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PRESENTACION

El cultivo de chile Cahabonero (Capsicum annuum L.) es
uno de los mas importantes de la zona norte de
Guatemala por su alto consumo y uso en la gastronomia
regional. La produccioén del chile Cahabonero,
mayormente es realizada a pequena escala en algunos
municipios de Alta Verapaz, principalmente Santa Maria
Cahabodn; secado al sol o ahumado, y posteriormente
comercializado a granel . En la actualidad es importante
la promociodn de su transformacion por el creciente
interés de los actores locales activos de la cadena de
chile Cahabonero.

Es importante implementar todas las
técnicas o métodos de preservacion
de alimentos que se basan
principalmente en una transferencia
de energia o de masa que tienen por
objetivo prolongar la vida util de los
alimentos, incluyendo: deshidratacion,
conservacion, etc; para mejorar los
ingresos de los actores locales y
grupos organizados de productores de
chile Cahabonero.

Esta iniciativa se encuentradirigida a
productores y técnicos interesados en
promover |la cadena de chile
Cahabonero. La informacion
presentada es fruto de diversas
investigaciones realizadas en el marco
del Programa CRIA a cargo de
investigadores de |la Cadena de chile
Cahabonero que han sido participes
en la generacion de informaciony
revision del presente documento.




GENERAL

Proponer alternativas en los
primariay secundaria del chi

rocesos de transformacion
e Cahabonero, que permitan

mantener la calidad e inocuic

ad del producto, y por ende,

reducir las pérdidas por manejo inadecuado de los frutos.

ESPECIFICOS

1.Dar a conocer las tecnologias disponibles para
mantener la calidad e inocuidad de productos de chile
Cahabonero transformados

2.0frecer al consumidor productos de calidad

3.Reducir las pérdidas del m

aterial deshidratado en

etapa poscosecha del chile cahabonero.
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COSECHA DE CHILE
CAHABONERO

La maduracion de un fruto es un proceso que no se detiene,
el cambio mas evidente y con frecuencia el mas importante
experimentado por muchos frutos durante la maduracion
es el color; aunque existen otros que pueden servir

(porcentaje de humedad, firmeza, acidez).
0 > o—@-o <o

1.1. Factores que influyen en la calidad del
fruto en la cosecha

Condiciones climaticas
durante el periodo de
maduracion

Grado de maduracion
durante la cosecha

Danos mecanicos

Impurezas (rocas, restos de
planta, suelo, etc.)




Humedad

Temperatura
(Dano por frio)

Plagas (insectos, bacterias
y hongos - podredumbre)

10



jComo debo cosechar?

Mis manos y herramientas
deben estar limpias.

Los animalesy
mascotas no deben
estar en el cultivo

Para que no se
ensucie el chile, no
delbe estar en
contacto con el suelo.

Utilizar cajas pldsticas,
gue son faciles de
impiar y también

evita lastimar el fruto

|



Descartar frutos con manchas o
de apariencia extrana (Ej.:
Manchados, blandos
o arrugados) o con evidente
sintomatologia
de enfermedades o
podredumbre.

Cada vez que se complete
media caja en el momento de |la
cosecha, ésta debe ser
trasladada a otra area con
sombra para que no reciba luz
directa

El mismo dia de corte de
chile debe enviarse al area
de secado (deshidratacion)

12



1.3. Recepcion y preparacion del chile

Las manos deben estar
limpias cuando reciba los
frutos

Al recibir el producto, se
debe eliminar los frutos
danados y la “basura” que
pueda venir en el lote

se deben lavar los frutos,
colocandolos en agua con
cloro (al 5%), colocar 4
gotas por litro, durante 4-
5 minutos

13



Luego, enjuagar el fruto con
agua para quitar los restos de
cloroy finalmente, secar.

14



1.4. Caracteristicas que debe tener el chile
para st cosecha

Para que el chile Cahabonero reuna las mejores
caracteristicas previo a su transformacion, es importante
seguir los parametros oportunos de cosecha. Existen
diversos, pero los mas importantes se presentan a
continuacion.

1. Debe cortarse cuando el fruto esté rojo brillante, no
cuando tenga un color rojo oscuro, ya que su secado
tardara mas, pueden darse pudriciones y durara menos
en almacenamiento.

LR A

Este fruto retine las
mejores
caracteristicas (°Brix
-6.43-,pH -5.15-, %
de humedad -84 %-,
firmezay acidez), que
permiten que sus
caracteristicas sean
las mejores y se

conserve por mas ' l

tiempo.

2. En general, el producto debe provenir de los primeros
tres cortes que se le realicen a la planta, para tener |la
mayor uniformidad de calidad, coloracion y sabor.

1o



De acuerdo a pruebas que se efectuaron con la
colaboracidon de actores locales de |la cadena de chile
Cahabonero, se determind que las mejores caracteristicas
gue se obtienen cuando el fruto cosechado, se corta en el
tiempo oportuno.
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Hagamos nuestro esfuerzo
para cortar el fruto en el
color indicado, para mejorar
la calidad y vida de anaquel
de nuestros productos.
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La deshidratacion de frutos constituye un proceso esencial
para la preservacion de este tipo de productos agricolas, es
una técnica empleada desde l|la antiguedad; por ello, el
primer método de deshidratacion desarrollado por el
hombre consistid en exponer los frutos directamente al sol.

En la actualidad aun se emplea el
secado con exposicion directa al
sol, generalmente sobre
superficies de polietileno negro,
sin embargo, se ha observado
que el fruto deshidratado
obtenido, presenta resultados
negativos por la pérdida de
calidad debido a agentes
ambientales a los cuales se
expone el producto, aunado a
los factores climaticos que no se
puede controlar. Por lo
mencionado, es necesario
utilizar tecnologias de secado
gue incluyan el empleo de
estructuras, que permitan un
mayor control en el proceso, que
permitira obtener una menor
perdida de calidad de los frutos.

18



BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION DE FRUTOS.
PREVIO A LA DESHIDRATACION

Previo a la deshidrataciéon de frutos, es necesario emplear
buenas practicas de manipulacion de alimentos, siendo

estas:
O

Lavado de manos

Limpiezay desinfeccion de
superficies (alcohol al menos /- \
al 75% vy atomizador).

Limpiezay desinfeccion de
frutos

Utilizacion de guantes y
mascarilla
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iPOR QUE UTILIZAR TECNOLOGIAS
“" DE DESHIDRATACION Y NO EL
SECADO TRADICIONAL?

SECADO TRADICIONAL:
En el caso del secado

tradicional, aunque el costo de

iImplementacion es muy bajo,
presenta multiples
desventajas sobre el fruto de
chile Cahabonero, entre las
cuales se puede mencionar:

- Mayor pérdida de frutos

- Menor calidad de los frutos
obtenidos (frutos
deshidratados heterogeneos,
contaminacion por agentes
ambientales)

- Mayor tiempo de secado.

¢
Aprovechemos el recu rsa

solar, y deshidratemos

para obtener un producto
de calidad

l

0 ptpentny

5
{

21

TECNOLOGIAS DE
DESHIDRATACION SOLAR:
Enlaimplementacion de
tecnologias de deshidratacion
de frutos, aunque el costo es
mayor en comparacion del uso
del secado tradicional, se
obtienen ventajas como:

- Garantizar la calidad del
producto obtenido, debido a
gue se aplican buenas
practicas de manipulacion
previo a la deshidrataciony se
evita el contacto con fuentes
de contaminacion de los frutos.
- Frutos deshidratados
homogéneos.

- Menor pérdida de producto

. por mal manejo.

-Evita el contacto con fuentes
de contaminacion.

-Mejor calidad del producto
deshidratado (color, porcentaje
humedad, menor

| contaminacion)

- Menor tiempo de secado

- Mayor capacidad de secado
(10 quintales en el tunel de
secado por ejemplo).




QUE TECNOLOGIAS DE
HIDRATACION SOLAR SE
PUEDEN UTILIZAR?

S

A continuacidén se describen algunas alternativas que
se pueden emplear para la deshidratacion de frutos
de chile Cahabonero, agregando detalles de cada tipo
de tecnologia.

Recordemos que en el municipio de Santa Maria
Cahabon, el clima permite una deshidratacion rapida,
por su humedad en el ambiente, luminosidad y la
temperatura; por lo que debemos aprovechar este
recurso valioso.

|
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DESHIDRATADOR

.o@
Es una secadora
construida con tubo
PVC vy varillade hierro
liso, cubierta de tela
plastica para
invernadero.

@ <So.

Dentro de |la misma es
necesario construir dos
parihuelas o zarandas
para colocar los frutos
de chile Cahabonero,
también es necesario
remover dichos frutos al
menos una vez al dia,
para que el secado sea
homogéneo.

Dentro de la secadora, debe instalarse las zarandas
o parihuelas, y sobre ellas colocar malla saran.

23



Materiales para Su construccion

Plastico para
iInvernadero
transparente,

calibre 6 milésimas
(8 mx6m)

9 Tubos PVC 6 mde
largo.

9 Varillas de hierro
liso de 6m.

16 reglas de madera
de 3"'x3"x10"




2 Cuadros de malla
galvanizadade 1 1/2
m Xx 7/ m; calibre 13
S/

2 libras de clavo de 2
pulgadas de largo

2 libras de alambre
de amarre

14 metros
cuadrados de malla
saran, en caso de no
haber se puede usar

sacos usados o
petate de cala

El tunel de secado
tiene un costo

aproximado de
Q. 998.00

29



Observaciones en su construccion

1. Se debe definir la altura de la estructura, que sera de
2 m, distancia entre tubosde 1 m y el anchode 3.6 m;
con el apoyo de varas que serviran para definir la
ubicacion de los mismos.

2. Colocar una varilla de hierro liso dentro de cada tubo de
PVC.

2m

4. Proceder a la construccion de las parihuelas dentro del
tunel construido.

5. Las parihuelas deberan ser de madera, de 1 metro de
anchoy de altura 0.8 m.

26



4

6. Se procede a colocar la tela plésticé para invernadero,
tensarlo bien y asegurar la colocacion de la malla
galvanizada en la parihuela. La forma de tensar la malla es
con el alambre galvanizado colocado en las orillas de |a
parihuela.

4

/. Colocar la malla saran y darle el uso respectivo. De no
contar con malla saran, se puede preparar un petate de cala
gue permite el escurrimiento de la humedad del fruto.

21



Caracteristicas de esta tecnologia de
deshidratacion solar

El tiempo necesario para obtener un fruto deshidratado de
entre 9-10% de humedad, es de 3 dias (24 horas recibiendo
la luz del sol)

Dias de secado 3

Horas de secado total 24
Costo de materiales para su

construccion Q980.00

Costo deshidratacion
/Quintal Q10.88

Previo a su colocacion en la estructura, deben lavarse los
frutos con hipoclorito de sodio al 5 % (cloro comercial) a
razon de 4 gotas en 1 litro.

Se debe mover constantemente el fruto, con la ayuda de
una vara previamente desinfectada con alcohol 20%, uso
de mascarillay guantes de latex descartable.

= A5 Si se cuida bien la estructura,

puede tener una vida util de 3
g anos, con una capacidad cada
tres dias de 10 quintales de
fruto fresco, que
aproximadamente generan de
salida 3.33 quintales de chile
Cahabonero deshidratado.

28




En horas de la manana se debe levantar la la cubierta
plastica hasta la altura de la parihuela (0.8 m), eso ayuda la
circulacion de aire frio; y en la noche bajarlo para
protegerla del frio. No es necesario sacar el fruto por la
noche.

29
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Deshidratadora solar tipo gahinete

Sus dimensiones son de 2
m de largo, por 1 mde
anchoy 0,5 mde
profundidad. El modo de
calentamiento es directo.
El deshidratador tiene
una inclinacion de 30
grados para favorecer la
captacion de radiacion
solar.

Debido a su inclinacion
es una propuesta viable
para aprovechar al
maximo el espacio, y
evitar la contaminacion
de los frutos de chile
Cahabonero.

Tiene la capacidad de
secar 50 |b de chile
fresco.

30



Diagrama de construccion del deshidratador
tipo gabinete

chimenea

1 m
compa rminmuiento

de sec ad \ !

> ) -2

bandejas de malla

_ B 1.0m
arslacion

N\

Deshidratador solar mixto

Es una deshidratadora donde la
coleccion de radiacion se realiza
tanto en el colector solar previo a
la camara de deshidratacidon como
en la misma camara de
deshidratacion.

Sus dimensiones sonde 2 mde

0,6 m. Con cubierta de vidrio
transparente onylonpara  #&& S
invernadero, entrada de bandeja #8
y agujeros de entrada de aire @ EAL
fresco.

Tiene la capacidad de secar 40 |b
de chile, y un costo aproximado

de Q. 300.00

31



Diagrama de construccion del deshidratador
mixto
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Deshidraoi;dortipo |

Colector solar de dimensiones: 2
m X 1 m. La inclinacion optima
sera la que permita que los rayos
solares incidan de forma
perpendicular sobre los
captadores, especialmente a las
horas de mayor intensidad de
radiacion, es decir, al mediodia
solar.

Los soportes del frente
mediran 10 cmy las de la base 27
cm. La camara de deshidratado
tendra dimensionesde: 1mx 1,1
m X 1 m. Por ultimo las bandejas
tendran las siguientes
dimensiones: 1 mx 0,30 m.,
colocadas con una distancia
entreside 15 cm. Tiene
capacidad para secar 80 |b de
chile, y un costo aproximado de

Q.600.00

32



Diagrama de construccion del deshidratador
mixto
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Deshidratador paraholico

Es una estructura que
tiene 9 metros de
longitud y 2 metros de
ancho, con una altura
sobre el suelode 1
metro.

2019/8/27 14.,

La forma parabdlica
se logra através de
tubos PVC, y sobre
los tubos se coloca
nylon para
Invernadero, para
gue el secado sea
eficiente.

2019/8/2
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Capitulo III

acenamiento
del chile

Cahabonero



o—@-o <So-

El almacenamiento de frutos es una actividad de suma
Importancia para la conservacion del producto
deshidratado.

Se ha evidenciado que un adecuado almacenamiento
ademas de permitir la ampliacion de la vida de anaquel
de los frutos de chile Cahabonero, confiere una mejora
en los ingresos de los agricultores debido a la venta del

producto durante diferentes temporadas en el ano.

Los principales meses de produccion de chile
Cahabonero son julio y agosto, sin embargo, el resto del
ano la produccion en el municipio de Santa Maria
Cahabon, recae casi a cero. Por tal motivo,es necesario
proporcionar condiciones oportunas para un buen
almacenamiento de los frutos deshidratados.

36



Ventajas de almacenar los frutos
deshidratados

Existen diferentes ventajas al almacenar frutos
deshidratados, entre ellos se puede mencionar:

-Amplia el tiempo paralé\

comercializacion del
productoy tener

disponibilidad para su
transformaciony
comercializacion.

-Genera una mayor
oportunidad de conseguir
mejores precios del
producto en el mercado,
pues el precio tiende a
aumentar cuando la oferta
es menor, alcanzando hasta
3 veces su valor inicial (chile
deshidratado),mas aln en
tiempo de escasez.




Proceso para almacenar frutos

Manipulacion de frutos
deshidratados: es conveniente
gque una vez deshidratado el
producto, se retire de inmediato
del secado, y se proceda a
colocarlos en un recipiente o
contenedor hermeético.

Es importante que los frutos
no queden expuestos por
mucho tiempo, antes de ser
almacenados, porque esto
permite la aparicion en un
futuro de plagas poscosecha.

La opcidn viable que se
recomienda para el
almacenamiento de frutos, es
el empleo de silobolsas
tricapa, debido a que a
diferencia de las bolsas
convencionales, cuentan con
pequenas aberturas para
facilitar la oxigenacion
adecuada. Tienen capacidad
de 1 quintal y estar 8 meses
sin problema de plagas
poscosecha ni enfermedades.

38




Es importante también que
los frutos sean almacenados
en un lugar con sombra, pero

gue no sea muy humedo,
porgue esto puede generar
la aparicion de moho.

Se debe evitar en lo posible
gue los recipientes o
contenedores donde se
guarden los frutos queden
directamente sobre el suelo.

Es importante verificar que
los frutos tengan la humedad
correcta (no mas de 12%),
porque humedad mayores
permiten la aparicion de
enfermedades (mohos,
micotoxinas, entre otras).

De no contar con silobolsas,
utilizar bolsas con capacidad
de 25 libras, sellarlas y
revisarlas para asegurar que
se mantienen cerradasy asi
evitar que absorba humedad
el productoy el ingreso
inicial de plagas poscosecha.

39
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CHILE C A HABON

Existen diferentes presentaciones del chile Cahabonero
gue se pueden ofrecer al publico, que permiten una larga
vida de anaquel (vida comercial) y a la vez conservan su
sabor caracteristico.

Chile Cahahonero en polvo

El chile en polvo es una de las
formas mas conocidas en que se
comercializa en los mercados, sin
embargo es importante que el
polvo tenga el tamano de grano
adecuado, para no causar danos al
consumidor (cuando las particulas
sean demasiado pequenas, y el
consumidor pueda incluso
inhalarlas por accidente) o que no
permita sentir la textura de un
producto de este tipo.

Lo ideal es contar con un equipo
de molienda que permita
obtener el tamano de grano
preciso y homogéneo,en este
caso un molino electrico que
permita regular la
granulometria. De no contar
con ello, se puede utilizar un
molino de maiz, con doble

pasada.
a1




Es importante colocarlo en un envase que permita atraer
al consumidor (vidrio o algiin otro material) y que
permita conservarlo por suficiente tiempo.

Sin olvidar colocarle su etiqueta que describa sus
ingredientes. Recordemos que el grano no debe quedar
tan granular ni muy fino.
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Si la preparacion la hacemos solo de chile seco, se debe
incluir la informacion nutricional en la etiqueta, para que
el consumidor la conozca.

Ingredientes para la preparacion de presentacion No.1 de chile cahabonero en polvo
Presentacion de chile
cahabonero Chile cahabonero en polvo No. 1
Codigo asignado CCHAB-PO-01
Ingredientes para su preparacion y cantidades

Ingredientes por cada 100 o
Cantidad de ingrediente de alimento
o de
Peso ingrediente/100

Nombre del unitari | Total o de alimento | Porcentaje
incrediente | Cantidad | Descripcion| o (g) (z) producido (%)
Chile - I -
deshidratado L| Libra 19359 1 45399 100.00 100.00
TOTAL 453.59 100.00 100.00

Fuente: Elaboracion propia, 2020

Por otro lado, podemos incorporarle otros ingredientes
qgue permiten alargar su vida de anaquel, hasta por 6
meses, en comparacion de la preparacion tradicional

(Unicamente chile seco, hasta por 3 meses).

Presentacion de chile
cahabonero Chile cahabonero en polvo No. 3
Codigo asignado CCHAB-PO-03
Ingredientes para su preparacion y cantidades
Ingredientes por cada 100 ¢ de
Cantidad de ingrediente alimento
Peso o de ingrediente/100

Nombre del unitario| Total g de alimento Porcentaje
ingrediente | Cantidad | Descripcion (Z) (Z) producido (%)
Chile . _ _
dechidratado 1| Libra 453 59 | 45355 96,18 96.18
Sal 0.5 | cucharadas 18.00 9.00 191 151
Ao molido 1| Cucharadita | 9.00 9.00 1.91 1.91
E;E”a en 1| Cucharadita| 9.00 | 9.00 o1 o1
TOTAL 471.59 100.00 100.00




Chile Cahahonero en pasta-

Para su preparacion en pasta, es importante que el
producto sea homogéneo y de calidad, de esta manera se
permite alargar la vida de anaquel (envasado)

De preferencia la preparacion debe ser conservada en
envase de vidrio herméticamente cerrado o en otro
envase que no exponga su contenido, ya que se
contamina con facilidad. Se debe refrigerar después de
gue se abra el envase por primera vez, para su consumo.
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y posteriomente macharlos, para hacer una mezclaenla
gue se agrega sal y aceite vegetal, para darle |la textura
pastosa necesaria. En la formulacion que se presenta, el

procesamiento permite obtener una textura pastosa,
ademas de apreciar las semillas del chile.

Presentacion de chile
cahabonero Chile cahabonero en pasta No. 1
Codige asignado CCHAB- PA-01
Ingredientes para su preparacion v cantidades
Ingredientes por cada 100 g de
Cantidad de ingrediente alimento
Peso

Nombre del unitario| Total | g de ingrediente/100 g | Porcentaje
ingrediente | Cantidad | Descripcion (z) (g) | de alimento producido (%)
Chile . - -
deshidratado 1.00 Libra 453.59 | 45359 79 58 79 58
Acette
vegetal 4.00 cucharadas | 12.00 | 48.00 8 47 8 47
Sal 1.00 cucharada 18.00 | 18.00 3.16 3.16
Vinagre 0.13 taza 24300 | 30.38 5.33 5.33
Cilantro 1.00 manege 20,00 | 20.00 -

pequeno 351 351
TOTAL 569.97 100.00 100.00
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Informacion nutricional de la preparacion de presentacion No.l de chile cahabonero en pasta,

basado en RTCA 67.01.60:10 v Composicion de alimentos de Centroamenicana del INCAP

Informacion Nutricional
Porcién: 1 cucharadita (8 g)

Porciones por envase: 71

1008 5g
Energia 3254 268
Proteina 10g 1g
Grasa Total 14 g lg
Carbohidratos olg 4¢g
Sodio 576 mg 46 mg
Potasio 12420 mg S8 mg

Es importante expresar el aporte de cada componente en
cuanto a nutrientes, mas aun cuando se desea
comercializar el producto, con lo cual debe hacerse una
revision de las normas que rigen en el pais.-

Presentacion de chile
cahabonero Chile cahabonero en pasta No. 2
Codigo asignado CCHAB- PA-02
Ingredientes para su preparacion v cantidades
Ingredientes por cada 100 g de
Cantidad de ingrediente alimento
Peso

Nombre del unitario| Total | g de ingrediente/100 g | Porcentaje
ingrediente | Cantidad | Descripcion|  (g) (g) de alimento producido (%)
Chile . e -
deshidratado 1.00| Libra 453.59 1453.59 77 46 77.46
Acette n
vegetal 8.00| cucharadas 12.00 | 96.00 16.39 1639
Sal 2.00| cucharada 18.00 | 36.00 6.15 6.15
TOTAL 585.59 100.00 100.00

Informacion nutricional de la preparacion de presentacion No.2 de chile cahabonero en pasta,
basado en RTCA 67.01.60:10 v Composicion de alimentos de Centroamericana del INCAP

Informacion Nutricional
Porcidn: 1 cucharadita (8 g)
Porciones por envase: 7.3

1008 8¢
Energia 386¢ 20g
Proteing 10g 08¢g
Grasa Total 21g 2g
Carbohidratos 49¢g 4g
Sodio 491 mg 35 mg
Potasio 23810 mg 1905 mg

Si se desea una pasta con menos condimentos, se puede
optar por ésta segunda opcion, con Unicamente sal y
vinagre, que se conserva de igual forma que la primera
pasta propuesta.
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Chile Cahabonero en salsa

El chile en salsa, que aun es poco comun en diversos
mercados, es la tendencia y existe interés de parte de los
consumidores. Por lo que es importante explorar este
nicho demercado, que en general puede ir con otros
Ingredientes que realzan el sabor unico del chile
Cahabonero, para ello se presentan dos propuestas que
ofrecen una vida de anaquel de 4 meses si son sellados al
Bano de Maria.

Si se incorpora tomate de arbol, es importante tostar
primero el chile seco, licuarlo, asar el tomate de arbol y
eliminar su cascara. Se licua el tomate, se pelan los ajos y
se incorporan los demas ingredientes.

Presentacion de chile
cahabonero Salsa de chile cahabonero, No. 1
Codigo asignado CCHAB- 5A-01
Ingredientes para su preparacion y canti
Ingredientes por cada 100 g de
Cantidad de ingrediente alimento
Peso g de ingrediente/100
Nombre del unitarie| Total g de alimento Porcentaje
 ingrediente Cantidad | Descripcion (g) (2) producido (%)
Chile .
deshidratado 100} Libra 453.59 1 45359 4391 43 91
;,rr"]’j’i':_:'f“ de 4.00| Unidades | 65.00 | 260.00 5517 )5 17
Ajo 2.00| Cabezas 1500 | 30.00 2.90 2.90
Aceite vegetal 8.00] cucharadas | 12.00 | 96.00 5.29 9.29
Vinagre 0.50] taza 24300 | 121.50 11.76 11.76
Sal 4.00| cucharadas 18.00 | 72.00 6.97 6.97
TOTAL 1033.09 100.00 100.00

Informacion nutricional de la preparacion de presentacion No.l de chile cahabonero en pasta,

basado en RTCA 67.01.60:10 v Composicion de alimentos de Centroamencana del INCAP

Informacion Nutricional

Porcién: 1 cucharadita (8 6

Porciones por envase: 129
ﬂ

Energia 238 g 18g

Proteina Gg 05g

Grasa Total 12¢g 1lg

Carbohidrat 31lg 25¢

Sodio 245 mg 2mg

Potasi 27022 mg 2162 mg




Presentacion de chile
cahabonero Salsa de chile cahabonero, No. 2
Codigo asignado CCHAB- SA-02
Ingredientes para su preparacion y cantidades
Cantidad de ingrediente Ingredientes por cada 100 g de alimento
Peso

Nombre del unitario| Total | g de ingrediente/100 ¢ de | Porcentaje
| ingrediente | Cantidad | Descripcion|  (g) (g) alimento producido (%)

Chile . 127 20 | 452 =

deshidratado 1.00 Libra 3.59 1 43359 32.34 32.34

Tomate de : - -

57

4rbol 800 | Unidades 6300 | 532000 3707 3707

Ajo 2.00| Cabezas 15.00 | 30.00 2.14 2.14

Aceite - -

5 240. 20, _

vegetal 0.50]| taza 40.00 | 120.00 2 56 8.56

Vinagre 1.00 | taza 24300 ) 24300 17.33 17.33

Sal 2.00 | cucharadas 18.00 | 36.00 2.57 2.57

TOTAL 1402.59 100.00 100.00

Informacion nutricional de la preparacion de presentacion No 2 de chile cahabonero en pasta,
basado en RTCA 67.01.60:10 v Composicion de alimentos de Centroamericana del INCAP

Informacion Nutricional
Porcidn: 1 cucharadita (8 )
Porcicnes por envase: 173

100 g ag
Energia 02 g 16 g
Proteing 5g 04g
Grasa Total 11g 1g
Carbohidratos 25¢g 2g
Sodio 242 mg 2 mg
Potasio 2960 mg 797 mg

El vinagre actualmente es uno de los principales
conservantes que permiten mantener nuestros
alimentos por mas tiempo para su consumo, es
importante hacer el sellado a bano Maria, y apenas se
abra, guardarlo a temperatura de refrigeracion, en caso
contrario debera serconsumido de inmediato.
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Se levanto una encuesta en la que participaron 141
personas, a traves de la herramienta Google Forms,
principalmente de Alta Verapaz; en la cual respondieron
diversos cuestionamientos sobre el consumo de chile
Cahabonero que permiten identificar y orientar las
estrategias de mercadeo y comercializacion del chile
Cahabonero, para los actores locales y organizaciones que
forman parte de la cadena de chile Cahabonero.

Principales resultados

@ Menos de 15 aflos
@ 156 2 25 afios
26 a 35 anos
@ 36 a 45 afios
@ Mas de 46 afios

@ Femenino
@ Masculino

Los participantes fueron principalmente personas de mas
de 46 anos (34,8 %) y de género masculino (68,1 %)
guienes aportaron ideas en términos de mercadeo y
comercializacion del chile Cahabonero.
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1. ;:Ha consumido chile Cahabonero?

® Si
® No

2.Si es asi, ;Ha sido de su agrado?

@ Si
® No

3. :Con qué facilidad encuentra disponible el producto en
su localidad?

@ Solo en cierta temporada
@ Cuesta encontrarlo

| B . : @ No sé en donde comprarlo

Las personas encuestadas, conocen el chile Cahabonero, ha
sido de su agrado y expresan que su obtencion parala
mavyoria es facil (57,4 %), esto refleja que existen
productores e intermediarios que almacenan el producto.
Ademas, otras personas, solo lo consiguen en cierta época,
dado que los principales meses de cosecha en el municipio
de Santa Maria Cahabdn, son julio y agosto de cada ano.



4. ; A qué lugar acude para adquirir el producto?

@ Mercado local

@ Tienda de conveniencia

® Supermercado

@ Restaurantes

@ Mercado

@ Central de mayoreo

@ Si estoy en la capital en los mercados...
@ Amigos

5. ;Cuanto chile Cahabonero consume semanalmente?

@ Media onza o menos
@® Unaonza
) Dos onzas
@ Media libra
@ Una libra o mas
@ Media onza
@ Casinada

6. ;Con qué frecuencia lo consume?

@ Todos los dias

@ De 1 a 3 veces por semana
) De 1 a 3 veces por mes

@ Menos de una vez al mes

Las personas encuestadas, consumen al menosunaonza,de 1 a
3 veces chile Cahabonero a la semana, y su principal espacio de
abastecimiento han sido los mercados municipales locales. El
consumo de chile Cahabonero es relevante en las comidas por lo
gue su consumo es frecuente, con un segmento de personas
(31,9 %) que lo consumen a diario e incluso en sus tres tiempos
de comida, siendo el principal potencial como consumidores,
seguido de quienes lo consumen ocasionalmente, pero que bajo
ciertas caracteristicas podrian aumentar su interés y consumo.
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/. :En que presentacion se encuentra actual y normalmente
en el mercado, este producto?

8. ;En que presentacion “le gustaria encontrar” mas en el
mercado este producto?

@® Frutos en seco
@ Pasta

Salsa
@ Polvo

@ Pasta
@® Polvo
Salsa
® Enjugos
@ Curtido
@ En conserva
@ Oleorresina

9. :Cuanto estaria dispuesto a pagar por la presentacion
que indico de chile Cahabonero? (en quetzales)

@ 0-10

® 11-20

® 21a30
@® 31340
@ Mas de 40

La presentacion del chile Cahabonero en que frecuentemente el
consumidor obtiene el producto es en fruto deshidratado y en
polvo. Sin embargo, expresan que les gustaria encontrar
presentaciones en salsa (45,4 %) y en polvo (32,6 %). Dichoa
consumidores estarian dispuestos a pagar por la presentacion
deseada, un maximo de Q10.00 en su mayoria (un 47,5 %), y otro
segmento (Q11.00 a Q20.00) por la presentacion mencionaday
en las proporciones frecuentes de consumo, presentaciones
pequenas.
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10. ;Qué caracteristicas deberia tener un producto
transformado de chile Cahabonero para llamar su atenciéon?

@ Buen sabor (pungencia/picor)
@ Color

» Precio bajo

@ Textura

@ Picante

11.:De qué tamano le gustaria encontrar la presentacion
del envase del producto transformado de chile
Cahabonero?

& 100 gramos (0,22 Ih)
& 200 gramos (0.42 Ib)

V ¥ 400 gramos (0,88 Ib)
) o oy @ 1 kilogramo
— @ Mas de 1 kilogramo

20.6%

47 8%

12. :En qué recipiente le gustaria adquirir el producto de
chile Cahabonero transformado?

@ Envase de vidrio

@ Envase de plastico PET
» Bolsa aluminizada

@ Envase biodegradable

45 4%

El picor (pungencia) es lo mas valorado del chile Cahabonero
mas que cualquier otra caracteristica, incluso el precio no es tan
relevante cuando esta caracteristica se mantiene en el producto.

El envase deberia ser de 100 gramos de preferencia del tipo

biodegradable (48.9 %) o de vidrio (45,4 %). Lo que permite
apreciar las principales caracteristicas del chile Cahabonero que
lo hacen Unico en comparacion con otros chiles.
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13. ;Donde le gustaria comprar el chile Cahabonero
transformado?

& Supermercado

& Tienda de conveniencia
FPunto de fabricacion

& NMercado local

& Restauranies

& Deben de venderlo en mercados de
puebo o cantonales,

& Distribuidores
& Diversos puntos de venta

14. ;Consume otros tipos de chile?

@ Si
& No

15. ;Cuales y para qué ocasiones?

Chile jalapefio para cualquier comida

Chiltepe, diariamente

Chiltepe, jalapefio, cualquier ocasion

En caldos

Chiltepe, Chile Verde,

Jalapefio para acompafar carmes

Todos los dias

Cualquier otra variedad, dendiendo de |la comida.

Habanero para ceviche

Las personas encuestadas prefieren adquirir chile Cahabonero
en sus diferentes presentaciones presentaciones, en
supermercados principalmente, ademas en mercados locales y
tiendas de conveniencia. Es evidente también que las personas
consumen otros tipos de chiles, siendo éstos chiltepes, jalapeno,
serrano, habaneroy otros; pero que el chile Cahabonero puede
potenciarse sus cualidades para ser mas apetecido por los
consumidores.
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OBSERVACIONES FINALES

El consumidor aprecia mucho el chile Cahabonero, por su
picor y porque se encuentra disponible en todo el ano.

NO OLVIDEMOS:

1. Para ofrecer producto de calidad durante todo el ano,
es importante almacenar correctamente el chile seco.

2. Es importante que ofrezcamos nuevas presentaciones
de nuestros productos (salsas, pasta, polvo y otras que le

gusta al consumidor)

3. Buscar espacios en tiendas de conveniencias y
mercados donde puedan adquirir nuestros productos.

4. Mantener siempre la calidad e inocuidad del chile que
vamos a ofrecer.
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