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Resumen 

El presente trabajo muestra la evaluación de las pérdidas y la calidad en manejo 

postcosecha de la arveja (Pisum Sativum) que se comercializa en el Cantón Bolívar de 

la provincia del Carchi. 

 

Se realizaron caracterizaciones físicas y químicas del producto para evaluar su calidad 

postcosecha. Dentro de las caracterizaciones físicas se realizó el análisis de firmeza en 

cada muestra (variedad piquinegra y cuantum), obteniéndose como valores medios 

finales en cada variedad de 2.56 en la variedad piquinegra en el parámetro de 

conservación de ambiente a 18ºC y 1.36 en el parámetro de conservación de 

refrigeración  a 3.7ºC, para el caso de la variedad cuantum 3.6 en el parámetro de 

conservación de ambiente 18ºC y 1.86 en el parámetro de conservación de 

refrigeración 3.7ºC, esta prueba física permite hacer una evaluación del producto en 

cuanto a calidad y mirar su competitividad en el mercado. 

 

Las caracterizaciones químicas realizadas fueron determinación de Ph, acidez titulable 

y sólidos solubles, en cada parámetro de conservación ambiente y refrigeración 

 

Palabras Claves: Manejo Postcosecha, arveja, conservación  

 

Abstract 
 
This paper shows the evaluation of losses and quality in postharvest handling of peas 

(Pisum sativum) that is traded on the canton in the province of Bolivar Carchi. 
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Were carried out physical and chemical characterization of the product to assess its 

quality after harvest. Within the physical characterization analysis was performed of 

firmness in each sample (range pequinegra and quantum), obtained as mean values 

finals in each range of 2.56 in the range pequinegra in parameter conservation of 

environment at 18 ° C and 1.36 in the parameter maintenance of cooling to 3.7 ° C, in 

the case of the variety quantum 3.6 in the parameter of environment conservation 18 º C 

and 1.86 in the parameter storage cooling 3.7 ° C, the physical evidence allows an 

assessment of product quality and look their competitiveness in the market. 

 

Chemical characterizations were carried out determination of pH, titratable acidity and 

soluble solids in each parameter of environment conservation and cooling 

 

Keywords: Postharvest Handling, peas, conservation 

 

1. Introducción 

Dentro del marco económico de los países tercermundistas se encuentra la problemática 

alimentaria; el aumento poblacional acelerado incrementa a su vez la demanda de 

alimentos que deben llegar a las ciudades. 

 

Estudios realizados por entidades internacionales como las Naciones Unidas y 

Academia de Ciencias de los EEUU, han comprobado que en Latinoamérica se pierde 

aproximadamente entre el 30 y el 40% de la producción, en el transcurso cosecha-

consumo (postcosecha), durante el proceso de comercialización, adicionalmente a esta 

situación latina, se estima que a nivel mundial en los países en vía de desarrollo un 80% 

de la población vive en condiciones precarias por no tener una alimentación adecuada, 

esto sin mencionar el hecho de tener poca o inexistente prosperidad económica. 

 

La carencia de políticas para desarrollar programas que tiendan a reducir las pérdidas de 

productos; el desconocimiento, mal uso o inexistencia de manejo tecnológico y la falta 

de organización del sistema de mercadeo, son las principales causas generadoras de las 

llamadas pérdidas post-cosecha. 

 

El objetivo de este estudio fue Evaluar las pérdidas postcosecha de leguminosa  arveja 

(pisum sativum) que se comercializa en el Cantón  

 

Como objetivos específicos en el presente estudio tenemos: Determinar las causas que 

originan pérdidas postcosecha desde la recolección hasta el consumo; evaluar el manejo 

y la calidad del producto que llega al consumidor; recomendar alternativas de solución 

de acuerdo a las condiciones regionales con el fin de mejorar el manejo postcosecha de 

la arveja. 

 

2. Materiales y Métodos 

Geográficamente, el experimento se llevó a cabo, en la  parroquia Tulcán, del cantón 

Tulcán, perteneciente a la provincia de Carchi, en los laboratorios de la Universidad 

Politécnica Estatal del Carchi-Escuela de Desarrollo Integral Agropecuario. Las 

características climatológicas de la zona, son las siguientes: 
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Latitud: 0º 20’ Norte 

Longitud: 78º 0.8’ Oeste 

Altitud: 2938 m.s.n.m. 

Temperatura: 13.2 ºC 

Presión atmosférica: 0.7714 atm. 

Humedad relativa media: 79 % 

Precipitación media anual: 75.1 mm. 

Viento del norte intensidad: 14.4 Km/h 

Temperatura máxima media: 26.1 ºC 

Temperatura mínima media: 6.4 ºC 
Fuente: Estación aeropuerto Luis A. Mantilla de Tulcán 

 

Caracterización Físico-Química 

 

Las análisis de las diferentes variables  fueron evaluadas todos los días en un periodo de 

10 días cada muestra. 

 

 Diámetro 

 Firmeza 

 Acidez 

 Ph 

 Brix 

Diámetro 
 

Para la determinación del tamaño se utilizó un calibrador pie de rey, anotando los datos 

de diámetro prueba que se efectúo en una muestra de 92 granos de arveja de cada 

variedad en el momento de llegada al laboratorio. Estos resultados también son tomados 

en cuenta en la evaluación de calidad. 

Peso 
 

La pérdida se midió con una balanza analítica, las tomas de peso se hicieron durante 10 

días para cada variedad. 

 

Firmeza 

 

El parámetro de firmeza se realizó utilizando un penetró metro digital marca SHIMPO 

FGV-50XY a una muestra de 10 gr de arveja durante 10 días en cada variedad, los 

resultados se verifican en Lb/f, Kg, N. 

Ph 
 

Se pesaron 10 gr, se maceraron en un mortero (procedimiento que se hizo hasta formar 

una masilla), consecuentemente se le adicionaron 40 ml de agua destilada, formando así 

una solución a la cual se le determinó directamente el Ph, utilizando un Ph metro marca 

HANNA HI 99161 debidamente calibrado; cada prueba se hace introduciendo el Ph en 

la solución y por observación se toma el dato cuando la medida o el mismo aparato 

indique estabilidad. 
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Acidez Titulable 

 

La acidez Titulable utilizando la misma solución obtenida para el Ph, pero agregando 3 

gotas de fenolftaleína, posteriormente se procedió a titular con hidróxido de sodio 

(NaOH) al 0,1 N, agitando constantemente, sin que el electrodo se salga de la solución, 

hasta obtener un Ph de 8.2, registrando el NaOH gastado para determinar la acidez en % 

de ácido cítrico mediante la siguiente expresión: 

 

        
                                

               
 

 

Donde, Vn: Volumen de NaOH gastado en la titulación 

             N: Normalidad del Hidróxido de sodio 

Sólidos Solubles (grados brix) 
 

Se utilizó un refractómetro manual que contiene una escala de 0 a 30º Brix, la lectura se 

hace en forma directa luego de colocarse dos gotas de la muestra de arveja en el 

refractómetro y orientarlo hacia la luz, para observar la lectura. 

 

3. Resultados y discusión 

Análisis de Firmeza 

 

De la tabulación de los datos de los gráficos  1 y 2 se puede observar que la firmeza con 

relación a los días de almacenamiento es directamente proporcional, ya que conforme 

los días de almacenamiento aumenta la firmeza en las muestras tanto a temperatura 

ambiente como en refrigeración.         

 

 

 

                                             Gráfico1.  Muestra 1 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Carlos Rivas (10/2012) 
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                                                          Gráfico 2. Muestra 2 

 
Elaborado por: Carlos Rivas (10/2012) 

 

Análisis de Ph 
 

En el gráfico 3 de la muestra 1 en la evaluación del Ph se observa que en día uno al día 

dos existe un leve aumento del ph (6.78- 7.060), posteriormente en los siguientes días se 

aprecia un descenso notable del ph (7.010- 6.920), luego se produce un leve aumento en 

los días cinco y seis (6.920- 7.090), y posteriormente se estabiliza el ph (7.00), estos 

valores obtenidos en el parámetro  de refrigeración (3.7ºC).En el parámetro de ambiente 

( 18ºC), se observa un aumento considerable del ph entre los días uno y dos (6.750-

7.140), posteriormente en los días tres y cuatro un leve descenso con valores de (7.00-

6.800), en los días cinco y seis se produce un leve aumento del ph con valores de 

(7.020-7.120), en los subsiguientes días se estabiliza su ph con un valor promedio de 

(7.004). 

 

Gráfico 3. Muestra 1 

                
Elaborado por: Carlos Rivas (10/2012) 

 

En el gráfico 4 de la muestra 2 (variedad cuantum) en la evaluación del Ph se observa 

que en día uno al día dos existe un leve aumento del ph (7.010-7.110), posteriormente 

en los siguientes días se aprecia un aumento notable del ph (7.170-7.200), luego se 

produce un leve aumento el día cinco (6.860), en el sexto día se produce un 
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considerable aumento del ph con un valor de ( 7.260), y posteriormente se observa una 

leve disminución con un valor promedio de (7.090), estos valores obtenidos en el 

parámetro  de ambiente (18ºC).En el parámetro de refrigeración ( 3.7ºC), se observa un 

aumento considerable del ph entre los días uno y dos (7.090-7.230), posteriormente en 

el día tres se observa un leve descenso cuyo valor es (7.130)y cuatro un leve aumento 

con un valor de (7.190), en los días se estabiliza con un valor promedio total de (7.207) 

 

Gráfico 4. Muestra 2 

                
Elaborado por: Carlos Rivas (10/2012) 

 

Análisis de Acidez Titulable 

 

Como se puede ver en el gráfico 5 del análisis de acidez en la muestra 1 de la variedad 

pirquinera, en el parámetro de ambiente (18ºC) en los tres primeros días se produce un 

aumento considerable en la acidez cuyos valores son (0.064-0.083-0.110), en los 

subsiguientes días empieza a reducir la acidez debido a que el producto empieza a 

deshidratarse. En el parámetro de refrigeración (3.7 ºC), en el primer día su acidez 

inicial es de (0.038), observándose un descenso al segundo día (0.019), al tercer día 

sufre un incremento de su acidez cuyo valor es (0.096), en los siguientes días se 

producen algunos descensos e incrementos de la acidez. Estos valores son el porcentaje 

de ácido cítrico contenidos en las células del producto. 

Gráfico 5. Muestra 1 

 
Elaborado por: Carlos Rivas (10/2012) 
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En la muestra 2 variedad cuantum en el gráfico 6, se observa un valor inicial de acidez 

de (0.032), produciéndose un leve incremento en los días dos, tres y cuatro, y 

posteriormente una considerable disminución en los siguientes días, esto sucede en el 

parámetro de ambiente (18ºC). En el parámetro de conservación por refrigeración 

(3.7ºC), se observa un valor inicial de (0.025), luego sufre un leve incremento y 

estabilidad en sus valores de acidez. 

Gráfico 6. Muestra 2 

 
Elaborado por: Carlos Rivas (10/2012) 

 

Análisis de Sólidos Solubles (Brix) 

 
En el gráfico 7, del análisis de sólidos solubles en la muestra 1 variedad piquinegra 

parámetro de ambiente (18ºC), se puede observar que obtenemos un valor inicial de 

(1.00), al segundo día sufre un incremento de (2.500), incrementándose al cuarto día su 

valor de brix en (1.800) y manteniéndose hasta el quinto día, y dando como resultado un 

valor final al último día del ensayo experimental de (1.00). En el parámetro de 

conservación en refrigeración (3.7ºC), observamos un valor inicial de (1.00), 

incrementándose levemente su brix de (1.200) en el segundo y tercer  día, luego un 

considerable descenso al cuarto día (1.00). 

Gráfico 7. Muestra 1 

 
Elaborado por: Carlos Rivas (10/2012) 
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En el gráfico 8 del análisis de sólidos solubles en la muestra 2 variedad cuantum 

parámetro de ambiente (18ºC), se inicia con un valor de brix (0.400), manteniéndose 

hasta el segundo día, se aprecia un leve incremento en su valor de brix (0.500) en el 

tercer día, a partir del cuarto, quinto y sexto día el valor aumenta considerablemente y 

se mantiene estable (1.00), en los posteriores días este valor incrementa y se mantiene 

estable (1.400). En el parámetro de conservación por refrigeración (3.7ºC), observamos 

un valor inicial de (0.600), con leve descenso al segundo día de (0.280), al final del 

ensayo el valor de brix en esta muestra es de (1.00). 

                                            Gráfico 8. Muestra 2 

           
Elaborado por: Carlos Rivas (10/2012) 
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