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RESUMEN

Partir el pimiento para secarlo es mas conveniente que secarlo entero, porque se
seca en menos tiempo y se logra evaporar mas humedad. En este trabajo se de-
termina y compara el tiempo necesario para secar una variedad de este producto
partido y entero, en las condiciones climaticas del mes de diciembre de Salta.

INTRODUCCION

Se conoce al pimiento también con el nombre de aji y ha sido utilizado en Améri-
ca desde tiempos prehistéricos, como lo atestigua el hallazgo de frutos secos en
tumbas indias de la costa del Pert. En Salta, una de las variedades no necesa-
riamente picante que se pone a secar es llamada "Trompa de Elefante", por su
forma alargada tipica. En esta provincia, el secado de pimiento para pimentén se
realiza en los Valles Calchaquies mediante un procedimiento que fue discutido en
otro trabajo (1).

El secado tradicional consiste en la exposicion del producto entero y sin lavar en
canchas de grava; en este trabajo se compara el secado de este tipo de pimien-
tos enteros, pinchados y partidos, con cubierta de plastico y sin cubierta, colo-
cando al fruto sobre contrapiso de hormigon y sobre bandejas elevadas 15 cm del
piso, expuesto a la radiacién solar, bajo las mismas condiciones ambientales y sin
acumulacién de la energia solar.

Los ensayos se realizaron en la ciudad de Salta, durante diciembre de 1994, con
caracteristicas muy favorables de asoleamiento, tipicas de este mes para dias no
nublados, con poco mas de ocho horas de exposicién al ambiente, como lo indica
el grafico de la figura 2. El viento tuvo velocidad baja, cercana a los 0,2 m/s.

asi asa95.doc NE S
? Instituto UNSa-CONICET N
SCOnsejo de Investigacion de la UNSa.

18a. Reunion ASADES 01.25 San Luis 1995



MATERIAL Y METODO

Se utilizé un datalogger para captar datos de temperaturas de bulbo seco, de bul-
bo himedo y de radiacién. Los pesos de las muestras se midieron con balanza
de plato, en forma manual. La figura 1 muestra un esquema de los tres tipos de
secador utilizados, todos con ventilacién natural: a) sobre bandeja y bajo cubierta
transparente, b) sobre bandeja descubierta y c) sobre contrapiso de hormigén sin
cubierta.

a) b) 0)

Figura 1: Esquema de secadores utilizados.
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Figura 2: Condiciones de radiacion y temperaturas del dia de la experiencia.

En la figura 3 se comparan los resultados del secado de pimientos enteros sobre
bandeja, sobre contrapiso (ambos sin cubierta) y sobre bandeja con cubierta. Se
observa que bajo cubierta el producto se seca mas rapidamente que en los otros
dos casos, y a su vez el pimiento sobre el contrapiso se seca mas rapido que so-
bre bandeja descubierta.

A modo comparativo, al cabo de 8 horas de secado el producto bajo cubierta ha
evaporado el 37 % de su contenido de agua inicial, mientras que el que esta en
bandeja sin cubierta sélo evaporé el 17 %. Durante las primeras horas del secado
se observo que el pimiento entero se transforma en una "bolsa impermeable" lle-
na de liquido, disminuyendo la evaporacion.

En la figura 4 se hace igual andlisis para pimientos pinchados, y se observa que
bajo cubierta, el pimiento al cabo de 8 horas de secado ha evaporado el 50 % de
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su contenido de agua inicial. También es mas rapido el secado bajo cubierta que
en los otros dos casos.

En la figura 5 se comparan los resultados de secar bajo cubierta pimientos parti-
dos, pinchados y enteros. Para obtener los pimientos partidos se tomaron los
frutos frescos y se cortaron longitudinaimente, se les quité el tallo verde que los
une a la planta y se los coloc6 apoyados sobre la piel. Es notoria la diferencia
entre el pimiento partido y el entero: al cabo de 8 horas de secado el pimiento
partido ha evaporado el 70 % de su contenido inicial de humedad mientras que,
como se dijo, el entero sélo el 37 % y el pinchado el 49 %. En los tres casos, las
condiciones organolépticas finales de los productos, apreciadas cualitativamente,
fueron buenas.
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Figura 5: Secado comparativo bajo cubierta de pimiento entero, pinchado y partido.
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CONCLUSIONES

El secado del pimiento partido se lleva a cabo mucho mas rapidamente que el del
pimiento entero; al cabo de 8 horas de exposicion al sol, el partido ha evaporado
el 70 % de su contenido inicial de agua mientras que el entero sélo el 37 % y el
pinchado el 49 %.

Se puede terminar el proceso de secado del pimiento partido en dos dias, mien-
tras que el pimiento entero necesita por lo menos seis dias.

El secado bajo cubierta es mas rapido que en los+otros dos casos: los graficos
muestran que luego de 8 horas de exposicion al sol, el pimiento pinchado bajo
cubierta ha evaporado el 50 % de su contenido de agua inicial mientras que el
que estuvo sobre bandeja sin cubierta evaporé en igual tiempo el 37 %. Estos
resultados evidencian que las temperaturas sobre el pimiento van en aumento
segln que la configuracién sea sobre parrilla, sobre piso o bajo cubierta, en ese
orden.

Ademas, la cubierta protege al producto de la lluvia, polvo y animales.

Es conveniente entonces lavar el pimiento, partirlo y secarlo bajo cubierta para
obtener un producto de secado mas rapido y de mejor calidad.
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