)
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Segun Miguel Vargas Guevara, afirma que estadisticamente se puede
plantear El valor AQL (Nivel de Calidad Aceptable) el cual es un método
estadistico de control de la calidad que, a partir de un namero limitado de
muestras, permite determinar la calidad del total de la produccion con una

fiabilidad inicialmente definida.

El progreso técnico, asi como el empleo de tecnologias modernas
como la electronica garantizan hoy en dia unos niveles de calidad muy
altos y sobre todo constantes. No obstante, cada proceso de fabricacion

tiene su porcentaje de defectos, aunque sea minimo.

Ningun fabricante puede garantizar una produccién al 100% sin defecto
alguno. Cabe mencionar aqui, por ejemplo, las grandes acciones, de
maxima resonancia en los medios, de los diferentes fabricantes de
automoviles cuando van a rescatar coches en el mundo entero por
haberse detectado alguna insuficiencia o defecto. Conscientes de esta
problematica todos los procesos de fabricacion son continuamente

acompanados por controles de calidad.

Empezando por las materias primas, a través de las diferentes piezas o
elementos sueltos, hasta el producto final totalmente montado. Para
determinar el AQL — el "Aceptable Quality Level" (Nivel de Calidad

Aceptable) se toma una cantidad parcial segun un procedimiento bien
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definido, del lote de produccion total por muestreo. Estas muestras se
controlan segun las normas Yy especificaciones determinadas y el
resultado permite sacar deducciones sobre la calidad del lote total. Es
l6gico que cuanto mas se exige de un producto, tanto mas rigidas son las
normas de control prescritas. Por tanto, el AQL es un procedimiento

estadistico para determinar la calidad.
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3.2.5. Normas técnicas internacionales

a) Norma Técnica Colombiana NTC 1221

i)

Producto: Cebollas de las variedades (Cultivares) obtenidas
de Allium cepa L. que se destinen al consumo fresco, excluidas las
cebollas verdes de hojas enteras y las cebollas destinadas a la

transformacion industrial.

Caracteristicas minimas:

Las cebollas deberdn encontrarse en un estado y fase de
desarrollo que les permita conservarse bien durante el transporte y
manipulacion, llegando en condiciones satisfactorias al lugar de
destino.

Enteras: se tolera la presencia de pequeiias grietas en la superficie
de la piel o ausencia de parte de ésta, siempre y cuando la pulpa

guede protegida.

Sanas: excluidas las cebollas que presenten podredumbre o

cualquier tipo de alteracion que impida su consumo.
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- Limpias: libres de olor, sabor o cuerpos extrafios visibles. Exentas

de cualquier dafio causado por congelamiento.

- Libres de humedad externa anormal.

- Libres de plagas o dafios causados por éstas.

- El tallo debera estar doblado o con un corte limpio y la longitud no
podra exceder los 4 cm, con excepcion de las cebollas que se

presenten en ristras (gajos o racimos).

iii) Calibre:

La diferencia entre los diametros de la cebolla mas pequeiia y la

mas grande, no debe ser superior a:

Tabla 05: Escala de calibre (mm) Colombia

ESCALA DE CALIERES mm
Minimo Maximo

o 25

26 40

41 70

71 20

mayor a 90

Fuente: Manual del exportador en Colombia,
(http://interletras.com/manualcci/Hortalizas/Cebollas/Calidad01.htm)
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Se permite el 10% por peso que no satisfaga su calibre, pero con

un didmetro no superior del 20% por encima o por debajo de su

calibre.

iv) Presentacion y etiquetado:

El contenido de cada empaque debera ser homogéneo y estar
constituido por cebollas del mismo origen, variedad, calidad y

calibre.

El envase debera proteger satisfactoriamente las cebollas. Los
materiales de los envases deben ser nuevos, exentos de
cualquier material u olor extrafio y compuesto por materiales
gque no alteren las caracteristicas internas o externas del

producto.

Se permite el uso de materiales de papel o sellos siempre que
la impresion o la etiqueta se realice con tintes y gomas que no

sean toxicos.
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- Las cebollas podran presentarse: Ordenadas en capas, a

granel, en ristras (gajos o racimos) de minimo 16 bulbos con

sus tallos completamente secos.

Tabla 06: Colombia; Caracteristicas de la cebolla de calidad segun
categoria

CLASIFICACION

CARACTERISTICAS

TOLERANCIA

De buena calidad, forma y color caracteristicas
de la variedad.

Las cebollas deben ser:

Firmes, compactas, libres de nudos en la raiz

(excepto cebollas cosechadas antes de la

Se admite el 10%

por peso de las

cebollas que no
. madurez).
CATEGORIA | cumplan los
No deben tener perforaciones, tallos duros, ni o
requisitos de esta
hinchazones causadas por un desarrollo i
categoria, pero
anormal. -
clasifiquen en la
Se admiten manchas ligeras, siempre y .
categoria siguiente.
cuando no afecten la Gltima capa que protege la
pulpa.
Sigue...
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Continta

CATEGORIA I

Se admiten los siguientes defectos siempre y
cuando no afecten el aspecto general, calidad,
conservacion, presentacion y/o empaque:

Forma y color no caracteristico de la variedad.
Evidencia de crecimiento de retofios (no méas del
10% por nimero o peso).

Rastros de frotamiento.

Manchas ocasionadas por pardsitos o
enfermedades.

Pequefas heridas ya cicatrizadas.

Ligero magullamiento.

Nudos en la raiz.

Se admiten manchas

ligeras, siempre vy

cuando no afecten la ultima capa que protege la

pulpa.

10%

por peso de las

Se tolera el
cebollas que no
cumplan con estas
caracteristicas, ni
con los requisitos

minimos, siempre y

cuando no
presenten

podredumbre o]
cualquier otro

defecto que impida

el consumo.

Fuente: Manual del exportador en Colombia,
(http://interletras.com/manualcci/Hortalizas/Cebollas/Calidad01.htm)

b) Reglamento 508 de 2001 de la Unién Europea

i) Producto: Cebollas de las variedades (Cultivares) obtenidas

de Allium cepa L. Que se destinen al consumo fresco, excluidas

las cebollas verdes de hojas enteras, y las cebollas destinadas a

la transformacion industrial.

Las cebollas deberan encontrarse en

un estado y fase de desarrollo que les permita conservarse bien

durante el transporte y manipulacion, llegando en condiciones

satisfactorias al lugar de destino.
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ii) Caracteristicas minimas

- Enteras.

- Sanas: excluidas las cebollas que presenten podredumbre o
cualquier tipo de alteracion que impida su consumo.

- Limpias: libres de olor, sabor o cuerpos extrafios visibles.

- Libres de humedad externa anormal.

- Libres de plagas o dafios causados por éstas.

- Desprovistas de tallos huecos y duros.

- El tallo debera estar enrollado o con un corte limpio, y la longitud
no podra exceder los 6 cm, con excepcién de las cebollas que se

presenten en ristras (gajos o racimos).

iii) Calibre:

El calibre se determinara por el diametro de la seccion ecuatorial. La
diferencia entre el mayor y menor diametro en un mismo envase no

debera sobrepasar los siguientes limites:
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Tabla 07: Didmetro permitido en la Union Europea

5mm

10mm

15mm

20mm

30mm

Cebolla mas pequefia mayor o igual a 10 mm y menor a 20 mm

Cebolla mas pequefia mayor o igual a 15 mm y menor a 25 mm
Cebolla mas pequefia mayor o igual a 20 mm y menor a 40 mm
Cebolla mas pequefia mayor o igual a 40 mm y menor a 70 mm
Cebolla mas pequefia mayor o igual a 70 mm

El didmetro minimo permitido serd de 10 mm

Fuente: Resumen de la Norma: Reglamento 508 de 2001 de la Unién Europea,
(http://interletras.com/manualcci/Hortalizas/Cebollas/Calidad02.htm)

Tabla 08: Unién Europea; Caracteristicas segun clasificacion de la cebolla

CLASIFICACION

CARACTERISTICAS

- Cebollas de buena calidad, firmes y
consistentes, libres de brotes visibles, exentos
de defectos causados por un desarrollo

vegetativo anormal.

‘ TOLERANCIA

Se admite 10%
en namero o
peso que no

cumpla con las

CATEGORIA ) ) ) caracteristicas
- Desprovistos de matas radiculares, pero si se
I de esta
trata de cebollas que se cosechan antes de la i
) ) categoria pero
madurez total, se admite su presencia. )
) o ) se ajusten a la
Se admiten los siguientes defectos siempre y i
) categoria
cuando no afecten el aspecto general, calidad, o
N y siguiente.
conservacion, presentacion y/o empaque:
Sigue...
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Continta.

Ligera malformacion Leves defectos de
coloracion

Ligeras manchas (en no mas de 1/5 de la
superficie, pero que no afecten en ningiin caso
la Gltima capa que protege la carne).

Fisuras leves de las capas exteriores o
ausencia parcial de éstas, siempre y cuando la

carne se encuentre protegida

CATEGORIA I

. Se admiten los siguientes defectos siempre y
cuando no afecten el aspecto general, calidad,

conservacion, presentacion y/o empaque:

Malformaciones y Defectos de coloracion.
Germinacion exterior visible (M&ximo un 10%
en namero o peso por unidad de
presentacion).

Ligeras manchas producidas parasitos o
enfermedades.

Pequefias grietas cicatrizadas, Magulladuras
cicatrizadas que no perjudiquen la
conservacion del producto.

Matas radiculares.

Manchas en no mas de la mitad de la
superficie que no afecten la (ltima capa que
protege la carne.

Fisuras en las capas exteriores o ausencia
parcial de éstas, siempre y cuando la carne se

encuentre protegida.

Se admite 10%
en nimero o
peso que no
cumpla con las
caracteristicas
de esta
categoria ni
tampoco los
requisitos
minimos,
excluyendo las
cebollas que
presenten
podredumbre o
cualquier
alteracion que
impida el

consumao.

Fuente: Resumen de la Norma: Reglamento 508 de 2001 de la Unién Europea,
(http://interletras.com/manualcci/Hortalizas/Cebollas/Calidad02.htm)
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iv) Presentacion y etiquetado

Las cebollas podran presentarse:

- Ordenadas en capas, a granel en envase, a granel en un medio
de transporte, en ristras (gajos o racimos) en este caso el
namero de bultos o el peso neto de las cebollas en un mismo
envase debera ser uniforme; o en ristras preparadas
compuestas de un minimo de 6 cebollas con el tallo

completamente Seco.

- Cuando las cebollas sean expedidas a granel o cargadas
directamente en un medio de transporte, la etiqueta debera

acompafar a la mercancia en un lugar visible en el
c) Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1746:2012: hortalizas

frescas. Cebolla de bulbo. Requisitos.

i) Objetivo: Esta norma establece los requisitos minimos de calidad
que debe cumplir la cebolla tipo bola (Allium cepa L.) de la familia

Alliaceae, para consumo en estado fresco, y su comercializacion.
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ii) Clasificacion

El producto objeto de esta norma se clasifica en los grados de

calidad siguientes:

Tabla 09: Escala de calibre (mm) Ecuador

TIPO (tamaiio) DIAMETRO (mm)
Minimo Maximo
PRIMERA 70 =90
SEGUNDA 85
TERCERA <B5

Fuente: NORMA TECNICA ECUATORIANA,
http://www.normalizacion.gob.ec/wpcontent/uploads/downloads/2013/11/
nte_inen_1746.pdf

El producto que no ha sido clasificado de acuerdo a alguno de los
grados enunciados anteriormente se designard como "No apto para
su comercializacibn para consumo humano”. El término "No
Clasificado", no es un grado de calidad dentro del texto de esta
norma, Sino una expresion que aclara que un lote determinado no ha

sido clasificado.

iii) Especificaciones

Requerimientos minimos En todos los grados de calidad y tipos
incluidos en esta norma y sin perjuicio de las disposiciones especiales

establecidas para cada una de las tolerancias admitidas, las cebollas

52


http://www.normalizacion.gob.ec/wpcontent/uploads/downloads/2013/11/nte_inen_1746.pdf
http://www.normalizacion.gob.ec/wpcontent/uploads/downloads/2013/11/nte_inen_1746.pdf

deben cumplir las siguientes especificaciones, las cuales se verifican

sensorialmente.

- Estar enteras o divididas pero cubiertas por una capa que las
envuelve completamente, bien desarrolladas y presentar un grado
de madurez suficiente.

- Ser de consistencia firme.

- Ser de aspecto fresco (pero no lavado).

- Caracteristicas similares de variedad.

- Practicamente ser sanas.

- Sin dafios o manchas causadas por heladas.

- Estar exentas de humedad exterior.

- Estar exentas de olor anormal o extrafio.

- Presentar un desarrollo o condicion que permita soportar el
transporte, el manejo y la llegada al consumidor final en estado
satisfactorio.

- Presentar un largo del pseudo tallo entre 1 cm y 5 cm de longitud

y estar preferentemente cerrado.

Madurez: Las cebollas deben presentar un punto de madurez
minimo, que en campo se definira por el doblado y/o la flacidez del

pseudo tallo. Esto se verifica sensorialmente.
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Color: Las cebollas objeto de esta horma se designa de acuerdo a la
coloracidbn que presenta la epidermis o piel, el cual se verifica
visualmente. La cebolla debe de presentar cualquiera de los colores

siguientes: blanca, morada y amarilla.

El bulbo debe presentar en su cascara un color morado, que cubra el

100% de su superficie al momento de la cosecha.

Caracteristicas de limpieza y materias extrafias: Los bulbos
cosechados en épocas de lluvias pueden llegar a presentar residuos

de tierra en la primera capa superficial.

iv) Especificaciones de grados de calidad.

Primera: las cebollas de esta categoria deben ser de calidad superior
y presentar la forma, el desarrollo, coloracion y brillo tipicos o propios
de la variedad. Deben ser uniformes en cuanto al grado de madurez,
coloracion y tamafo, debiendo cumplir integramente con las
especificaciones sefialadas. No deben tener defectos salvo aquellos
superficiales muy leves, siempre y cuando no afecten el aspecto
general del producto, a su calidad, a la conservacibn o a su
presentacion; no se admite ningun porcentaje de dafio por pudricion.

Entre aquellos defectos superficiales leves puede permitirse:
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Cuando por dafos ligeros causados por picaduras Yy/o
mordeduras identificados en el momento de la cosecha, se afecte
hasta un 1% del lote recibido y Unicamente en la primera capa
superficial.
Cuando por efectos de manejo de pos cosecha, se afecte la
calidad de la cebolla, se podra aceptar hasta el 1% del lote
recibido con dafios mecanicos superficiales.
Se admite hasta un 1% del lote recibido de cebollas con tallo no
comestible.

La longitud del pseudotallo se aceptara hasta un maximo de 2,0

cm.

Segunda: esta categoria comprende las cebollas que no pueden

clasificarse en la categoria superior pero que satisfacen las

especificaciones minimas detalladas.

Pueden permitirse los siguientes defectos leves, siempre y cuando

no afecte el aspecto general del producto, la calidad, la conservacion,

ni la presentacion del mismo:

Cuando por dafios ligeros causados por picaduras Yy/o

mordeduras identificados en el momento de la cosecha se afecte

55



hasta un 4% del lote recibido y Unicamente en la primera capa

superficial.

- Cuando presenten una ligera deformacion que no afecte la forma

caracteristica de la variedad.

- Cuando por efectos de manejo de pos cosecha, se afecte la
calidad de la cebolla, se podra aceptar hasta un 4% del lote

recibido con dafios mecanicos superficiales.

- Se admite hasta un 4% del lote recibido de cebollas con tallo no

comestible.

- La longitud del pseudotallo se aceptara hasta un maximo de 3,5

cm.

- Se admite hasta un 3% de dafios por pudricion (centrado).

Tercera: esta categoria comprende las cebollas que no pueden
clasificarse en las categorias superiores, pero que satisfacen las
especificaciones sensoriales minimas detalladas. Pueden permitirse
los siguientes defectos mayores, siempre y cuando las cebollas

conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a la
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calidad, estado de conservacion, a la presentacion y puedan ser

comercializadas.

Cuando por dafios leves causados por picaduras y/o mordeduras
identificados al momento de la cosecha, presentan orificios hasta

de 1,0 cm de diametro y afectan mas de dos capas internas.

- La longitud del pseudotallo se aceptara hasta un maximo de 5,0

cm.

- Cuando se observa presencia de retofio o rebrote.

- Cuando se observa presencia de cebollas con bulbos divididos sin

estar cubiertas por una capa que los envuelve.

- Se admite hasta un 10% de dafio por pudriciébn (centrado). En
ningun caso, los defectos citados deben afectar a la pulpa de la

cebolla.

d) Estandares de Estados Unidos para las Cebollas fresca — Bulbo:

Instruccion de inspeccion de mercado para sistemas de cebolla -
Departamento de agricultura de los estados unidos identifica las

caracteristicas requeridas y aceptadas en E.E.U.U.
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Tabla 10: Unién Europea; Caracteristicas segun clasificacion de la cebolla

CLASIFICACION

CARACTERISTICAS

TOLERANCIAS

e Las cebollas deberan ser de forma globular,
variacion del color de amarillo a rojo pardo
(siempre que no se mezclen cebollas de color
distinto en el mismo empaque).

e Firmes pero no suaves o esponjosas. Cuellos
de dimensién normal.

e Libres de putrefaccién, suciedad cualquier otro

Se admite el 10%
para las cebollas Tipo
1 0 2 que no cumplan
con los requisitos,
incluyendo no mas de
los 2% afectadas por
remojo o putrefaccién
suave.

Para las cebollas del

E.UTipo 1 _ )
material extrafio, enfermedades o insectos. tipo combinado se
¢ No se permite méas de un bulbo unido en la admite solo el
0,
misma base, o cuellos deformes. 10% que no cumplan
Cebollas Exentas de "Dafo" Causado por: los requisitos para el
Tipo 2,
Fracturas, vastagos de siembra, tapas, raices, incluyendo no mas
guemaduras, escaldado, cortes, o manchas. de los 2% afectadas
por remojo o
putrefaccion suave.
Sigue...
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Continta.

Las cebollas deberan ser de forma globular,
variacion del color de amarillo a rojo pardo
(siempre que no se mezclen cebollas de color
distinto en el mismo empaque) que no estén

deformadas gravemente.

o Libres de putrefaccién, suciedad cualquier otro

No se admite ninguna
tolerancia que
reduzca el porcentaje
de cebollas Tipo 1
requeridas en la
combinacion, pero los

envases individuales

E.U Tipo 2 material extrafio, enfermedades o insectos.
. 3 . pueden tener no
¢ No se permite méas de un bulbo unido en la
) menos del 35% de
misma base, o cuellos gravemente deformes.
. cebollas Tipo 1
Cebollas Exentas de "Dafio" Causado por: .
mientras que el lote
Fracturas, humedad, escaldado.
. i completo cumpla con
Cebollas Exentas de "Dafio Serio" Causado por: o
. . . la combinacion
Vastagos de siembra, tapas, raices, cortes, .
requerida.
manchas.
Consiste en una combinacion del Tipo 1y Tipo 2,
Combinacién donde al menos el 50% por peso de las cebollas

en cada lote deben ser del Tipo 1,

Fuente: Resumen de la Norma: United States Standards for Grades of Bermuda Type
(http://interletras.com/manualCCl/Hortalizas/Cebollas/Calidad04.htm)
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Tabla 11: Estado Unidos; Caracteristicas segun clasificacién de la cebolla

Diametro minimo Diametro maximo Tolerancia

Asignacién

delatalla Pulgadas Pulgadas No mas del 5% pueden
ser mas pequefias del
Small 11/2 21/4
diametro minimo, y no
Repacker/ més del 10% puede ser
Prepacker 13/4 445 3 76,2 mas grande del
diametro méaximo.
Medium 2 50,8 31/4 82,6 .
Cuando se especifique
Large o No No el porcentaje de
Jumbo 3 76,2 requiere | requiere cebollas para cierta
talla, los empaques
individuales de mas de
No No 10 Lb pueden tener no

Colossal 33/4 95,3 ;
requiere requiere menos de una mitad

del porcentaje que se

especifique.

Fuente: Resumen de la Norma: United States Standards for Grades of Bermuda Type
(http://interletras.com/manualCCl/Hortalizas/Cebollas/Calidad04.htm)
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3.3. MARCO REFERENCIAL

En base a la revision de diferentes trabajos de investigacion, se
mencionan a continuacion algunos que han servido de pauta para el

desarrollo de la presente tesis, tales como:

- En la investigacién realizada por la Msc. Andrea Liliana
Gonzalez Vargas en el afio 2012 titulado “Evaluacién de la
Calidad de Cebolla en Post Cosecha Descrita por un Modelo en

Dinamica de Sistemas”

En uno de sus objetivos busca describir el la calidad de cebolla en
condiciones de cosecha, empaque y transporte por medio de un
modelo en dindmica de sistemas. Generalmente la calidad aceptable
de un producto perecedero depende de tres factores, el producto
(caracteristicas intrinsecas de mismo), el uso (caracteristicas
extrinsecas) y la situacion del mercado (preferencias del
consumidor). Por tanto, es dificil definir qué es la calidad y la forma
de controlarla. La descomposicién de estos factores en la calidad
lleva a una distincion entre la calidad asignada y la aceptabilidad de
un producto. La calidad asignada es la nocién de calidad que un

consumidor tiene de un producto y los resultados de la evaluacion de
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ese producto con respecto a sus criterios. Los actuales procesos de
empaque Yy transporte de cebolla larga tienen un efecto de

disminucién en la calidad del producto que ha sido cosechado.

Se encontré que en la cebolla cosechada los mohos y levaduras
tienen una influencia del 34,53%, el cambio en la calidad solo
depende de las variaciones en firmeza en 52,47%. Asi también la
disminucién en la calidad del producto que ha sido cosechado, el
cual pasa de perder el 50,00% de su calidad en el dia 5 para la
cebolla cosechada. La investigadora concluye la caracteristica que

influye en la calidad es la sanidad del producto.

En la investigacién realizada por Ing. Medina Canto en el afio
2013 titulado “Analisis de la Rentabilidad de la Cebolla Roja de

llabaya”

Se revela que el 97,50 % de los encuestados declararon que
sus compradores prefieren cebolla de primera, es decir, la cebollas
grandes de color rosado de un aroma caracteristico y tamafio ideal
al momento de ser comercializado, y a ello se refiere los mercados

nacionales e inclusive de exportacion como es Chile y Colombia;
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sin embargo, solamente el 2,5% prefieren de segunda, ya que son
llevados a mercados locales de la zona para ser comercializados.
Asi mismo en la investigacion da conocer que dentro de los
principales retos de la produccién de cebolla roja es contar con
instalaciones adecuadas de empaque (85,0%) y el 11,3% de
encuestados sefial6 lograr un mejor control de plagas Yy
enfermedades por otro lado una cifra nada despreciable 3,8%

mencionaron mejorar la calidad de la cebolla roja.

En la investigacion realizada por el investigador Ing. Carlos
Emilio Reina G. en el afo 1996, titulado “Manejo Pos cosechay
Evaluacion de la Calidad para la Cebolla Junca (Allium
fitosalum) que se Comercializa en la Ciudad de Neiva -

Colombia.”

El presente trabajo contiene los resultados del estudio realizado
en el manejo pos cosecha de la cebolla junca que se comercializa
en la ciudad de Neiva. Dicho estudio se llevd a cabo en el
Departamento del Hulla, mas especificamente en el municipio de
Algeciras por ser este uno de los mayores productores de cebolla y
por ser el Unico que aporta su produccion al mercado de Neiva,

también se estudié la ruta Santafé de Bogota (Corabastos y
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Cadenalco, ambas rutas por comercializar cebolla junca) por ser la
gue abastece con mayor volumen el mercado terminal de la ciudad

de Neiva.

En el proceso evaluativo se pudo determinar que las mayores
pérdidas de calidad de la cebolla junca se obtuvieron en los
empaques tradicionales mas no en la cosecha asi: para cebolla
junca en la ruta Algecira-Neiva 29,31% frente a un 4,03%
obteniendo con manejo tecnificado el cual se puede simplificar en

una limpieza manual.

En la investigacion realizado por Ing. ROBERTO MEDINA DIAZ
en el afio 1983 titulado “Evaluacion de Pérdidas en la Post

Cosecha de la Cebolla Junca (Allium fistolosum)”

El objetivo principal del estudio consistio en determinar y
cuantificar las pérdidas pos cosecha. En la fase recoleccion -
comercializaciéon, en las dos zonas, analizando las pérdidas
sufridas en la calidad de la cebolla debido a factores de manejo,
empaque y condiciones de transporte entre las fincas y el centro de
comercializacion, comparando el sistema tradicional de los

agricultores, con otro mejorado que se ha propuesto.
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Las condiciones ambientales (promedio) durante el transporte.
Temperaturas entre 4 y 14°C. Humedad relativa entre 71,0 % y
94,0%, No incidieron en la pérdida de calidad; Como si afectaron,
Los dafios fisico-mecanicos causados durante el viaje.

La pérdida de calidad pos cosecha en los sistemas estudiados fue
bastante mayor. (25,0%) para el tradicional. comparativamente con
el mejorado (3,0%). Fue debido fundamentalmente a cortes y
doblamiento causados por el empaque y la forma de manejo.
Mayor en la hoja que en el tallo. Ya que en la calidad inicial en la
finca no se evidencid sensiblemente la existencia de enfermedades

0 pudriciones pre cosecha.

En base a las investigaciones referidas anteriormente hacen
mencion de que la calidad de la cebolla es desconocida por los
productores y especialistas en el ambito, y que el conocimiento de
la calidad de la cebolla a partir de la cosecha es de suma
importancia ya que se descarta o se observa el punto critico de la
deficiencia en calidad del producto, se suma a esto la importancia

econdémica de la produccion de cebolla roja.
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CAPITULO IV

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

4.1. TIPO DE INVESTIGACION

La presente tesis es descriptiva; porque busca, especificar
propiedades, caracteristicas y rasgos importantes del producto estudiado,

la cebolla roja.

El tipo de investigacion sera descriptivo pues se somete a un analisis
en el que se mide y evallua diversos aspectos o componentes, tales como

aspectos organolépticos y aspectos de sanidad.

Asimismo el estudio permite establecer contacto con la realidad para
observarla, describirla a fin de que la conozcamos mejor; la finalidad de
esta radica en la formulacion de nuevos planteamientos en los hechos
existentes, e incrementa los supuestos teoricos de los fenomenos de la
realidad observada. Sirve para describir las caracteristicas mas

importantes de la calidad de la cebolla.
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El disefio de la investigacion es no experimental; Porque no manipulo
ninguna de las variables en estudio, solo se observé el panorama que
existe respecto a la calidad de la cebolla roja.

De corte trasversal; Segun el tiempo de estudio es de corte transversal
pues se pretende estudiar la cosecha invierno, en los meses de setiembre

a noviembre.

4.1.1.Técnicay analisis de datos

La investigacion tiene como principales fuentes de informacion, la
fuente primaria, vale decir la informacién obtenida directamente de la
realidad, en este caso a través de encuestas, que consta de preguntas
basicas, y hojas de campo pre configuradas y adaptado al recojo de datos

sobre caracteristicas de la cebolla roja.

Adicionalmente se recolecté informacion secundaria basada en
informacion obtenida de entidades oficiales, que sirve para comparar las

caracteristicas demandadas y la ofertada en el Distrito de llabaya.

4.2. POBLACION Y MUESTRA

El universo de estudio son los productores organizados del distrito de

llabaya que estan distribuidos en los centros poblados de llabaya, Mirave,
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Ticapampa, Chulibaya y Oconchay, que cuenta con 43 productores de
cebolla roja, segun el registro de la Direccion Regional de Agricultura
padron 2014, pero cabe indicar que en el 2015 solo 21 productores se
dedicaron a la produccion de cebolla roja, por lo que para el presente
estudio se toma toda la poblacion para determinar datos exactos, este
grupo de productores (21 productores) representa el 53,8% de la
poblacién objetivo; reiterando que son los Unicos que cultivaron cebolla en
la campafa de invierno 2015, los demas productores no dedicaron sus

predios al cultivo de la cebolla.

Sobre la muestra de la cebolla; La cantidad de muestras del producto
sera obtenida en base a la tabla de AQL (nivel de calidad aceptable), el
cual se encuentra anexado, la eleccion de este método es por que brinda
mayor facilidad en la determinacion de la muestra puesto que al momento
de la visita de campo se toma el total de mallas e inmediatamente se
determina la muestra a evaluar, resulta mucho mas practico que otros
métodos de muestreo. Cabe mencionar que los cultivos de cebolla son
producidos de acuerdo con las condiciones establecidas en los predios y
por los productores encargados de esta labor; una vez determinada la

muestra:
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- Se toma las mallas cosechadas por los productores de cada

parcela, y al azar se toma las muestras.

- Se recolecta todos los datos necesarios que determinen la calidad

de la cebolla.

La toma de muestras para la cebolla cosechada se realizé tomando el
bulbo de cebolla de diferentes lugares de cada uno de las mallas

previamente cosechadas.

4.3.MATERIALES Y METODOS

Las fuentes de informacion fueron primarias, porque los datos se
obtuvieron de los productores fue a través de la utilizacion de encuesta y

hoja de campo.

La informacion es recolectada por el investigador. El procedimiento de

la captura de datos que sustentara la investigacion es la siguiente:

- Se visita a los predios, se abordd a los propietarios, a los cuales se

les explica el objetivo de la investigacion y posteriormente se les da el

cuestionario.
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- Recolectar datos en la hoja de campo sobre las caracteristicas de la

cebolla usando la tabla de AQL.

- Entrevista y observacion directa.

“‘El procesamiento de informacion implica el uso de técnicas
estadisticas que facilitan el manejo de los datos obtenidos”. Para el
procesamiento de la informacion, se recopila la informacién obtenida de la
aplicacion del instrumento, creando una base datos, y se analiza y
representa por medio de tablas de frecuencia relativa, que “son los
porcentajes de casos en cada categorias, las frecuencias también pueden

expresarse en porcentajes”

‘Las distribuciones de frecuencia se representan en forma de
Histogramas o graficas de otro tipo”. Se presenta la informacién
recopilada para este caso en histogramas para la representacién de los

valores de cada item.
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CAPITULO V

TRATAMIENTO DE LOS RESULTADOS

5.1. TECNICAS APLICADAS EN LA RECOLECCION DE LA

INFORMACION.

Comprende la descripcion de las técnicas e instrumentos
utilizados para la recoleccion de informacion. Para (Hurtado De
Barrera, 2000), la técnica indica “como se va a recoger la informacion

y el instrumento senala cual informacion seleccionar”.

En este sentido, la técnica que se utilizdé para la recoleccién de
informacion, en la investigacion objeto de estudio, fue la observacion
sistémica. La observacion sisteméatica es un procedimiento por el cual
se recoge informacion observable sobre un determinado aspecto de

interés y de acuerdo a un procedimiento establecido.

La encuesta, preguntas basicas sobre la produccién

- Superficie cultivada
- Fecha de cosecha
- Tipo de tecnologia usado

- Cantidad de mallas
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La hoja de campo, para la recoleccion de datos y verificacion de los
factores de estudio se considero la observacion directa, segun formato

citado en el anexo 01, motivo por el cual se evaluo.

Libre de despellejamiento natural

Libres de grietas o rajaduras y magulladuras.

Libre de pudricion.

Libre de plagas.

Libre de cualquier olor, sabor.

Limpia y sana. Libre de cualquier material extrafio (polvo, residuos
guimicos, etc. Pueden llegar a presentar manchas de tierra ligera en la

primera capa.

Libre de dafio causado por plagas.

Libre de defectos mecanicos. Por accion de la persona ejemplo

golpeada, aplastada, rajadas, etc.

Libre de manchas o indicios de heladas.

Libre de deformaciones provocadas por un desarrollo vegetativo

anormal (cuellos de botella, bulbos delgados o bulbos mellizos).
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De consistencia firme y compacta (no suave 0 esponjosa).

Su forma, color, sabor y olor debe ser caracteristico a su variedad.
En estado fresco

La cebolla debe estar bien desarrollada y formada.

Entera e intacta (sin mutilaciones y sin dejar la carne expuesta).
No germinada o sin brotes.

Con cubierta lisa y brillante.

Cuello de la cebolla completamente seco.

El tamafio (PERIMETRO cm)

5.2. INSTRUMENTOS DE MEDICION.

El principal instrumento de observacion sistémica es el cuestionario

y la hoja de campo (cuyo formato se encuentra adjunto en anexos).

Dicho cuestionario directamente aplicado al agricultor y la hoja de

campo recolecta la informacion basica de la cebolla:
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- El trabajo fue realizado entre el 3 septiembre al 5 de octubre del

2015.

- Se aplicé a al 58,3% del padron de productores de cebolla del
2014, el cual a su vez fue la totalidad (100%) de productores que

dedicaron tiempo a la produccion de la cebolla.

Tras la obtencion de los datos, su procesamiento se desarrollé a
través del manejo de software estadistico utilizando para ello el
denominado Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) en

su version 18.0 y el Microsoft Excel.
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5.3.RESULTADOS Y DISCUSION

5.3.1. Resultados

A. Objetivo 01: Investigar las condiciones de sanidad de la cebolla

roja  que requiere la oferta exportable.

Tabla 12: Cebolla roja de llabaya libre de despellejamiento natural

Frecuencia Porcentaje Por(fgntaje Porcentaje
(Mallas) valido acumulado
no 48 4,0 4,0 4,0
Validos Si 1146 96,0 96,0 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Nota: La frecuencia se considera nimero de mallas.

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de Illabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015

Elaboracion propia

Tratamiento de datos

Mediante la investigacion de campo referente a la produccion de
cebolla roja de llabaya se evidencio tal como se muestra en la tabla
12 que casi el total (96,0%) de la cebolla examinada esta libre de
despellejamiento natural y una minima parte (4,0%) presenta esta

caracteristica no deseada para fines de exportacion.
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Tabla 13: Cebolla roja de llabaya libre de pudricion

Frecuencia Porcentaje Porc,gntaje Porcentaje
(Mallas) valido acumulado
no 26 2,2 2,2 2,2
Validos  si 1168 97,8 97,8 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Nota: La frecuencia se considera numero de mallas.

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base

a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Tratamiento de datos

Por otro lado, la produccion de cebolla roja de llabaya, casi la

totalidad (97,8%), esta libre de un proceso de descomposicién o

pudricion, ademas factores que inducen a la pudricion son hongos

y bacterias por lo que se seguira analizando en las Tablas

posteriores.

Tabla 14: Cebolla roja de llabaya libre de plagas

Frecuencia Porcentaje Porcfej'ntaje Porcentaje
(Mallas) valido acumulado
no 37 3,1 3,1 3,1
Vélidos  si 1157 96,9 96,9 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base

a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia
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Tratamiento de datos

La cebolla roja producida en el distrito de llabaya casi en su
totalidad (96,9%) esta libre de plagas, entre las mas comunes de la
muestra evaluada se encuentra que alguna cebolla esta
ligeramente blanda lo cual demostraria que ha sido causado por
una plaga, es asi que existe un minimo grupo de produccion que
presenta plagas (3,1%), la cual no afecta a la totalidad de

produccién.

Tabla 15: Tabla resumen de condiciones de sanidad

Libre de Libre de Libre de
despellejamiento pudricién plagas -
natural X
HUBRA o oo oo 30 ow
oo o 0 %o 55 am
WA o 20 % e im
MARGARATA > 9:': 18,060 98155 525‘,3%4
MRAVE o sy T
CCONCHAY o 5o % e oa
TICAPAMPA zlo 9;’82 18,060 ?;16 ?’()%2
GENERAL w0 o6 P

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia
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Tratamiento de datos

En cuanto a las condiciones de sanidad se demuestra que un
97,54% esté libre de despellejamiento natural, libre de pudricion y
libre de plagas, siendo el sector de Chulibaya el que mayor indice
de cumplimiento ha logrado 99,33% y el sector Margarata
contrariamente tiene mayor grado de incumplimiento 4,36%

seguido del sector Mirave 4,01%.

Objetivo 02: Examinar los dafios y defectos que tenga la

produccién de cebolla roja de llabaya.

Tabla 16: Cebolla roja de llabaya limpia y sana

Frecuencia . Porcentaje  Porcentaje
(Mallas) _Poreentaje i acumulado
no 100 8,4 8,4 8,4
Vélidos  si 1094 91,6 91,6 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Tratamiento de datos
El estudio realizado también plantea examinar los dafios y
defectos que presenta la produccién de la cebolla, es asi que

primeramente se considera evaluar si esta limpia y sana, por lo que
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nos da como resultado la Tabla 16 donde se muestra que mas de
la mitad (91,0%) esta limpia y sana, pero casi la octava parte
(8,4%) no se encuentra limpia y sana, caracteristica considerable

para la exportacion.

Tabla 17: Cebolla roja de llabaya libre de dafio causado por plagas

Frecuencia . Porcentaje  Porcentaje
(Mallas) _Poreentaje 10 acumulado
no 118 9,9 9,9 9,9
Validos  si 1076 90,1 90,1 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Tratamiento de datos

De esta forma la Tabla 17 demostraria que Existe una décima
parte de la produccion (10,0%) que no esta libre de dafio causado
por plagas, entre las caracteristicas mas frecuentes en la muestra
evaluada presenta machas decoloradas al contorno de la cebolla,
pero a su vez evidencia mas de la mitad (90,0%) si esta libre de

dafno causado por cualquier tipo de plaga.
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Tabla 18: Cebolla roja de llabaya libre de defectos mecanicos

Frecuencia . Porcentaje  Porcentaje
(Mallas) _Poreentaje 40 acumulado
no 76 6,4 6,4 6,4
Validos  si 1118 93,6 93,6 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Tratamiento de datos

La cebolla roja es cosechada manualmente, lo cual no exime de
gue presente defectos mecanicos, de esa misma forma se
encuentra que casi la totalidad de la produccion (94,0%) esta libre
de defectos mecanicos y solo una pequefia cantidad (6,0%) si tiene

defectos mecanicos, como cortes en el bulbo.

Tabla 19: Cebolla roja de llabaya libre de manchas o indicios de

heladas
Frecuencia Porcentaie Porcentaje  Porcentaje
(Mallas) ) valido acumulado
Validos  si 1194 100,0 100,0 100,0

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia
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Tratamiento de datos

En el mismo sentido del objetivo es necesaria la evaluacion de la
cebolla roja en cuanto a manchas por heladas, en tal sentido se
puede expresar que la totalidad de la produccion esta libre de

manchas causada por heladas.

Tabla 20: Cebolla roja de llabaya libre de deformaciones

Frecuencia Porcentaje Porcze.ntaje Porcentaje
(Mallas) valido acumulado
no 50 4,2 4,2 4,2
Vélidos  si 1144 95,8 95,8 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Tratamiento de datos

También se ha considerado observar la deformacion de la
cebolla, en donde la Tabla 20 refleja que la mayor parte de la
produccion (96,0%) esté libre de deformaciones provocadas por un
desarrollo vegetativo anormal, solo un pequefio grupo del total de

la muestra (4,0%) presenta deformaciones.
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Tabla 21: Tabla resumen dafios y defectos

Limpiay sana.  Libre de dafio Libre de defectos Libre de Libre de
Libre de causado por mecanicos manchas 0 deformaciones -
cualquier plagas. indicios de  provocadas por X
material extrafio heladas. un desarrollo
Sl 98,00 94,00 100,00 100,00 98,00 98,00
CHULBAYA NO 2,00 6,00 0,00 0,00 2,00 2,00
S 86,92 96,15 92,31 100,00 97,69 94,62
EL CAYRO NO 34,00 10,00 20,00 0,00 6,00 14,00
S 98,00 98,00 100,00 100,00 98,00 98,80
ILABAYA NO 2,00 2,00 0,00 0,00 2,00 1,20
S 90,77 84,62 87,69 100,00 95,38 91,69
MARGARATA NO 9,23 15,38 12,31 0,00 4,62 8,31
Sl 94,51 90,93 94,73 100,00 97,89 95,61
MIRAVE NO 5,49 9,07 5,27 0,00 2,11 4,39
Sl 88,70 91,74 92,61 100,00 90,87 92,78
OCONCHAY NO 11,30 8,26 7,39 0,00 9,13 7,22
Sl 86,92 79,23 93,85 100,00 93,85 90,77
TICAPAMPA NO 13,08 20,77 6,15 0,00 6,15 9,23
Sl 91,98 90,67 94,45 100,00 95,95 94,61
GENERAL NO 11,01 10,21 7,30 0,00 4,57 6,62

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Asi mismo, es importante precisar que en promedio un 94,61%
cumple con estar limpia, sana y exenta de cualquier material
extrafio, libre de manchas o indicios de heladas; de la misma
manera el sector que presenta el mayor cumplimiento de
caracteristicas en lo que se refiere a dafios y defectos, es llabaya,
puesto que casi la totalidad (98,80%) cumple con estar libre de
plagas y cualquier olor y sabor atipico del producto; sin embargo, el

sector de Margarata es uno en donde en mayor proporcion
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(14,00%) no cumple con las caracteristicas de calidad, las cuales

seran necesarias para el proceso de exportacion.

Objetivo 03: Examinar las caracteristicas sensoriales que tenga la

produccion de cebolla roja de llabaya.

Tabla 22: Cebolla roja de llabaya libre de cualquier olor sabor

extrafio
Frecuencia Porcentaje Porcgntaje Porcentaje
(Mallas) valido acumulado
no 24 2,0 2,0 2,0
Vélidos  si 1170 98,0 98,0 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Tratamiento de datos

Del estudio realizado se puede denotar que la cebolla roja no
presenta olores o sabores fuera de sus caracteristicas normales, la
variedad presenta un color rojizo brillante con un olor de gran
intensidad, algo picante, entonces segun la tabla 22 se puede decir
gue poco menos de la totalidad (98%) esté libre de cualquier olor y
sabor, pero existe una minima cantidad (2%) que no presenta un

color caracteristico.
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Tabla 23: Cebolla roja de llabaya de consistencia firme y compacta

Frecuencia Porcentaje Porcie_ntaje Porcentaje
(Mallas) valido acumulado
no 50 42 42 42
Validos  si 1144 95,8 95,8 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Tratamiento de datos

En la presente investigacion se considera que para poder
analizar las caracteristicas de la cebolla se tiene que tomar en
cuenta la variable organoléptica como es la consistencia de la
cebolla roja de llabaya, la cual tiene que ser firme y compacta, por
lo que se observa en la Tabla 23 que la mayor parte (96,0%) esta
compuesta por cebolla con referida caracteristica y solo un
veinticincoavo (4,2%) de la produccion no tiene una consistencia

apta para la exportacion.
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Tabla 24: Cebolla roja de llabaya con forma, sabor y olor
caracteristicos

Frecuencia Porcentaje Porce_:ntaje Porcentaje
(Mallas) valido acumulado
no 27 2,3 2,3 2,3
Vélidos  si 1167 97,7 97,7 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Tratamiento de datos

Por otro lado; su forma, color sabor y olor son caracteristicos de
a su variedad, como refleja en la Tabla 24 en donde se evidencia
gue casi la totalidad (98,0%) de la produccion presenta una

turgencia de gran intensidad y un color rojo brillante.

Tabla 25: Cebolla roja de llabaya en estado fresco

Frecuencia Porcentaje Por(fgntaje Porcentaje
(Mallas) vélido acumulado
no 37 31 31 31
Vélidos  si 1157 96,9 96,9 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Fuente: Evaluacién de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia
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Tratamiento de datos

A la vez se refleja que la produccion evaluada existe un gran
porcentaje (97,0%) en estado fresco, cabe sefalar que el estudio
de las variables se realiz6 cuando la produccién estaba en
colocadas mallas, asi mismo es importante conocer que la cebolla
estando en la malla durante un periodo de tiempo largo se empieza

a secar, solo una minima cantidad (3,0%) no se encuentra fresco.

Tabla 26: Tabla resumen caracteristicas sensoriales

Libre de De consistencia Su forma, color, En estado fresco
cualquier olor, firmey sabor y olor -
sahor compacta debe ser X
caracteristico
Sl 100,00 100,00 100,00 98,00 99,50
CHULIBAYA NO 0,00 0,00 0,00 2,00 0,50
SI 99,23 96,15 100,00 100,00 98,85
EL CAYRO NO 2,00 10,00 0,00 0,00 3,00
Sl 98,00 100,00 92,00 90,00 95,00
ILABAYA NO 2,00 0,00 8,00 10,00 5,00
Sl 99,23 94,62 96,92 90,77 95,38
MARGARATA NO 0,77 5,38 3,08 9,23 4,62
Sl 97,05 93,67 97,68 96,62 96,26
MIRAVE NO 2,95 6,33 2,32 3,38 3,74
Sl 97,39 97,39 97,83 99,13 97,93
OCONCHAY NO 2,61 2,61 2,17 0,87 2,07
SI 99,23 98,46 97,69 99,23 98,65
TICAPAMPA NO 0,77 1,54 2,31 0,77 1,35
Sl 98,59 97,18 97,45 96,25 97,37
GENERAL NO 1,59 3,69 2,55 3,75 2,90

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia
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Sobre el andlisis de caracteristicas sensoriales de la cebolla roja
de llabaya, comparado por sectores, un poco menos de la totalidad
(99,50%) se encuentra libre de cualquier color, sabor no
caracteristico, de consistencia firme y compacta y en estado fresco
en el sector de Chulibaya, pero en el sector del Margarata la
produccion de cebolla menos de la cuarta parte (5,00%) no cumple

las caracteristicas mencionadas.

Objetivo 04: Analizar las caracteristicas fisicas, de la cebolla roja

de llabaya, que puedan ser percibidas por los sentidos.

Tabla 27: Cebolla roja de llabaya libre de rajaduras y magulladuras

Frecuencia Porcentaje Porcgntaje Porcentaje
(Mallas) valido acumulado
no 75 6,3 6,3 6,3
Validos  si 1119 93,7 93,7 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Tratamiento de datos

A su vez, la produccion de cebolla roja si esta libre de grietas o
rajaduras y magulladuras por lo que mas de la mitad (93.7%) esta
libre de esta caracteristica considerada como variable de para

medir la calidad.
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Tabla 28: Cebolla roja de llabaya bien desarrollada y formada

Frecuencia . Porcentaje  Porcentaje
(Mallas) _Poreentaje i acumulado
no 55 4,6 4,6 4.6
Vélidos  si 1139 95,4 954 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Tratamiento de datos

La produccién de cebolla roja como refleja la tabla 28 casi en la
totalidad (95,0%) esta bien desarrollada sin presentar
deformidades, es minima la cantidad (5,0%) de cebolla que tiene

alguna deformacion.

Tabla 29: Cebolla roja de llabaya entera e intacta

Frecuencia . Porcentaje  Porcentaje
(Mallas) _Porcentaje valido acumulado
no 187 15,7 15,7 15,7
Validos  si 1007 84,3 84,3 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia
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Tratamiento de datos

En este proceso de investigacion se demuestra que poco mas
de la octava parte (16,0%) de la producciébn no esta entera e
intacta, siempre presenta algun desprendimiento de sus hojas de la
cebolla o rasgos de dafio por efectos mecanicos, pero sigue siendo
mas de la mitad que la produccién de la cebolla roja se encuentra

entera e intacta a fin de poder exportar.

Tabla 30: Tabla resumen de caracteristicas y fisicas por sectores

Libres de La cebolla debe Entera e intacta
rajaduras y estar bien —
magulladuras desarrollada y X
formada.
SI 98,00 98,00 98,00 98,00
CHULIBAYA NO 2,00 2,00 2,00 2,00
SI 97,69 98,46 88,46 94,87
EL CAYRO NO 6,00 4,00 30,00 13,33
Si 92,00 100,00 90,00 94,00
ILABAYA NO 8,00 0,00 10,00 6,00
Si 91,54 92,31 76,15 86,67
MARGARATA NO 8,46 7,69 23,85 13,33
Si 94,94 95,99 83,33 91,42
MIRAVE NO 5,06 4,01 16,67 8,58
SI 90,00 96,52 82,61 89,71
OCONCHAY NO 10,00 3,48 17,39 10,29
SI 93,08 88,46 87,69 89,74
TICAPAMPA NO 6,92 11,54 12,31 10,26
SI 93,89 95,68 86,61 92,06
GENERAL NO 6,64 4,67 16,03 9,11

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia
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Después de analizar las caracteristicas fisicas, se puede mostrar
gue por sectores y demostrar que en Chulibaya mas de la mitad y
casi la totalidad (98,00%) cumple con las caracteristicas fisicas
como libre de magulladuras, bien formadas y enteras; asi mismo,
en el sector el Cayro y Mirave no cumple estas caracteristicas, con
gran predominancia poco menos de la cuarta parte (13,33%) las
cebollas no estdn enteras e intactas tampoco tienen una

consistencia firme.

Objetivo 05: Evaluar la uniformidad de los lotes de produccién de

cebolla roja de llabaya.

Tabla 31: Cebolla roja de llabaya sin brotes

Frecuencia . Porcentaje  Porcentaje
(Valas) POTCENt&e \iio acumulado
no 26 2,2 2,2 2,2
Validos  si 1168 97,8 97,8 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia
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Tratamiento de datos

La calidad de la cebolla roja, aparte de las caracteristicas
evidenciadas anteriormente, se evalGa su uniformidad en los lotes
puesto que estos seran destinados al mercado extranjero, es
entonces que en la Tabla 31 analiza si la cebolla se encuentra sin
brotes por lo que se denota que gran parte de la produccién

(98,0%) no esta germinada y no tiene brotes.

Tabla 32: Cebolla roja de llabaya con cubierta lisa y brillante

Frecuencia Porcentaje Porcgntaje Porcentaje
(Mallas) valido acumulado
no 121 10,1 10,1 10,1
Vélidos  si 1073 89,9 89,9 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Tratamiento de datos

Para evaluar la uniformidad, analizamos si la cubierta es lisa y
brillante, por lo que se puede decir que una décima parte (10,0%)
no presenta una cubierta lisa y brillante puede ser causada por
tierra otros materiales que afecten el color caracteristico de la

cebolla causando que las uniformidades en los lotes no sean
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homogéneas, pero mas de las dos terceras partes (90,0%) son

lotes homogéneos en cuanto a esta caracteristica.

Tabla 33: Cebolla roja de llabaya con cuello completamente seco

Frecuencia Porcentaje Porce_\ntaje Porcentaje
(Mallas) valido acumulado
no 56 4,7 4,7 4,7
Vélidos  si 1138 95,3 95,3 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Tratamiento de datos

Esta caracteristica es muy sustancial para determinar la
homogeneidad de los lotes, es asi que la tabla 33 realza que casi la
totalidad (95,0%) presenta el cuello de la cebolla completamente
seco, evitando posibles germinacion o malformaciones durante el
tiempo en que llegue al consumidor, solo existe una veinteava

parte (5,0%) de la produccion sin esta caracteristica.
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Tabla 34: Tabla resumen uniformidad de lotes

No germinada o Con cubierta lisa Cuello de la
sin brotes. y brillante. cebolla —

completamente X
Seco.
CHULIBAYA i’IIO 928,6%0 928’6%0 SZ%%O 927,,6373
ELCAYRO o 500 o0 e T
ILABAYA Elo 18%80 94%%0 18%80 915';,327
MARGARATA E'O ig:i? i5'v6328 972,,6?;)1 972',635‘91
MIRAVE zlo 95% iig; 9(53:527 961?,1828
OCONCHAY E'O %9”;3173 ‘ig: g; 95‘,‘63155 972',526
TICAPAMPA Elo 255328 i’g: 88 ?37273 954:,1837
GENERAL ﬁllo 927’-7%0 %2’,1265 936,5'4591 955’,13;5

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Al respecto de la uniformidad de los lotes en observacion ocular,
el sector llabaya y Cayro se encuentran dentro de los que casi la
totalidad cuentan con una uniformidad en los lotes, 98,67% vy
97.95% respectivamente, no presenta rastros de germinacion,
tienen la cubierta brillante y el cuello completamente sanos, pero el
Cayro es uno de los sectores en donde la cebolla menos de la
cuarta parte (7,54%) no presenta una uniformidad en los lotes
Unicamente por que los lotes del sector se encuentran con

germinacion y con brotes los cuales son generadas por el tiempo y
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seran rechazadas en ya que segun normas de calidad estas no son

aceptadas en el mercado externo.

Tabla 35: Diametro de la cebolla roja de llabaya

mm Frecuencia

(Mallas) Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos 34-45 11 0,9 0,9 0,9
46-57 278 23,3 23,3 24,2
58-69 619 51,8 51,8 76,0
70-81 205 17,2 17,2 93,2
82-93 81 6,8 6,8 100,0
Total 1194 100,0 100,0

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Tratamiento de datos

Es aqui un punto muy importante, la medida de la cebolla, para
poder clasificar al momento de exportar a mercados extranjeros
ademas de poder medir la uniformidad de los lotes, por lo que en
una tabla de distribucion se puede agrupar la cebolla en 5 grupos
de medida, considerando el diametro(mm), por lo que determinados
gue la casi la mitad de la produccién (52,0%) esta dentro de 58 mm
a 69 mm de diametro, seguidamente casi un cuarto (23,3) de la

produccion esta dentro del rango de 46mm a 57mm.
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La cebolla de menor tamafio no tiene una mayor
representacion (1,0%), de la misma manera el grupo que tiene
mayor diametro representa 7,0%, estando consideras de 82 a
93mm. Como mayor claridad se puede demostrar los grupos
homogéneos, en cuanto a tamafio, de los lotes de cebolla roja

producida en el Distrito de llabaya.
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Figura 2: Diametro de la cebolla roja de llabaya

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

96



66,0 - - 20,8

65,5 T L 20,6
65,0 -

, L 20,4
£ 64,5 - £
E 64,0 - - 202 3
S 635 - L 200 %
£ 63,0 1 - 19,85
S 62,5
© e ] L 196 &

61:5 - L 19,4
61,0 - L 192
\s &L A¥ <¥ N # ¥

X SN X ¥ & S =
> g ¥ o N ™ R
S > DRSS & &
& <
sectores

s tamanio diametro mm ==@==tamafio perimetro cm

Figura 3: Diametro por sectores de la cebolla roja de llabaya

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Se puede representar graficamente, que el sector de Margarata
tiene las cebollas con mayor perimetro y diametro seguido por el
sector de Chulibaya, llegando a medir 20,5cm de perimetro en
promedio, del mismo modo el sector el Cayro no es precisamente
uno de los sectores en donde la cebolla tiene un gran perimetro ya
que solo miden 19,7cm en promedio, siendo el minimo de los

sectores estudiados.
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F. Nivel de calidad aceptable a 2,5% de items no conformes

Tabla 36: Aplicacion de la tabla AQL

Produccion (N°  Muestra _Defectos permitidos (AQL)  Nivel de cumplimiento  Resultado de representacion

Sector Codigo
mallas) segln AQL Acepto Rechazo Cumple No cumple lamuestra de la totalidad
CHULIBAYA  PSJ 300 50 3 4 49 1 ACEPTO 3,02%
EL CAYRO ABRC 480 50 3 4 50 0 ACEPTO 4,83%
EL CAYRO ADRC 1000 80 5 6 76 4 ACEPTO 10,06%
| LABAYA ALCU 396 50 3 4 49 1 ACEPTO 3,98%
MARGARATA MQM 375 50 3 4 46 4 RECHAZO 3,77%
MARGARATA  MMMS 587 80 5 6 74 6 RECHAZO 5,90%
MIRAVE GQR 280 32 2 3 31 1 ACEPTO 2,82%
MIRAVE PRL 270 32 2 3 30 2 ACEPTO 2,72%
MIRAVE AVL 406 50 3 4 49 1 ACEPTO 4,08%
MIRAVE FRV 300 50 3 4 47 3 ACEPTO 3,02%
MIRAVE MGJ 343 50 3 4 47 3 ACEPTO 3,45%
MIRAVE SCAF 300 50 3 4 47 3 ACEPTO 3,02%
MIRAVE CzH 320 50 3 4 48 2 ACEPTO 3,22%
MIRAVE GGM 702 80 5 6 76 4 ACEPTO 7,06%
MIRAVE MLRA 890 80 5 6 76 4 ACEPTO 8,95%
OCONCHAY  LVF 425 50 3 4 48 2 ACEPTO 4,28%
OCONCHAY  CYAB 400 50 3 4 48 2 ACEPTO 4,02%
OCONCHAY CMAS 405 50 3 4 49 1 ACEPTO 4,07%
OCONCHAY  MQzP 780 80 5 6 72 8 RECHAZO 7,85%
TICAPAMPA  ECLL 307 50 3 4 48 2 ACEPTO 3,09%
TICAPAMPA  FVF 675 80 5 6 75 5 ACEPTO 6,79%

Fuente: Evaluacién de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia

Al realizar la aplicacion de la tabla AQL, se determiné que por
cada nivel de muestra analizada existe un nimero maximo de mallas
defectuosas que determinaran el nivel de calidad de la produccién
de cebolla roja en el distrito de llabaya, adicionalmente se ha
considerado que los sectores con mayor porcentaje de
representacion de produccion son el sector de Mirave (38,34%),

Oconchay (20,22%) y el Cayro (14,89%); por lo que se establece
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gue casi la octava parte (17,52%) de la produccion total no se
considera como producto de calidad, se puede decir que el 82,48%

de la produccion es de calidad.
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Figura 4: Nivel de calidad aceptable por muestra

Fuente: Evaluacién de la calidad de la cebolla roja del distrito de llabaya en base
a los requerimientos del mercado externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia
Como se demuestra en el figura 4, solo existe 3 puntos
muéstrales que representan un poco mas de la octava parte de la
produccién no cumplen con los estandares de calidad planteados, el

mayor porcentaje de produccion que no cumple con el nivel de

calidad se encuentra en el sector de Margarata.
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5.3.2. Discusién

El resultado de la investigacion evidencia que, al realizar el
estudio sobre la calidad de la cebolla roja producida en el distrito de
llabaya, el 82,48% cumple con el nivel de calidad aceptable
trabajado en base a la tabla AQL (Acceptable. Quality Level) y
relacionado con las Normas Técnicas y reglamentos que exigen los
paises de destino como son; Colombia, Europa, Ecuador y Estados
Unidos. Ademas, coherente con la investigacion realizada por Ing.
Medina Canto en el afio 2013 titulado “Andlisis De La Rentabilidad
De La Cebolla Roja De llabaya” el mejoramiento de la calidad de la
cebolla roja inflaria en una mejor percepcion por los productores. a
continuacion, se estaran discutiendo los principales hallazgos de

este estudio.

El resultado de esta investigacién responde al propdsito de
evaluar la calidad, por lo que se detalla que 4 octavos es decir
(82,48%) de la produccion de cebolla roja en el distrito de llabaya
son de calidad y cumple con los estandares del mercado externo;
lo que quiere decir que cumple con las exigencias planteadas,

contrariamente con la investigacion realizada por la Msc. Andrea

100



Liliana Gonzalez Vargas en el afio 2012 titulado “Evaluacion de la
Calidad de Cebolla en Post Cosecha Descrita por un Modelo en
Dinamica de Sistemas” que menciona que la calidad se pierde
50,00% en el quinto dia de cosechada la cebolla, esta investigacion
demuestra que la cebolla aun estaria en condiciones de calidad, lo
cual determinaria que al existir pérdida de calidad seria en algun

otro proceso de exportacion de la cebolla.

Por otro lado, realizado la evaluacion de las condiciones de
sanidad de la cebolla roja es necesario tener en cuenta que segun
Martha y Luzangela (2014) “En la calidad se deben medir los
insumos, los procesos Yy los resultados”, por lo que el resultado de
esta medicion se utiliza para mejorar y controlar el proceso
logrando un producto de mejor calidad, por lo que esta
investigacion se centra en medir la calidad en el proceso de
cosecha. Su valoracion de calidad se basa en si el producto es
apto para el uso cuando se le entrega a El, y si luego sigue siendo
apta para el uso las condiciones de sanidad. Es asi que afirmamos
que el 97,54% tiene una respuesta afirmativa sobre el cumplimiento
de indicadores demostrando debilidades en otras caracteristicas

evaluadas, este resultado se puede conciliar con la investigacion
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“Evaluacion de la Calidad de Cebolla en Post Cosecha Descrita por
un Modelo en Dinamica de Sistemas”, realizada por Andrea Liliana
Gonzalez Vargas (2012), que concluye que la sanidad como parte

de la post cosecha influye en la calidad del producto.

Pero a diferencia del resultado 02 donde se evalla los dafios y
defectos que tenga la produccién, la investigacion “Evaluacion de
pérdidas en la post cosecha de la cebolla junca (Allium fistolosum)”
realizada por Roberto Medina Diaz en 1983, menciona que las
condiciones de ambientales si han influido en la determinacion de
la calidad de la cebolla en la etapa de cosecha, ya que como
muestra los resultados, las zonas de Margarata y Oconchay son
zonas en las que el producto no cumple con las caracteristicas de
calidad planteadas, Esto nos plantea la necesidad de buscar
posibles explicaciones que aporten al entendimiento otros factores
gue estarian influyendo la baja calidad de la cebolla, por lo que a
podemos encontrar que el 94,61% tienen dafnos, a la vez sobre la
misma investigacion la mano de obra no es calificada para el

proceso de cosecha.
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Al examinar las caracteristicas sensoriales, con esta
investigacion se determin6 que, en relacion a la investigacion
realizada por Ing. Medina Canto en el afio 2013 titulado “Analisis de
la Rentabilidad de la Cebolla Roja de llabaya” donde el 97,50% de
los encuestados declararon que sus compradores prefieren cebolla
de primera, es decir, la cebolla grande de color rosado de un aroma
caracteristico y tamafio ideal, se evidencia y contrasta con esta
investigacion demostrando que el 97,37% cumple con
caracteristicas sensoriales como ser olor sabor, forma, firmeza
congruentemente con el analisis de caracteristicas fisicas donde el
92,06% esta bien formada, por lo que la calidad de la cebolla roja
de llabaya en base a las preferencias del consumidor local es de

calidad.

A continuacién, se estaran discutiendo aquellos resultados que
individualmente, por sectores y variables , determinando la
uniformidad de los lotes, que califican la cebolla roja como
productos de calidad, donde se observa que las condiciones de
sanidad en el sector de chulibaya refleja que cumple casi la
totalidad (99,2%) con la condiciébn enmarcada esta dimension, pero

el sector de Margarata tiene un porcentaje pequeiio (4,5%) pero de
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gran relevancia al no cumplir las caracteristicas de sanidad. Otro
punto que también se ha tomado en cuenta en esta investigacion
son los dafios y defectos que puedan tener la produccién de
cebolla roja, en este punto se demuestra que el sector que tiene
mayor porcentaje (99,8%) de cumplimiento es el sector de Mirave y
mayor porcentaje (8,3%) de incumplimiento de las caracteristicas
es el sector el Cayro. En la busca de definir un producto de calidad,
también fue necesario analizar las caracteristicas organolépticas
donde a diferencia de otros puntos analizados, se puede decir que
la produccion en cuanto a consistencia, color, forma tiene una
homogeneidad de resultados con ligeras variaciones, haciendo que
el sector Mirave tenga el mayor grado de cumplimiento de las
caracteristicas para esta dimensién e incumplimiento el sector el
Cayro. Para poder completar el estudio de la calidad de la cebolla
se estudié las uniformidades de los lotes en donde el mayor grado
de similitud es el sector Mirave y heterogeneidad el sector el Cayro,
dentro de este analisis se encuentra el estudio del tamafio del
producto donde el grupo mas representativo (51,8%) son cebollas
de 58 a 69 mm de didmetro y el sector con productos de mayor

tamafio son Margarata y Chulibaya.
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Ahora aplicando la tabla AQL la produccion del sector Margarata es
rechazada, quiere decir que mas del 2,50% de la produccion son
de mala calidad o que no cumplen con las caracteristicas de
importacion de los mercados externos de igual manera el sector
Oconchay, ya que 7,85% del sector no cumple con los requisitos de

calidad.

Es necesario sefialar que esta investigacion, al ver la carencia
de investigaciones locales y regionales sobre la calidad, se ve
necesaria hacer un trabajo exploratorio y generar una investigacion
descriptiva. Por otro lado, esta investigacion desprende nuevas
ideas que complementaran la idea de un estudio de la gestion
calidad total en la produccion de cebolla, realizando con nuevas
investigaciones en otros procesos de produccion de la cebolla
desde la siembra, adquisiciébn de insumos, post cosecha, proceso

de exportacién y estudio de las necesidades del consumidor.
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A.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La cebolla roja en el distrito de llabaya, en la cosecha 2015, cumple
con las caracteristicas exigidas en un 82,48% considerando un 2,5%
de nivel aceptable segun AQL, ubicandose segun los requerimientos
exigidos por el mercado externo, en cuanto a tamafio, como cebolla

segunda.

Un 97,54% de la produccién de la cebolla en los diferentes sectores
gue se han estudiado cumplen con las condiciones de sanidad, siendo
Chulibaya el sector que cuenta con mayores caracteristicas de
sanidad 99,33% y en su efecto contrario el sector Margarata presenta

4,36% de incumplimiento.

La cebolla roja en el distrito de llabaya en un 94,61% cumple con
estar Libre de dafo causado por plagas, defectos mecanicos de
deformaciones provocadas por un desarrollo vegetativo anormal,
siendo llabaya el sector que presenta mayores caracteristicas
favorables 98,80% frente a esta condicion evaluada, contrariamente el

sector Cayro tiene el mayor grado de incumplimiento 14,00%.
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En cuanto a caracteristicas sensoriales se tiene un 97,37% de la
produccion que cumplen con las exigencias requeridas por el mercado
externo, siendo el Sector Chulibaya el que presenta mayor grado de
cumplimiento en un 99,50% Yy el sector Margarata el de mayor grado

de incumplimiento en un 4,62%.

En cuanto a las caracteristicas Fisicas evaluadas un 92,06% cumple
con las condiciones de calidad, principalmente el sector Chulibaya
98,00% y con mayor grado de incumplimiento el sector Cayro y

Margarata con un 13,00%.

Las producciones de cebolla cumplen con ser homogéneos tanto en el
tamafio y caracteristicas a primera observacion en un 95,35% con
mayor grado de cumplimiento en el sector llabaya e incumplimiento el

sector Oconchay con un 7,69%.
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B.

RECOMENDACIONES

Que a futuros investigadores que tengan interés en la investigacion, y
complementen el tema con estudios de calidad de la cebolla con otros
procesos de produccién como la adquisicion de insumos, siembra,

proceso de embalaje y exportacion.

Seria necesario el estudio y analisis de los factores de produccién

influyen en la obtencidn de cebollas de calidad.

Se debe incluir en proximos estudios calibres del bulbo segun las

reglas internacionales de comercializacion.

Se considere el estudio quimico de la cebolla roja de llabaya en

términos de acido piravico.

Realizar investigaciones donde se tengan que considerar el estudio
de la calidad de la cebolla cosecha de verano, asi como expandir el

conocimiento a los productores.
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ANEXOS

Anexo 01. Hoja de campo

PROYECTO DE TESIS CALIDAD DE LA CEBOLLA

HOJA DE CAMPO
NOMBRE
UBICACION DEL CULTIVO LOTE:
MALLA NUMERO: MUESTRA TOTAL:
INDICADORES si| No OBSERBACION

-

Libre de despellejamiento natural

N

Libres de grietas o rajaduras y magulladuras.

w

Libre de pudricion.

IS

Libre de plagas.

o

Libre de cualquier olor, sabor .

Limpia y sana. Libre de cualquier material extrafio (polvo, residuos quimicos, etc. Pueden llegar a presentar
manchas de tierra ligera en la primera capa

o

~

Libre de dafio causado por plagas.

@

Libre de defectos mecanicos. Por accion de la persona ejemplo golpeada, aplastada, rajadas, etc

Libre de manchas o indicios de heladas.

©

Libre de deformaciones provocadas por un desarrollo vegetativo anormal (cuellos de botella, bulbos
delgados o bulbos mellizos).

=
=)

11|De consistencia firme y compacta (no suave o esponjosa).

12|Su forma, color, sabor y olor debe ser caracteristico a su variedad.

14|En estado fresco

15|La cebolla debe estar bien desarrollada y formada.

16|Entera e intacta (sin mutilaciones y sin dejar la carmne expuesta).

17|No germinada o sin brotes.

18|Con cubierta lisa y brillante.

19|El tamafio( diametro)

20|Cuello de la cebolla completamente seco.

PROMEDIO
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Anexo 2. Consolidado de muestras tomadas
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Anexo 3. Evaluacion de cumplimiento de caracteristicas segun NTP

EVALUACION DE CUMPLIMIENTO DE CALIDAD SEGUN
ASPECTOS DE NORMAS TECNICAS

Norma Cebolla
L. Aspectos )
Técnica roja llabaya
Fresco 97%
Enteras 84%
Sanas 92%
Limpias 92%
Colombia  Libres de humedad 98%
Libre de plagas 97%
Tallo bien cortado 95%
Diametro max. 90 mm 99%
Diametro min. 10 mm 100%
Enteras 84%
Sanas 92%
Limpias 92%
Europa Libre de humedad 98%
Libre de plagas 97%
Sin tallos huecos 95%
Diametro max. 90 mm 99%
Diametro min. 10 mm 100%
Bien desarrolladas 95%
Consistencia firme 96%
Aspecto fresco 97%
Sanas 92%
Ecuador Sin dafios por heladas 100%
Exenta de humedad exterior 98%
Color morado brillante 98%
Limpio de materiales extrafios 92%
Libre de dafio mecanicos min 4% 94%
Libre de pudricion min 10% 98%
Forma globular 95%
Firmes y compactas 96%
Libre de putrefaccion 98%
Estados - — -
Unidos Libre de dafios mecanicas 94%
Bulbo bien formado 95%
Diametro min. 38.1 mm 100%
Diametro max. 100 mm 100%

Fuente: Evaluacion de la calidad de la cebolla roja del distrito
de llabaya en base a los requerimientos del mercado
externo, Encuesta 2015
Elaboracion propia
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Anexo 04. Panel Fotogréafico

Muestra de cebolla sector Mirave
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Sector Oconchay

Muestra de cebolla
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Sector Ticapampa

Enmallado de la cebolla llabaya
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V.

VALIDACION DE INSTRUMENTOS DE INVESTIGACION POR

CRITERIO DE EXPERTOS

DATOS GENERALES

1.1. Apellidos y nombres del juez:.......... \2!QWE CALDeRON JvL0O
1.2. Cargo e institucion donde iabora: ........ DOCENTE  — ONTBE

1.3. Nombre del instrumento evaluado: ....... CAETILLA D Verwrcaco>
ASPECTOS DE EVALUACION
Saf £ Paniila Rise MUY l T vraiont ‘J
Defcienie Regular Bqueno G Excelente !
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o RSO SrREE Adecuado al avance de la
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ciencia y tecnoiogia. X
4. ORGANIZACION Presentacion ordenada.
Comprende aspectos de las
5. SUFICIENCIA variahles en cantidad v
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Permite conseguir datos de
6.PERTINENCIA acuerdo a los objetivos g
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Pretende conseguir datos
7. CONSISTENCIA basados en teorias o X
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8. COHERENCIA ! ;'O‘S i X
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50 S0
CALIFICACION GLOBAL (El coeficiente de validez contenido en el intervalo respectivo y marque con un aspa en el
CATEGORIA INTERVALO
Desaprobado © [0,00-0,60]
Observado Q <0,61-0,70] g
Aprobado ® <0,71-1,00]
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