64 Fitosanidad

PROCESAMIENTO
DE PRODUCTOS

AGRICOLAS Y LA
PRESENCIA DE

RESIDUOS DE
PLAGUICIDAS

Claudio Alister1 /Manuel Arayal
Kevin Becerral/ Christian Volosky2
Marcelo Kogan1

1 SIDAL Limitada
2 ANASAC Chile S.A.

Distribucion de los residuos de algunos plaguicidas durante el proceso

Acetamiprid: 0,681 mg kg ]
Buprofezin: 4,643 mg kg ]
L-cihalotrina: 0,020 mg kg1

Acetamiprid: 0,676 mg kg]
Buprofezin : 2,024 mg kg ’

L-cihalotrina : 0,014 mg kg'1

Acetamiprid: 0,474 mg kg1
Buprofezin: 1,214 mg kg]

L-cihalotrina: 0,003 mg kg1

Acetamiprid:0,284 mg |<;g1

Buprofezin: 0,534 mg Ir;g]
L-cihalotrin: 0,000 mg kg :

Distribucion de los residuos de algunos plaguicidas durante el proceso
de elaboracion de vino tinto (Adaptado de Alister et al., 2014).
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ctualmente cuando se ha-
bla de alimentos 1nocuos,
saludables o *sanos”, DE in-
mediato se viene a la mente
el tema de los plaguicidas
([agroquimicos), vy si los resi-
duos que dejan estos en las frutas, hor-
talizas y otros productos agricolas lle-
gan en una cantidad importante a los
consumidores, ya sea en alimentos de
consumo fresco o cuando son proce-
sados, como es el caso de aceites, pul-
pas, vino, etc. Gon seguridad se puede
afirmar que al utilizar los plaguicidas

de deshidratado de ciruelas (Adaptado de Alister et al. 2016)

Acetamiprid: 0,361 mg kg 1'
Pyriproxifen: 0,899 mg kg

Buprofezin: 1,390 mg kg]
L-cihalotrina: 0,096 mg kg

Acetamiprid: 0,287 mg kg ]
Pyriproxifen: 1,529 mg kg 1
Buprofezin: 2,508 mg k91

L-cihalotrina: 0,499 mg kg 1
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de acuerdo a las recomendaciones del
fabricante (Ej: dosis, época, forma de
aplicacion), y respetando el tempo 1n-
dicado entre aplicacion y cosecha (pe-
riodo de carencia), los residuos debe-
ran cumplir con las normativas o Li-
mites Maximos de Residuos (LMRs).
Sin embargo, el consumidor ya esta un
paso mas adelante y exige que sus ali-
mentos no presenten residuos detecta-
bles (alimentos “inocuos”), y para que
esto sea posible de lograr es necesario
conocer como las diferentes etapas de
elaboracion de un alimento (campo-
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agroindustria-distribucion) afectan la
presencia de ese residuo.

Existe un conocimiento general res-
pecto al traspaso de residuos de al-
gunos plaguicidas desde el producto
fresco al elaborado, por ejemplo, los
plaguicidas lipofilicos (LogKow > 5,0)
tienden a no traspasar en el proceso de
elaboracion del vino o que estos mis-
mo productos tienden a concentrase
durante la extraccion del aceite (Ca-
bras et al., 1998; Amvraz y Albanis,
2008; Alister et al., 2014). Sin embar-
go, existe una serie de productos de los
cuales se desconoce su comportamien-
to, o bien procesos de elaboracion de
alimentos que no han sido abordados
con el suficiente detalle con relacion a
la dinamica de los plaguicidas (Ej: des-
hidratados, conservas).

TRASPASO DE RESIDUOS DE
PLAGUICIDAS DURANTE LOS
PROCESOS AGROINDUSTRIALES
Desde el 2012 el equipo de investiga-
dores de SIDAL Ltda., en conjunto
con ANASAC Chile 5.A., han estado
desarrollando estudios orientados a
generar conocimiento respecto al efec-
to de diferentes procesos agroindus-
triales sobre el comportamiento de los
residuos de plaguicidas. En términos
generales, se puede indicar que existen
procesos agroindustriales que tende-
rian a diluir los residuos de los plagui-
cidas que vienen con el producto fresco
v otros procesos que los concentrarian.
Sin embargo, al hacer comparacio-
nes especificas se puede ver que no
es una regla general (Fig. 1 a 4). Asi,
en el proceso de elaboracion de vino
tinto, productos mas lipofilicos, como
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por ejemplo lambda-cihalotrina (Lo-
gKow=5,5), no traspasarian al vino
o lo harian en un proporcién muy
baja, pero plaguicidas mas hidrofili-
cos como acetamiprid (LogKow=0,8),
tienen un elevado factor de traspaso al
vino (Fig. | y Cuadro 1). En cambio en
el proceso de elaboracién de aceite de
oliva (Fig. 2), el comportamiento de los
plaguicidas es totalmente distinto, ob-

Distribucion de los residuos de algunos plaguicidas durante el proceso
de extraccion de aceite de oliva (Resultados preliminares).

Acetamiprid: 0,497 mg kg’

Pyriproxifen: 0,216 mg kg -
Buprofezin: 2,245 mg kg’

servandose que los plaguicidas que lle- LAVADO o .
gan en forma importante desde la uva ' Acetamiprid: 0,343 mg kﬂ_1
al vino (Ej: acetamiprid), en el proceso OLIVAS LAVADAS o) Pyriproxifen: 0,188 mg k?
de elaboracién de aceite no se concen- Y Buprofezin: 1,946 mg kg

tra. En cambio plaguicidas lipofilicos,
como por ejemplo pyriproxifen (Lo-
gKow=5,37), en el aceite aumentan su
concentracion casi 3 veces (Cuadro 1).
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Acetamiprid: 0,105 mg kg’

Pyriproxifen: 0,339 mg kg~ ACEITE

Por otra parte, las relaciones antes Buprofezin: 1,448 mg kg’ Acetamiprid: 0,340 mg kg
indicadas, en las cuales un produc- FILTRADO Pyriproxifen: 0,188 mg Icq'1
to lipofilico no traspasaria en forma Acetamiprid: 0,105 mg kg’ Buprofezin: 0,880 mg kg

Pyriproxifen: 0,535 mg kg
Buprofezin: 1,448 mgkg'

importante al vino y si en el proce-
so de extraccion de aceite, no es algo
absoluto dado que hay ciertas molé-
culas con las que se obtienen resulta-
dos “no esperados”, como buprofezin

(LogKow=4,93), el cual llega al final

ACEITE FILTRADO

del proceso de vinificacién en una
concentracién importante, si traspasa
al vino y por el contrario, no se con-
centra en el la elaboraciéon del aceite.
Como se puede apreciar no es facil
establecer reglas absolutas.

En general se ha relacionado la lipofi-
licidad con el potencial de traspaso de
un plaguicida desde el producto fres-
co al elaborado, pero es importante
considerar que no es el unico factor.
Al realizar un analisis mas minucio-

so, aparecen otro factores propios o
inherente al plaguicida como la vola-
tilidad, fotélisis, peso molecular, entre
otros, que tendrin mayor o menor
importancia de acuerdo al proceso de
elaboracion al que sea sometido (Ej.:

deshidratacion al sol u horno, lavado
de frutos con agua o detergentes, etc.)

Al comparar otros procesos, como la
elaboracion de fruta deshidratada (Ej.:
ciruelas D’agen: Fig. 3), con la elabora-
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Distribucion de los residuos de algunos plaguicidas durante el proceso
de elaboracion de pasta de tomates (Resultados preliminares).

Acetamiprid: 0,242 mg kg 1
Pyriproxifen: 1,443 mq kg :
Buprofezin: 0,396 mg kg 1

L-cihalotrina: 0,024 mg kg |

Acetamiprid: 0,072 mg kg ]
Pyriproxifen: 0,363 mg kg ;
Buprofezin: 0,231 mg kg :

L-cihalotrina: 0,018 mg kg ]

Acetamiprid: 0,011 mg kg 1
Pyriproxifen: 0,387 mq kg ]

Buprofezin: 0,151 mg kg1

L-cihalotrina: 0,011 mg kg 1

> A
PASTA CON PASTA SIN
PIEL PIEL
s
PASTA PASTA
PASTEURIZADA PASTEURIZADA
4 ”!nm

Acetamiprid: 0,080 mg kg
Pyriproxifen: 0,321 mg kg’
Buprofezin: 0,202 mg kg

TOMATES

LAVADOS Acetamiprid: 0,018 mg kg

Pyriproxifen: 0,003 mg Iq']
Buprofezin: 0,004 mg kg
L-cihalotrina: 0,000 mg kg

Acetamiprid: 0,004 mg kg
Pyriproxifen: 0,003 mg kg
Buprofezin: 0,003 mg kg’

L-cihalotrina: 0,000 mg kg

L-cihalotrina: 0,017 mg kg

,ﬂ'--.

Factores de traspaso de diferentes plaguicidas en procesos agroindustriales para la obtencion de vino tinto,
aceite de oliva, ciruelas deshidratadas y pasta de tomates. Procesos realizados en la Estacion Experimental SIDAL.

Proceso

Acetamiprid

Pyriproxifen

c1on de pasta de tomates (Fig. 4, se pue-
de también observar comportamientos
variables de los plaguicidas. En el caso
del proceso de deshidratacion, pyripro-
xifen, buprofezin y lambda-cihalotrina
se concentraron, v solo acetamiprid se
redujo. En cambio en la elaboracion de
pasta de tomates estos mismos plagui-
cidas redujeron su concentracion en la
pasta al compararla con su concentra-
cion en el fruto sin lavar (inicio del pro-
ceso) (Cuadro 1). Ahora al procesar sin
su piel, el traspaso de residuos a la pasta
se redujo en casi un 95%.

Estos estudios permiten disponer de
informacion para desarrollar e 1m-
plementar programas de control de
plagas vy enlermedades que aseguren
un buen control y un producto final
(alimento elaborado) libre de residuos
detectables. No porque un plaguicida
traspase en forma importante desde
el material fresco a un determinado
alimento elaborado, significa que este
producto no se pueda seguir utilizan-
do, ya que como se mostro, puede que
las mismas propiedades que no lo ha-
cen una herramienta adecuada para
una determinada agroindustria, desde
el punto de vista de residuos (Ej.: ace-
tamiprid para uva a vino), se trasfor-
ma en una excelente herramienta para
otra (Ej: tomate-pasta o olivas-aceite).

Mientras no se disponga de este tipo
de conocimiento para cada uno de los
plaguicidas y otros insumos actualmen-
te en uso, dificilmente se podra lograr
una produccion agroalimentaria que
garantice competitividad y asegure
alimentos libres de residuos de plagui-
cidas. (Provecto de investigacion finan-

ciado a traves de aportes de ANASAC
Chile S.A. y SIDAL Lida.).Ra

Vino tinto

Aceite de oliva

Ciruela deshidratada horno
Ciruela deshidratada sol
Pasta de tomates c/piel

Pasta de tomates s/piel

0,232 (23,2%) -

0,109 (10,9%) 2,479 (247,9%)
0,796 (79,6%) 1,700 (170,0%)
0,837 (83,7%) 1,879 (187,9%)
0,252 (25,2%) 0,874 (87,4%)
0,058 (5,8%) 0,007 (0,7%)

*Entre paréntesis el factor de traspaso expresado en procentaje.

PLAGUICIDA
Buprofezin L-cihalotrina
FT (%)*

0,120 (12,0 %) 0 (0%)
0,648 (64,8 %) -

1,805 (180,5%) 5,198 (5619,8%)
2,221 (222,1%) 3,083 (308,3%)
0,381 (38,1 %) 0,481 (45,8%)
0,008 (0,8 %) 0 (0%)

Literatura citada: Alister, C., Araya, M., Morandé, J.E., Volosky, C., Saavedra, J., Cordova, A., Kogan, M. 2014. Cien. Inv. Agr. 41 (3): 375-386.
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