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Evaluacion fisico-quimica
del pimenton argentino

El objetivo de este trabajo es evaluar la calidad
fisico-quimica del pimentén que se produce
y comercializa en la Republica Argentina.

A nivel mundial, los paises
controlan la calidad de los ali-
mentos que ingiere su pobla-
cién (Centro de comercio inter-
nacional, 1993): En Inglaterra,
existe una ley, Blackstone’s
Guide to the Food Safety Act,
sobre ]a seguridad de los pro-
ductos alimenticios, reglamen-
tada en 1990.

Espafia reglamenta la cali-
dad de los alimentos que consu-
me su poblacién a través del C6-
digo Alimentario Espafiol (De-
creto Reglamentario N° 2484/

Espana reglamenta
la calidad

de los alimentos que
consume su poblacién
a través del Cddigo
Alimentario Espaiiol

67). A su vez, estableci6 las
Normas de la Calidad para el
Comercio Exterior de Pimen-
tén, segin orden del 1 de sep-
tiembre de 1983. En ese pais,
la compra de las partidas de
frutos desecados de pimiento
para hacer pimentén, se realiza
mediante una apreciacién sub-
jetiva en base a la mayor o me-
nor proporcién de frutos man-
chados, quemados, amarillentos,
blanquecinos, etc., siendo raras
las ocasiones en que se realizan
andlisis quimicos (Zapata Ni-
colas, M. et al. 1992). Este mé-
todo tiene grandes inconveni-
entes para su aplicacién al con-
trol de la calidad industrial, ya

que no es reproducible, su no-
menclatura es confusa, y ade-
més estd expuesto a la influen-
cia de factores extrafios como
la luz incidente, humedad, na-
turaleza y granulometria de la
muestra, colores del entorno y
sobre todo la apreciacién subjeti-
va del observador. En Argenti-
na, el pimiento seco se comer-
cializa también, en base a la

Arriba, pimentones

de diferentes origenes.

A la derecha, pimiento de la
variedad "Trompa de elefante”.

presencia de frutos manchados,
quemados, etc. estableciéndose
categorias de uso comin como
primera, segunda, seleccién y
esencia, de acuerdo a la calidad
de las diferentes muestras. No se
realizan como prictica, andlisis
de laboratorio para determinar la
calidad de las distintas partidas y
tampoco para fijar los precios de
venta de las mismas. Anteceden-
tes recientes establecen la buena
calidad de las principales culti-
vares que se siembran.

La reglamentacién que con-
trola la calidad de los alimentos
en nuestro pais es el Cédigo
Alimentario Argentino C.A.A.
(1969) que tiene como objetivo
fundamental, preservar la salud
de la poblacién, evitando que
el consumidor ingiera alimen-
tos en mal estado. No evaluia la
calidad de la materia prima des-
de el punto de vista del color,
concentracién de los distintos
componentes, aceite esencial,
etc. Los andlisis establecidos
para el pimentén estdn inclui-
dos en el articulo N° 1233, del
citado cédigo. Allf se fijan tres
categorias de pimentén de
acuerdo a su composicién : ex-
tra ; seleccionado y comin. La
diferencia con la reglamenta-
cién espafola citada anterior-

mente, es que en los andlisis se
exige obtener el denominado
color extractable en forma obli-
gatoria, mientras que en la Ar-
gentina no se exige este andli-
sis. Las categorfas fijadas en
Espafia son: extra; primera y
segunda, con valores de referen-
cia similares a los de Argentina.

El objetivo de este tra-
bajo es evaluar la calidad fisi-
co-quimica del pimentén que
se produce y comercializa en la
Republica Argentina. Se plan-
tearon tres hipétesis de traba-
jo: 1) Que el pimentén que se
comercializa en Argentina es
similar o superior al importa-
do. 2) Que el pimentén obteni-
do en la zona delimitada por
las provincias de Catamarca,
Tucumdn y Salta, posee cali-
dad similar, apta para la expor-
tacién 3) Que los procesos de
post cosecha influyen en la ca-
lidad del pimentén obtenido.

Al finalizar la investigacién
se verificaron esta hipétesis:

- El pimentén que se comer-
cializa en la Argentina es simi-
lar o superior-al importado.

- El pimentén obtenido en
las provincias de Catamarca,
Tucumdn y Salta, posee cali-
dad similar y es apto para ex-
portacion.

- Los procesos de post cose-
cha influyen en la calidad del
pimentén obtenido.

Los autores de esta investiga-
cién pertenecen al Grupo Hor-
ticultura-EEA Catamarca, INTA,
y a la Facultad de Ciencias de la
Salud de la Universidad de
Catamarca. La investigacién ha
sido financiada por estos dos
organismos.

Paunero. LE. : Tomassi,
J.A. ;. Andrada,

C.A.: Carabajal, D.E.

Este articulo estd publicado
integramente en
http://www.horticom.com/tem.aut/
poscosec/calipimp.html

119

I HORTICULTURA INTERNACIONAL 25-AGOSTO'99




