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I.- INTRODUCCION.

El comercio de frutas y verduras frescas y su‘consé!’v‘acién son de
gran importancia para la dieta humana. A través de‘ 'évlléavs el hombre
pretende conferir variedad, sabor, interés y atrac;ivo e_sté‘ti(;o é su dieta, y

satisfacer las necesidades de nutrientes esenciales (Ramirez, 1997).

El sistema postcosecha de productos agricolas se concibe como un
conjunto de procesos integrados secuenciales por los que atraviesa el
producto después de la cosecha en un camino hacia el consumidor y que
se encuentra estrechamente vinculado a los sistemas de produccion. Todo
este sistema debe funcionar de la manera mas adecuada para evitar
reducciones en el valor nutricional del alimento, en su capacidad de
conservacion, en su calidad y en su precio, o en su integridad quimica o
fisica que lo transforman en no apto para el consumo humano (Pelayo,

1992 1).

El hombre ha observado desde hace tiempo, hechos
fundamentales para la conservacion de frutas y hortalizas de los que se
ha beneficiado entre otros: en frio se conservan mejor los productos que

congelados ya que se deterioran y se marchitan, y en aire seco se arrugan.



Por ello ha controlado, con un nivel de sofisticacién y éxito creciente,
tanto la temperatura como la humedad de la atmdsfera en torno al

producto a conservar (Wills, R.H.H., et al. 1984)

El aumento en el consumo de las frutas y hortalizas y los
requerimientos mundiales de conservacién de recursos, estdn forzando a
la agroindustria a aplicar técnicas de almacenamiento y preservacion mas
sofisticadas, para obtener productos de caracteristicas similares y con
pérdidas minimas, y a emplear centros de acopio y distribucion de frutas

y hortalizas (SORIANA, 1998; Schwartz, M; et. al., 1999).

En México la estimacion en pérdidas de frutas y hortalizas
después de la cosecha es alta y es por eso que se utilizan las mejores
técnicas de almacenamiento, y que existe el interés de conocer algunos

procesos por los que pasan los productos en un centro de distribucion.




1.1. Objctivos.
1.1.1. Objetivo general.
Analizar algunos aspectos del mancjo postcosecha de productos

perecederos.

1.1.2. Objetivos particulares.
Describir algunos aspectos relativos al’manejo de los productos en

un centro de acopio y distribucion.

Conocer algunos "aspke‘ctos‘ del ﬁ)gnejo postcosecha de la papaya

maradol.




Il.- COSECHA DE FRUTAS Y HORTALIZAS.
2.1. Frutas y hortalizas.

Comparadas con otros alimentos, las frutas y hortalizas se
caracterizan por una extrema diversidad de tamario, forma, estructura y
fisiologia. Esta diversidad es el resultado de la evolucién y de la

seleccion natural (FAO, 1987 I).

Las frutas y hortalizas son organismos vivos que durante su
crecimiento desarrollan caracteristicas propias de su metabolismo:
respiracion, transpiracion, sintesis y degradacion de metabolitos y la

" . fotosintesis entre otros. ( Rojas, 1993; FAO, 1987 I)

2.2, Maduracién de frutas y hortalizas.
La maduracién se puede abarcar desde tres diferentes Opticas:

maduracion de cosecha, maduracion fisiol6gica y maduracion comercial.

Madurez de cosecha: La eleccion del momento justo de madurez
para la cosecha es una consideracion importante en la precosecha que
tendra gran influencia en la vida de la postcosecha del producto y en su

comercializacion (FAO, 1987 I).
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Madurez fisiolégica: se refiere a la etapa de desarrollo de la fruta y
las hortalizas en que se ha producido el maximo crecimiento y
maduracion. Generalmente estd asociada con la completa madurez de la
fruta que es seguida por el envejecimiento. No siempre es posible
distinguir claramente las tres fases de desarrollo del érgano de una planta
(crecimiento, madurez y envejecimiento), ya que son muy lentas y poco

diferenciadas (FAQ, 1987 I; Martinez-Madrid y Romojaro, 1999).

Madurez comercial: se refiere a las condiciones de un organo de la
planta requerido por un mercado y su estado fisiolégico. Cominmente
guarda escasa relaciéon con la madurez fisiologica y puede ocurrir en

cualquier fase del desarrollo o envejecimiento (FAQ, 1987 I),

2.3, Cosecha.

La cosecha cominmente se hace al inicio de la senescencia de las
hortalizas y por tanto deben tratar de controlarse la pérdida de sus
caracteristicas cualitativas durante su manejo y comercializacién. Esta
debe sujetarse a un indice de cosecha, el cual es especifico en cada tipo

de producto, y se basa en caracterfsticas que permiten definir con la



‘mayor precision posible el momento o estado fisiologico de recoleccion

en funcién’del destino de venta del producto que puede ser local, para

exportacion o bien para procesamiento, en el cuadro 1 se muestran

'élgﬁnbs indices de cosecha de algunos productos asi como los métodos

i para 'determinarlos (Karder, 1992; Ramirez, 1997).

Cuadro 1. Indice de madurez para algunas frutas y hortalizas.

Indice Ejemplos Método de
determinacién
Dias a padtir de la cosecha | Manzanas y peras Calculo
Unidades de calor durante | Chicharo, manzana Informacién

el desarrollo de la fruta

Desarrollo de capas con|Melén, fresa Visuales o tdctiles

abscision

Morfologia y estructura de|Uvas y tomates (formacion{ Visuales y microscopia

la superficie de cuticula), melén
(redecillas).

Tamaiio Todas las frutas y algunos|Dimensionesy peso
vegetales

Gravedad especifica Cerezas, sandias, papa Flotacién, determinacién

de volumen y peso

Forma Platano (ungularidud), | Dimensiones graficas
mango (lados completos) :

Solidez Lechuga, peras y frutas de|Tacto, densidad rayos
hueso gamma o X

Firmeza Manzana, peras, frutas de|Penetromentros,
hueso deformacién

Suavidad Chicharos Tendérometro

Dureza Espérragos Texturometro o analisis

~ quimico

Color externo Todos las frutas y la mayoria |Reflectacia de la luz,
de los vegetales graficas de color

Contenidos de almidén Manzanas y peras K1 y otras pruebas

Contenido de acacar Manzanas, peras, [rutas de{Rclractémetro, prucbas
hueso y uvas quimicas

Contenido de jugo Citricos Extraccion, pruebas

quimicas.




Contenido de aceite Aguacate Extraccidn, pruebas

L quimicas .
Astringencia (contenido de | Persimo, détiles = Pruebas de cloruro
taninos) férrico

Fuente: Kader, 1992,

Una vez realizada la cosecha hay que manejar el producto dentro
de la huerta y concentrarlo en algin sitio hasta llevarlo al centro de
acopio o empacadora, es en esta etapa donde el producto puede sufrir

deterioro. La cosecha puede ser manual, semi-mecanica y/o mecanica:

« La cosecha manual es llevada a cabo por personas que utilizan
utensilios tales como cuchillos, escaleras, tijeras, etc., este método

tiene la ventaja de ser selectivo en base al color, tamailo, etc.

« Para la cosecha semimecénica se considera el uso de herramientas
més sofisticadas como es el caso de plataformas, elevadores fijos y
giratorios. Se recomienda para frutas y presenta la ventaja de ser

util cuando no se dispone de suficiente personal entrenado.




« La cosecha mecanizada parte de la operacion por méaquina a

mayor velocidad, y es exclusiva de cultivos con un estricto control

de madurez y planeacion en la seleccion y distribucion de huertas,

porque no es selectiva (Ramirez, 1997).




.POSTCOSECHA
El sistema postcosecha de productos agricolas se concibe como un
conjunto de procesos integrados en secugqcfa por los que atraviesa el

producto después de la cosecha en un camino’ hacia el consumidor y que

se encuentra estrechamente vinculado.a los sistemas de produccién. Todo

este sistema debe func:onar de la
reducciones en el valor nutncnona
conservacion, en su cahdad yen su precno o, n u mtegndad quumca ow
fisica que lo transforman en no apto para el consumo humano (Pelayo, '

1992 I1).

3.1. Importancia de las pérdidas postcosecha
Las pérdidas postcosecha tienen importantes implicaciones

econémicas, pues se trata de alimentos que ya vienen gravados con los

costos de produccién y de cosecha, ademas de los cc dicionales de

acondicionamiento dependiendo del sitio a dond ean ‘enviados,

relativos a la transportacion, el almacenamiento:y:la“distribuciéon. La

importancia de las pérdidas postcosecha radica en que arrojan
informacion sobre el comportamiento de cada uno de los componentes

del sistema y de la forma en que se interaccionan, lo que permite conocer



el volumen, el valor Ios llpos y las ‘causas de las perdldas Y

consecuentememe cslablecer programas y proycctos para su reduccnon
Tales programas uenen 1mphcac10nes cientificas, tecmcas, economlcas y

socioculturales (Austm 1981 Pelayo 1992 I)

Las frutas y hortalxzas frescas recnben el nombre de perecederos

porque : txenen' ‘tendenclas nherentes a: detenorarse por razones

alimentos "'y - ‘un--considerable dafio ~ parta” los comerciantes vy,

especialmente, para los productores (Pelayo, 1992 I),

En los tltimos 10 afios se ha logrado reducir las pérdidas
postcosecha en granos basicos, carnes, productos licteos y otros, pero en

las frutas y hortalizas frescas esta reduccién no ha sido considerable,




3.2. Principales causas de las pérdidas de postcosecha.

Existen muchas causas que ocasionan las pérdidas postcosecha, y
se pueden agrupar en primarias y secundarias (FAQO, 1987 II).
1.- Causas primarias.

« Biologicas y microbiologicas: ocasionadas por plagas y
enfermedades.

« Quimicas y bioquimicas: provocadas por la contaminacién de
agroquimicos, por toxinas y sabores desagradables ocasionados
por microorgar_\ismps. ’

« Mecanicas: Heridés,‘(':ortes, caidas, raspaduras y desgarres entre
otros, ocasionédos bpor eventualidades climaticas y por manejos en
la cosechay en el transporte.

« Condiciones - ambikental'es:‘

Sobrecalentamiento, heladas,

congelacion, deshidratacion y grani

« Fisiolégicas: . Brot de - raices secundarias y

cambios causados por y_la transpiracion.

2.- Causas secundarias:
« Secado y encerado mal aplicado en los productos.
. Infraestmctﬁré de almacenamiento y/o administracién inadecuada,

« Transporte inadccuado.



« Mala planificacion en la produccién y la cosecha.

o Mala estrategia de comercializacion.

3.3. Tratamientos especiales antes del almacenamiento.
Ademas de los tratamientos bdsicos, dependiendo del mercado
pueden aplicarse ciertos tratamientos a cultivos especificos duranle suv

manejo en la estacion de empaque o en una etapa postenor Estos :

tratamlentos son suplementarlos al uso de la temperatura y vale la pena

tratamientos se encuentran:

l.- "Curado” previo al almacenamne to Uno de los metodos mas

importantes para reducir las pérd;das er »las ‘papas y cebollas
almacenadas es el proceso de secado'y curado ‘e a supert‘ cie. El curado
es un proceso para cicatrizar heridas que, ‘en el caso de las papas, da

lugar a la formacion de una capa suberosa (parecnda al corcho) sobre la

superficie de la piel dafada, la cual proporciona considerable proteccion



_dias con humedad relauva alta

logra usualmente mantemcndo ] producto .

llegarala lempgrat

embargo,idebe‘tenerse presente que este producto no: €s:seguro: para ','t

uuhzarlo en pulvenzacnones de postcosecha,” Exxsten productos qulmlcos . -

dlspombles que pueden aplicarse sin peligro en forma de ’ap‘ojriq como

granulos voldtiles como el Technazine que inhibe el éreci'miehto_»d'e los

brotes en las papas durante el almacenamiento (FAO, 1987 II)} e

3.- Funguicidas:  La mayoria de las pérdidas de postcosechar‘resultan
eventualmente de la invasién y descomposicion del producto por
microorganismos, sin embargo, el dafio fisico y "stress" fisiologico
ocasionados por un mal manejo pueden predisponer al producto a tales

ataques. En el dafio causado a las hortalizas, los principales organismos
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Los hongos ordmarlamenle son los prmcnpales agentes de detenoro

de frutas y culuvos de ralz y su control es pos:ble mediante la aphcacnén

de {‘ungicidas sis'. qué no. sean fito ten muchos

productos quxmlcos dlspombles para el control del daﬁo de postcosecha

causados por los hongos Los f‘unglmdas de postcosecha se apllcan con

mayor frccuencna en soluciones acuosas, ya ‘sea para inmersion o como
pulvenzacnones y cascadas. Las solucnones pueden ser aplicadas
facilmente a productos que se mojan con otros ﬁnes, como sucede en el
lavado de los citricos, en la eliminacién delr iéiex de los platanos o en el
preenfriamiento de las hortalizas, Cuando cl producto normalmente no

debe tratarse con agua, como en el caso de pimientos y frutillas (fresas),



la aplicacién-de- soluciones fungicidas puede acelerar el proceso de

descomposicion.

A rﬁenudo, los fungicidas solubles son mas baratos de aplicar en
forma de pulverizaciones. Los tratamientos por inmersion o en cascada
dan mds penetracion o cobertura que la pulverizacion, pero requieren un
graﬁ volumen de solucién y son mdas adecuados para fungicidas
relativamente baratos y estables. Es esencial que los productos quimicos
sean rigurosamente seleccionados y aprobados antes de su uso en
postcosecha y que se apliquen siguiendo estrictamente los reglamentos de

normatividad de uso de plaguicidas. (FAO, 1987 I).

4.- Vapor caliente e inmersion en agua caliente: Ciertos fumigantes
pueden dailar el producto y por ello a veces se usa el vapor caliente para
desinfectar citricos, mangos y papayas. El vapor de agua saturado a alta
temperatura se hace circular alrededor del producto hasta cllue éste
alcanza la misma temperatura que el vapor, lo que gencralmente demora
unas ocho horas; después el producto se manticne a esa temperatura por
otras seis horas. Con este proceso existe el peligro que el calor dafie

algunos productos, particularmente limones, aguacates y a la mayoria de



maduracxon Sm em| argo a inmersién en gua ahente no debe usarse

para hortalizas y l‘rutas dehcadas (FAO 1987 I)

5.-F umlgacxon El ledeO de azufre €s el mejor fumlgante conocido y
por ello se usa para controlar botrytls y olras pudnclones de las uvas;
También se. ha usado confc;lerlo exlto,,en litche. El gas provementg
“directamente de cilindros pﬁede éplic’ar‘se en cuartos sellados o caAmaras.
El dioxido de azufre puede obteherée qheniéndo directamente azufre o
por Ilberaclon de papeles 1mpregnados de sulfito acido de sodio. El

‘tratamiento evcesnvo puede dar lugar a saborcs desagradables o manchas

blancas en Ias uvas; ademés el leXIdO de azufre es fitotdxico para la

: mayorla de las frutas y hortallzas El diéxido de azufre también es
‘dltameme corrostvo y, por lo tanto, dificil y desagradable de aplicar. Las
regulacnones de cuaremena de los Estados Unidos de Norte América y
del Jap(’)n, requieren que ciertos productos provenicntes de areas en que

la mosca de la fruta es endémica, deben ser desinfectados a su arribo o



tratados aﬁteé del embarque con metodos aproBados Esto se lograba
‘antenormenle fumlgando con productos qu1m1cos en estado gaseoso,
como e dlbromuro de etileno (EDB) o bromuro de metilo (MB). Sin
embargo, estos productos han sido prohibidos en muchos paises por
temor a los residuos toéxicos de las frutas tratadas. Actualmente la unica
ajtefnativa para los paises exportadores es el uso de tratamientos con

vapor caliente (FAO, 1987 I).

6.- Recubrimiento de la superficie: Para algunos mercados es practica
- normal aplicar recubrimientos superficiales, especialmente ceras a ciertas
frutas y hortalizas (ejemplo: pepinos, tomates, pimentén, manzanas,
citricos y pifia) para reducir la marchitez, el arrugamiento y para mejorar
la apariencia ya que dan lustre a la superficie. Los materiales usados
inclﬁyen compuestos a base de petroleo, pero principalmente se usan
aceites y ceras vegetales en diversas combinaciones. La cantidad de cera
aplicada es generalmente muy pequeiia y esta destinada principalmente a
servir como sustituto de la propia cera natural del producto que puede
haber sido removida durante ¢l lavado y limpieza. Algunos mercados
exigen un tratamiento con cera como parte de su procedimiento normal

de mercadeo, porque el consumidor se ha acostumbrado al producto




brillante. La plﬁa se lrata con cera para lmpedlr que se marchlte y ayuda

a conLroIar Ia mancha parda endégena que es una cnfcrmedad f' sioldgica

que puede ser sena en algunas areas de produccion (FAQ, 1987 1).

el almacenam nlo Estas enfermedades estan relacionadas con bajos

contenldos de calcxo en las manzanas lo que puede ser controlado en

cierta medida’ medlane pulven acnon o mmers:on de la fruta en

(soluclones al 4-6%) antes del

soluciones de - clqruro : del calci

almacenamiento (FAO,1987I) LA

8.- Pé‘rdi‘da 'dél éol(;: i;és:narahjaéry pomelos a menudo alcanzan una
buena cahdad cuando la plel estd todavia verde o parcialmente verde.
Paru Ios mercados locales a menudo esto no constituye un problema, pero
para los mcrcados de exportacion que requieren frutas completamente

coloreadas, es necesario eliminar el color verde. La eliminacion del color



verdé, ‘€es décrir, la degradaciéon de la clorofila de la piel, puede
estimularsé exponiendo la fruta a 1020 ppm de etileno bajo condiciones
especialmente controladas de temperatura, humedad y ventilacién. Esto
requicre la construccion de cdmaras especiales y la operacion debe ser
realizada por personal entrenado. La eliminacion del color verde es, por
lo tanto, una operacién cara que soélo es factible cuando se manejan

grandes cantidades de citricos de alto valor (FAO, 1987).

9.- Maduracién: Las frutas climatéricas como platanos, aguacates y
mangos, deben ccsecharse inmaduras cuando se exportan a mercados
distantes y se deben embarcar cuando todavia estan duras y verdes a fin
de reducir el vd’éﬂoA y las pérdidas durante el viaje y la manipulacién. Al
llegar al xﬁerca’cfjo, en ciertos paises, los platanos se hacen madurar en
cémarasconstruldas a propdsito, exponiéndolos a una concentracion de
etileno"de; :1000 ppm, en condiciones de temperatura y ventilacion

controladas.

En algunos paises, la maduracion de los platanos se logra a
menudo por simple amontonamiento de! producto, lo que permite que se

caliente bajo las condiciones del ambicnte tropical, siendo esto suficiente
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para iniéiar(lz;vrﬁadadrkacién. ’Allemativamemc sc usa carburo de calcio
(que generaiacetAilend - el que actia en la misma forma que el etileno
pero con menor eficiencia) y otros sistemas, para frutas almacenadas cn
tiendas o carpas de polietileno. El problema de estas alternativas para la
maduracién en comparacion con el etileno, es que no se controla la
temperatura y ventilacién; por lo que una vez iniciada la maduracion ésta
se sucede. con 1;d¢mfars‘vi;z’1da rapidez para aguantar un periodo de
comcrcializaciﬁ(‘)ni prolongado, por lo que a mcm{do pueden ser muy altas

las pérdidas debidas a la sobremaduracion.

La maduracidén de los aguacates y mangos también puede lograrse
por exposicion controlada al etileno, aunque rara vez se usa en los paises
cn desarrollo; mientras que en los paises desarrollados a menudo se
confia que la madurez de estos frutos se efectia durante el tiempo que
dura el transporte desde la cosecha hasta el lugar de importacion. El
escaldado es una enfermedad fisiol6gica que se presenta en manzanas
almacenadas en refrigeracion por largo periodo de tiempo, que se
carac(erizé por decoloracion y degradacion del tejido. El tratamiento pre-
almacenamiento por inmersion o remojo en soluciones de los

antioxidantes etoxiquina o difenilamina es el método que se usa



normalmentc para su conlrol ‘combinado con mantene baJos mvelcs de T

culeno en la bodega ~Estas:practicas no han sido 'nccesarias con mnguna‘

fruta lroplvcal", ‘subtropical ya.que no se ha bscrvado;unaj’degradacién

l‘isiolégicav"comparya'bllé.j ; l;std puede- déberse
temperaturas - de almacenamiento usadas -~ en’” frutas

subtropicales, son generalmente mas altas (FAQ, 1987)

10.- Irradiacion: Hace muchos afios se demostrd” que la irradiacion de

productos frescos con rayos gama prolonga, la vi

macenamiento,

comercial'ha‘estad Ilmllada en algunos palses a la mhlblcwn del brole

de las papas (FAO 1987)
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IV.- EMPAQUE
4.1. La nccesidad del empaqgue
El cmpaque de frutas y hortalizas debe satisfacer . los

requerimientos tanto del producto como del mercado. La naturaleza

perecible de los productos frescos. significa que:el ‘empaque es una
inversion necesaria a fin de; -

- Proteger: ;el‘4:prodkuéi6* en as “del proceso de

: meféadebi deéﬁdé el n;pr(')'d

. Eliminar-'ié ma’hip‘ﬂlat:ié'

modo acelerar el proceso de mercadeo.

. Umlormnzar el nimero. de umdades del producto por envase de

modo que ftodos Ios comerc1ames mane_]en canudades

estandarlzadas (FAO, 1987 I Hotchkiss, 1992).

' Eri la mayoria de los paises en desarrollo el empaqué de productos -

frescos puede no existir o ser basico. Aunque hay casos especlt’ cos en. -

que se pemgue ‘activamente el desarrollo del envase, por | lo general esto

consmuyc una excepcion, La mejora del empaque se cita a menudo
como una gran meta para el desarrollo del mercado y prevencion de

pérdidas poscosecha. En ocasiones se sugiere una forma particular de



elatwamente pequei’io y: poco-sofi sucados‘ Sm_:

sualmente ¢s el elemento de
adv"ya que existe una

loq alloq mvules dc,
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mejorar las técnicas de manipulacion a lo largo de toda la cadena de

comerchliiacién (De Anda, 1987).

4.2. Consideraciones del empaque de productos frescos.

Antes de llevar a cabo cualquier cambio a escala comercial, ’es
usual preparar un perfil de trabajo que contenga todas las carzyag:lcriys;tié'as .
fisicas y de costo que tienen relacion con el nuevo cnyzisc (lijO,‘ 1987 I
Hotchkiss, 1992). |
Los elementos lipicoé arjncl’uir en este perfil son:

1. Tipos de ‘pr(‘)“’duct‘ps'a"e’mpva;iar,' -

2. Detalles dcliémﬁiﬁé# actual B

3. Justificacion del cambio.

4. Peso del_'?;n_)_‘rgquo féferf&d enumdad comercial y rhunibula‘ci'(")n.
5. Valor aprommado del conlemdo | : o o

6. Vida:dei %:ll'ﬁ‘mceh‘;mﬁento del prbducto.
7. Radio d(‘:‘grznc;n;ércializ’acién y costos de (rénsporle.

8. T,ipobd‘cka lrahsporte.

9. Coﬁdiciones del tiempo,

10, Estado del producto al empacar: caliente, frio, himedo o seco.

11. Necesidad de almacenamiento en frio.



12. Tratamiento - especial, ‘funjri’g‘acri,én,ﬂfpéfdidaj} de color verde,

m'lduraci()n :

l3 Melodo dc llenado manual o automauco

14. Ellquelddo voluntarlo u obllgatono

15. Color prcf‘erldo.

lk6. Numero de gradoskdc calidad.

17. Desc‘cvh»ub o,rclqmablc.~

18. Para exportacion o consumo local

19. Mélodb d'e'cxhibici(')n en el comercio minorista.
20.,Reqlslcnc:|a del producto al daﬁo
21. Dlspombllldad y costo de matenal Iocal

22. Tipo de consumxdoy. ,

El analisis de este perfil de trabajo permitira hacer una lista de los
requerimientos esenciales del nuevo empaque y de algunas dificuitades
en su diseilo. En los siguientes puntos se amplian los aspectos que deben

considerarse para ¢l diseflo preliminar:




4.2.1 Prevencion del daiio mecinico

Se pueden identificar cuatro causas dlf‘crcnlcs dc daﬁo mecanlco al

producto: cortes, compresiones, lmpaclos y ruspadums por vnbracnon. La

cosecha y._ el posterior. mmlc_jo.culdadoso del: producto elln1|naran~'laj

mayoria de los riesgos asoci

(c.xcesnvas frenadas, acelerac:ones y por ir dunasmdo rapndo en: cammos

en mal. estado) Las raspadurds del producto por vnbraclon provneneﬁ dev
la ,v1brac|6n que icl tran’sporte transmite . al ’cly‘lV;ﬂlSﬂC’; lo _’que; causa
abrasion'esique‘van desde ligeras marcas ‘de"l‘rbicéri('m‘,,vhést‘a’pé'rrdidas de
picl o algo dé la pulpa (FAO, 1987 I; Hotchkiss, 1992),

Las estrategias que se pucdern chlylrl;‘ Eura lograr rsegurldad en el
cmpaque pueden ser la envollurﬁ individual. aislur cada unidad del

producto mediante el uso de una celda o bandeja de empaque, o usando




se clava la tapa de Ia caja dpllcando cnena _presion al ‘producto, no tanta
como para c‘ausarle dm‘io, pero' la suﬁcxeme como p 1am§neplo'én su

lugar.

Cualquier técnica que se use con el ﬁn de proteger el producto

debe pagarse por si misma prevmlendo las perdldas, o porque lo sollclta

¢! mercado como un articulo esencnal}Sm embargo,’ los n1e_)0res remedlos' Sl

para prevenir el dailo mecanico, son la manipulacién y el transporte
cuidadosos, lo que- requicre “escasa- 0 ninguna inversion, - salvo la.:.

capacitacion disciplinada de los operarios.

4.2,2. Tamafio y forma

L.os envases deben ser ficiles de manejar y estibar, no demasiado
pesados y de dimensiones y formas apropiadas para adaptarse al vehiculo
de transporte. Los exigentes requerimicntos de empaque de diversos
mercados deben ser siemp}e especificados por los compradores y pueden

variar de un lugar a otro y también con los cambios en las preferencias
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del mercado. Existen en uso nﬁmcrosos tamafios de envase en todo el
mundo, muchos de los cuales han sido cuidadosamente evaluados con
respecto al producto y el sistema de mercadeo utilizado por el comercio
local. Otros han sido adoptados para uso general en varios tipos de

productos y sistemas de mercados (FAO, 1987 I; Hotchkiss, 1992).

4.2.3. Resistencia.

La resistencia de un envase es el reflejo directo de su tamaiio, de
su forma y de los materiales y técnicas usadas en su construccion. Debe
probarse la capacidad del envase péra soportar [a estiba en condiciones
de humedad y si se ha de transportar en vehiculos abicrtos, debe
considerarse también la necesidad de materiales impermeables, o de
introducir modificaciones en los vehiculos mismos. Para la mayoria de
los productos es necesario también que el envase tenga orificios de
ventilacion, pero es importante que su forma y ubicacion afecte en lo
minimo la resistencia del envase. La funcion mds importante de éste, es
proteger al producto y por ello debe tener la suficiente resistencia para
evitar el colapso bajo cualquier condicion de manipulaciéon que se
presente. Debe ser vigilado continuamente el grado de daiio causado al
envase a través de todo ¢l proceso de comercializacion. Los envasgs no

\

2
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rcciclables tichen“‘ qu hacéf: una sola,vez,'el,,viaje"del;'

consumldor nm tras que los envases rec:clables deben hacerlo varlas

veces, por lo ue:la resmtencna del envase debe estar acorde con el’

numero mmlmo de: vmjes necesarios para que se pague por sn solo (FAO

l987[ Hotchklss, 1992)

4.2.4. Ventilacion.

La ventilacion es necesaria con el fin de evitar la acumulacion del

calor proveniente - de- la” respiracion  del . producto, pennitiehydoiuna_ ,

revestimiento en el envase, se necesntara de mas ventnlacnon pero ésta no

debe lograrse a expensas de la remstencta del envase (FAO "'1987;

Hotchkiss, 1992).
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4.2.5. Matcriales de empaque

Para el empaque de los productos se usan ampliamente seis tipos

basicos de materiales:

Materiales naturales: entre estos se encuentran los canastos de mimbre o

paja que tienen la ventaja dc ser baratos, facilmente disponibles y de uso

familiar para los usuarios. Sus desventajas son:

« Imposibilidad de limpiarlos y esterilizarlos, lo que permite a
los organismos de la pudricién acumularse con el uso
repetido.

« Falta de rigidez, lo que impide el estibamiento multiple de

los canastos.

« A nieriudo se les llena muy apretados lo que causa
magullamiento por presion.

« Generalmente son demasiado grandes para ser manipulados
con facilidad y su forma desperdicia el espacio del
transporte.

« Tienen muchos bordes con filo que perforan y hieren al

producto (FAO, 1987 ).




o Pesadéis para acarréaffy transportar si son reéutlllzables.-

. »A menudo tlenen supert' cies asperas bordes cortantes y

clavos : sa]ndos, mvcmr en

revestini_ientos

La Vdéf(‘)v stacion en' muchos panses
adecuado no
snempre se halle dlspomble en el volumcn requerldo por Io

que puede ser ngcesgrlo 1mpor;ayla (FAO, 1987).

Carton corrugado Las cajas y carlones tienen las ventajas de ser lw:anas ;

. .

para transportar 1mp as, de superficic suave y atractivas, penmten Ta

apllcaclén‘ de ,yckthuetas impresas y pueden ser fabricadas en fun ampvlloi ~
rango de tamafios, formas y especificaciones de resistencia, Sus.
desventajas son:

« No son re-utilizables y por lo tanto su costo es alto,



« Sc daflan facilmente con el agua y la manipulacién descuidada, a

menos - que .se’ les ‘loique origina costos
adicionales:

«- No -pUcden “producirs conomlcamente en; pequeﬂa escala y a

menudo_,lo materiale: bas:cos tlenen que ser unportados (I‘ AO

‘ 1987l llolchklss, 1992)

Rccnplcnles dc plastlco Se ‘les puede producnr en, una gran vanedad de

Lspcmﬁcacnones y colore Tienen'la venta_]a de ser resnstcntes facﬂes de

ldOS y ademas son
« . Son caros, cs_inversiones y a menudo la
importacion es su tnica fuente,

« La dil}édltad?de organizar sus viajes de retorno en largas

distancias.‘:
« inadecuados . ,para' exportacion - . (FAQO, 1987,

Hotchl‘\"iss, 1 992);

Bolsas o redes; Pueden venir en gran variedad de tamafos, formas y

resistencias y pueden fabricarse a partir de fibras naturales o sintéticas.
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Tienen las ventajas de ser livianas, a menudo rc-usables, pueden
fabricarse localmente y a bajo costo. Sus principales desventajas son:

« Excepto en ¢l caso de papas y cebollas, no protegen
suficientemente al producto y no pueden estibarse cuando
contienen productos delicados.

« El tamaflo de la malla a menudo es muy fino para permitir
la suficiente ventilacién del producto, especialmente cuando
esta estibado.

+ Frecuentemente son muy grandes como para permitir un
manejo conveniente y se tiende a lanzarlas antes que a

colocarlas suavemente (FAO, 1987 I).

Papel o pelicula de plastico: Se las usa frecuentemente en
revestimientos o divisiones en el interior de las cajas de empaque
para reducir la pérdida de agua, para impedir el dafio por friccion
o para proporcionar proteccion adicional. Los sacos de papel de
multiples capas se usan con éxito para las papas. Las redes y
peliculas de plastico se usan frecuentemente para cubrir y envolver
el producto en envases y bandejas (especialmente en envases para

venta al menudeo); las redes de plastico se usan también para
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envolver multiples unidades de empaque o pallets. Sus principales
desventajas son:

« Aumentan el costo del empaque.

« Proporcionan una barrera adicional al calor y al intercambio

atmosférico (FAQ, 1987).

4.3. Prucbas del empacado
En las primeras etapas del desarrolio de un envase adecuado, es

esencial realizar pruebas fisicas en condiciones controladas antes de
considerar costosas prucbas comerciales del producto envasado. Estas
pruebas iniciales son realmente ensayos para comprobar la elasticidad y
aptitud del envase y se realizan mejor en condiciones de laboratorio. La
adopcién de un envase recomendado universalmente para un producto
especifico puede eliminar la necesidad de muchas de estas prucbas,
porque los datos fisicos ya han sido generados por otros laboratorios. Los
cuatro tipos de pruebas que usualmente se realizan son:

» Pruebas de impacto vertical y horizontal.

« Pruebas de vibracion.

« Pruebas fisiolégicas (con el producto, pero estaticas).

« Pruebas de transporte simulado.
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La prueba mas dificil y la mas crucial del envase es una prueba
comercial completa. Las pruebas comerciales deben ser de un volumen
suficiente para probar en su totalidad los efectos sobre el producto, la
conveniencia del envase y también la reaccion del mercado al cambio del
envase. Las pruebas comerciales deben repetirse hasta tener una
evaluacién consistente del comportamiento del empaque antes de tomar

la decision final de su introduccion (FAO, 19871).

Aun después de la introducciéon, es necesaria una vigilancia
estrecha, ya que puede ser necesario efectuar algunos ajustes al envase a
medida que se gana experiencia. Es muy importante que cuando se
realizan pruebas comerciales del nuevo envase, se usen como controles
cantidades representativas del producto empacado en el sistema antiguo

(FAO, 1987).
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V. TRANSPORTE.
S.1. Transporte de productos frescos
Las frutas y hortalizas frescas con frecuencia se. producen:en:

lugares alejados de los centros de consumo 'y miIéS: de toneladas: de - -

tanto dentro de los palses como mternacnonalment _

Delgadillo, 1993, FAO 1987 I)

El transporie es a menudo el factor de mayor costo en el canal de
comercmhzacxén y, en el caso de los productos de exportacxén

transportados por via aérea, el costo del transporte normalmente excede

al de la producclon El método para el transporte de frutas y honahzas )

esta detgr_mmadq por la distancia, la perecibilidad y el valor del_producto,

factores‘que”son .regulados por el tiempo. Cualquiera que sea el método

que se use, los principios del transporte son los mismos a saber;

« _La cargay descarga deben ser tan cuidadosas como sea posible.
« La duracion del viaje debe ser lo mas corta posible.
» El producto debe protegerse bien en relacion a su susceptibilidad

al dafio fisico.
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« Las ’sacudidas y los movimientos deben reducirse al minimo
posii?lé.

. D‘ebe evitarse el sobrecalentamiento.

. Debé ser restringida la pérdida de agua del producto. :

« Una vez alcanzadas las condwnones de conservacnon requendas
éstas deben mantenerse constantes en pamcular en lo refereme a
la  temperatura, humedad relativa y circulacion de aire (Conez,

1996, FAO,1987 1).

5.2. Manejo y almacenamiento durante el transporte.
Los golpes sufridos por los envases durante la carga y descarga
son causa frecuente de dafio para el producto y para el envase. Estos

- pueden minimizarse como sigue:

«. Usando disefios y envases de pesos compatibles con el método de
manejo.

. Mediaqteﬂ el _correcto manejo y supervision de la carga/descarga

lacién descuidada, asegurandose de que los
trabajéddrés,séah lo bastante fuertes y de estatura adecuada para el

trabajé.
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- Mediante el uso de areas de carga con rampa, que tienen grandes

ventajas para cargar los camiones con el producto.

« Brindando proleccién'ct’)nuéﬁel ‘s'c(),l‘y;la; l via'en las dreas de carga

y descarga.
» Usando bandas tranép 0 ac gzis para reducir la

manipulacién manual (FAO, 1987 1),

La forma de estlbar el producto en el vehlculo de transporte‘

depende - del empaque, producto y tipo:y tamaﬁo del vehlculo pero' “

siempre debe planificarse y manejarse culdadosamente para. mmlmlzar el &

dafio, tanto fisico como el de- ongen amblental Lasv sxgunentes son' :

algunas recomendaciones uules

« Cargar de mancra que se aproveche al maximo.el espacio y se

ael 'mOVin1ienfo del producto.

. Diﬁfribuir uniformemente el peso.

. AI, despachar cargas de productos mixtos, colocar la mercaderia en
orden inverso a su secuencia de descarga.

+ Dejar aberturas para la ventifacion (en caso de que no haya

suficientes incorporadas en el diseiio del envase).
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. Estibarkiso‘lémént hasta una altura cuya carga pueda soportar los

~averias significan pérdida de tiempo y, pueden’ocasionar deterioro

excesivo o total del producto.

. Elcgirx? cuidadosamente ~ al - chofer, los xucohducxores

meﬁmentes ‘0 nexperlos significan’ mas daﬂo para el producto y

para eI vehfculo (FAO 1987 'l SORIANA 2000)

5.3. TrahSpdEtc por tierra:
Para el transporte‘demrordel pa:s cl uso de vehlculos terrestres ,

ofrece ventajas sustancxales en cuanto a convemencnas dlspombllldad y

puerta a puerta, Los trenes especiales para platanos de'la Indla ("banana

specials") son una notable excepcion y su é‘ato s¢ debe al gran volumen

transportado en trenes especialmente arrendados,_con horarios adecuados
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para satlsfaccr las neceS|dades de los mercados de las ciudades (Corte7

1996, FAO, l987)

porte terrestre”’ par os’ productos frescos csta_

aumentando Y. probablemente aumente en todos los paises:: Los productos;

pueden ser transportados en camionetas, camiones abiertos; cerrados oen

vehlculos con refhgeracnon (Cortez-1996)

5.3.1 Vehiculos cerrados.
Estos sbn:adecuados tinicamente para viajes éo}tbé" a'me'hos que

estén prov1stos ;de -algin sistema’ de enfriamiento,: ya que el producto se

cahenta rapldameme en’su, interior. Sin’ embargo prolegen al produclo de

robos y daﬂo F isico por lo que se usan a menudo para entregas a los

mmorlstas de las ciudades (Cortez 1996 FAO 1987 1)

5.3.2 Vehiculos abicrtos.

Llas camionetas y los camiones abiertos son el tipo mds comun de
transporte terrestre. Frccuentemente estan provistos de estructuras de
madera para cstibar y cubrir facilmente el producto. La ventilacion

natural usualmente es suficiente para evitar el sobrecalentamiento del
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producto durzime‘viajes felativamehtc cOnOS' los tipos mas versatiles

tienen’ un techo fij JO y cortmas corredlzas quc pueden Jalarse hacia los

costados y al: l‘ondo para penmur el acceso en cualquler punto para la

i carga y descarga Estas cublertas de'lon estan en contacto con el

= producto penmuendo su ventllacmn v pr

o [‘.n V|a_|es COl’lOS no CS necesano que estos A

ventilacion claborados pero cuando el vnaje dura algunas horas pueden

requenrse pcrsxanas y cnlradas de aire ajustables (Cortez 1996 FAO

1987 1).

5.3.3. Vchiculos refrigerados.

‘Erl uso de vehiculos refrigerados se jrust_i'ﬁca‘péra algunos
proydu’c‘:tos‘ altamente perccibles, pero realmente Vdeb‘crian usarse como
paﬁe de una cadena de frio. E! hielo ggﬁerélmente no se usa para
refrigerar camiones debido a los i‘ncdnvéniéﬁtes de su peso y corrosion,
por lo que en’la mayoria de los vehiculos refrigerados se usa un equipo
especial para tales fines, Los sisiemas mecanicos de refrigeracion
instalados en camiones varian en funcion de su capacidad de
enfriamiento, La mayoria sirve inicamente para mantener la temperatura

del producto que ha sido pfe-enfriado por otros medios, ya que poseen
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ventiladores de baja capacidad que hacen circular el aire sélo lo
suficiente para refrigerar el aire que se calienta, debido a la lenta
respiracion del producto frio. En viajes largos puede ser necesaria alguna
forma de ventilacion para evitar la disminucion del oxigeno y la

acumulacién de diéxido de carbono (FAO, 1987 I).

Algunos vehiculos refrigerados como los camiones remolques que
tienen montado en la plataforma posterior un contenedor refrigerado, son
capaces de enfriar rapidamente el producto caliente mediante circulacion
forzada, pero esto generalmente es una excepcion debido a su alto costo

(FAO, 1987).

5.4. Transporte maritimo

La perecibilidad de los productos frescos, aunado a la propiedad
que tienen de calentarse en espacios confinados, da origen a un rapido
deterioro y descomposicion, lo cual explica el porqué rara vez se usan
barcos no refrigerados para su transporte a largas distancias y en estos
casos son muy altos los niveles de deterioro. Es poco probable que se
hagan mejoras en el disefio de los barcos no refrigerados con el fin de

hacer menos riesgoso el transporte de productos frescos. Iin la mayoria




5.4.1 Barcos frigorificos.

< Los barcos frigorificos estan totalmente equipados para la
refrigeracion, tienen sistemas eficientes para la circulacion del aire y
control de la velocidad de intercambio del aire. La carga se facilita por la
existencia de éscqlillas laterales o por el uso de correas transportadoras
continuas espcéiales que transportan los bultos individuales desde el
muelle de carga hasta las escotillas centrales del barco y después hacia
las bodegas de carga (se usan en idéntica forma para descargar). Los
barcos frigorificos geﬁeralmente son de gran capacidad (4000 toneladas
y mas) y regularmente transportan productos frescos, principalmente
f‘rula, a todo el kmuvndro.r Losr factores que limitan su uso son la duracion
de los viajes que puede ser superior a la vida de almacenamiento de la

mayoria de los productos y la considerable manipulacion que se requiere
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para cargar y descargar La paleuzaclon de los productos ha reducrdo en

gran medrda la mampulacnon pero todavna se usa amplramente el manejo

a granel de envases individuales (FAO, 1987 l). i

El transporte mediante barcos frigorificos usualmente se usa para

frescos, lo que

productores. .
involucrada una
ya que de otro

barco frig()rr'ﬁco (ch

SI se: qu1ere que tenga e\mo el arnendo de barcos, es necesarlo

‘orgamzar el abastecrmlenlo regular dc productos por periodos largos ya
que de otra manera Ios barcos que se quieran arrendar podnan no estar

disponibles.
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5.4.2. Contededores frigorizados.

Son una forma especializada de transporte maritimo que esta ganando
rapidamente popularidad internacional. Cada contenedor puede tener su
propio sistema de refrigeracion independiente el cual se conecta a la red
de clectricidad del barco, o puede tener en un extremo ductos especiales
para el aire, que estan alineados con relacion a los ductos del barco de
modo que la refrigeracion es proporcionada enteramente por el propio
sistema del barco (Sistema "Con-Air"). Los contenedores refrigerados
tienen dimensiones estandares, todos son de 8 x 8 pies de ancho, pero
pucden tener 10, 20, 30 o 40 pies de largo. Las dimensiones mas usadas
., son las dé 40 pies y después las de 20 pies. El contenedor puede ser
'v,.réoi')"np’r'édo o arrendado su costo puede ser muy alto y puede variar

muchisimo en calidad y rendimiento. Sus principales ventajas son:

o Permiten el uso compartido del barco para contenedores
frigorizados, por muchos productores de diferentes productos,
siempre y cuando tengan acceso al uso de contenedores y que

estén exportando por la misma ruta.
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Reducen en gran medida los dafios por manejo, ya que se cargan
en la bodega de empaque y no se descargan hasta que llegan a la
bodega del cliente en el pais de destino.

En forma independiente la temperatura se fija y vigila.

Son capaces de pre-enfriar rapidamente el producto bajo las

condiciones ambientales tropicales (FAQO, 1987 I).

Sus desventajas son:

La compra o el arriendo son muy caros.

Son grandes y pesados y requieren de equipo especial para su
manejo.

Se necesita contratar mas contenedores que los que se usan debido
z;l tiempo que tardan para retornar y por descompostura.

No todos los paises tienen facilidades para manejar los
contenedores, lo que limita los puertos de cmbarque y
desembarque, aunque algunos barcos se cargan y descargan con

sus equipos (FAQ, 1987 I).
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5.5. Transporte aéreo

El transporte aéreo es muy costoso y so6lo se justifica para
productos de exportacion de alto valor, como frutas tropicales exéticas y
hortalizas para los mercados de Europa, Nortecamérica y otros paises que
no las producen en ciertas estaciones del afio. Estos mercados son muy
sofisticados y demandan productos de la maxima calidad, que deben ser
cuidadosamente empacados en envases estandarizados de cartén o tablas
de fibra y correctamente etiquetados. Cualquier producto que no
satisfaga estas especificaciones, o que sea de calidad inferior a la dptima,
sera rechazado inmediatamente, o se clasificard en un grado de calidad
cuyo precio es de quiebra para el exportador, lo que frecuentemente
k'yyog:a‘siona pérdidas en los embarques. Todas las exportaciones por via
aérea requieren de una cuidadosa investigacion del mercado,
planificacion, organizacién y administracion. Para tener éxito se necesita
incorporar dentro de la infraestructura condiciones para pre-enfriamiento
como camiones refrigerados y posiblemente instalaciones refrigeradas en

el aeropuerto (FAO, 1987 I).
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VI.- CALIDAD.
6.1. Contral de Calidad.

La definicion de calidad en frutas y hortalizas se refiere a los
productos sanos exentos de problemas fitosanitarios, de humedad, olor y
sabores extrafios. Asi mismo se involucran aquellos aspectos facilmente
mensurables como el calibre del fruto y las tolerancias maximas a los

dafios externos (FAO, 1993; FAO, 1987 I; SORIANA, 2000).

El consumidor acepta una calidad que detecta a través de los
sentidos: vista (color y defectos), olfato (aroma), tacto (manual y bucal),
oido (tacto y durante la masticacién) y gusto (sabor). Todos los aspectos
de calidad, tanto externos como internos, son contemplados y valorados
por. el consumidor a la hora de decidir sobre la adquisicién de un
producto para consumo en fresco. La imposibilidad de establecer el sabor
y la cénsistencia a priori hacen que el consumidor compre sobre la base

dc exp%ﬁénciés anteriores y establezca asociaciones de ideas que son
"diﬁcilveé dé modificar posteriormente (FAQ, 1987 I; Duarte, 1992; Rojas,

" 1993: SORIANA, 2000).




Los productog fréscos ‘son altamente perecederos y.es natural que
se produzca clerto detenoro de la calidad durante el proceso de'y
comercmhzamén El ritmo de deterioro dependera del cuidado o del
abuso con que el producto es tratado durante su manipulacién, transporte

y almacenamxento (FAO, 1987 1, De Anda, 1987).

El control de calidad es uno de los aspectos mas importahteé en él ,

logro de la persistencia y conf abxhdad de los. productos, mcluyendo :

frutas y hortalizas frescas: Al lgual que ‘todos + |os’: aspectos ﬁde”,"
comercializacion, el conlrol de calldad requtere una buena plan ﬁcaclon :
investigacién, administracién y disciplina _]umo con el enlrenamncnto

regular y revisiéon de los procedimientos (Bustamante y Cuevas, 1995;

SORIANA, 1998).

Cuando se han implementado las practicas de estandarizacion y
existe cierto grado de vigilancia del mercado, entonces también existira
una forma clemental de control de calidad. El fracaso en cumplir con los
estandares bésicos produce rechazo y, para que un proveedor obienga la
aceptacion de su produc.:to, debe descubrir en primer término donde esta

el problema y qué puede hacer para solucionarlo. El proveedor debe
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entonces implantar un programa que comprenda entrenamiento para sus
-trabajadores y précticas de vigilancia para asegurarse de que el problema

no volvera a ocurrir, ya que si se repite perdera dinero y prestigio (FAO,

. 1987 1y I; SORIANA, 2000).

Casi todas las operaciones de control de calidad tienen una intima
’relaéi(')n con la administracién y, por lo tanto, la retroalimentaciéon
obbnuna puede producir beneficios en la comercializacién. El personal
de control de calidad debe ser responsable, bien entrenado, bien
organizado, con un enfoque disciplinado y, al mismo tiempo, debe ser
capaz de tratar a personal de todos los niveles, de manera paciente y
respetuosa. De acuerdo con esto deberdan ser personas dotadas de
considerable experiencia en la comercializacion de frutas y hortalizas

(Bustamante y Cuevas, 1995; FAO, 1987 I).

6.2. Estandarizacién de productos frescos.

En la actualidad casi todos los productos agricolas son
comercializados en base a estandares oficiales establecidos por leyes
nacionales o internacionales. El papel que desempefan los estandares

oficiales es de especial importancia en el caso de productos perecibles
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como - frutas yy,libtrtaliz’as,»fr’escés' f(BUétamjantév y Cu}é’vas',b 1995; FAO,

1987D.

: Lav eslandarizacié : al como se aphcai ‘ roductos frescos, :

puede descrlbxrse como 'la aceptacnén comin de la practica d clasnt' icar

el producto y ofrecerlo para la venta, en términos de. cahdad,que han sido

deﬁmdos en forma;prg constantes en el tlempo y la

distancia". El aspéé(p d lstancm es 1mportante ya que la

calidad del producto s n_el paso del tlempo y el mangjo, de

modo que aquelld ycllue'sale”dé la,b'qdega de empaque clasificado como de

grado, uno, p;yn'ed‘eA ser, asxﬁcadof'(':dm'o grado dos a su llegada al mercado

; mayonsta sn el. que’transcurre es excesivo junto con una

: mampulaclon d ficxente (FAO 1987 I).

Los grados y estdndares tienen valor econdmico para todo el
proceso de comercializacion y cumplen con varios propdsitos

importantes:
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. Consutuyen el primet pasoVen un" mercado ordenado al

proporcnonar un lenguaje comun para produclores empacadores,

compradores 'y consumldores '

. Los estandares precisos son mdlspensables en la solucnén de las

: dlsputas entre comprador y. vendedor o

. Los grados

encuestas de mercado y precxos utxhzados y pubhcados por los -

servicios de mtehgencna de mercado y noticias de mercado y son

Vnecesanors para una comparaclén real de los precios.

. Asi pues, lps ‘gf'ad(v)s de estandares de calidad son tiles para hacer

el

mas "transparente ercado, lo que es ventajoso para los productores,

comerciantes 'y consumidores. La estandarizacion, tanto del producto

como del envase,” permite 'que la comercializacién sea mas rapida,

eliminando’ la':ineficiencia y permitiendo un mayor uso de equipo

especial para su manejo, incluyendo su posible paletizacion.

Esta mayor rapidez significa reducir los costos generales e
incrementar la capacidad para manejar mayores volimenes de productos

en el mismo tiempo con el mismo trabajo, con cl resultado que las
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en y-los agricultores que
ib’ir‘\mejores precios, ganando
el consumxdor al existir disponibles productos de mejor calidad y mas

nutritivos (FAO l987 I)

6.2.1. Los origenes de la estandarizacién.

La evolucion de la estandarizacién ha sido un proceso continuo de -

muchos aflos y aun no esta completa. A medidi{,ﬁq\l’;e"‘camblan "kla'sv

preferencias del mercado y las exigencias del\“t’:' ' r amblen
cambian  los. . estandares y grados de

estandanzacnén puede comenzar como un proceso’ mformal en vmud del

cual un chenle o comprador que lrat‘ con un proveedor o productor
requiere el abastecnmlenlo regular de un tamafio, color o madurez

partlculares (FAO 1987 I)

Un proveedor inteligente"pdndré atencion a las peticiones de los

compradores y si la pgtigiéh se vﬁely_e comun, se las arreglara para
entregar una mayor canti'déd cqusolicitado. El comprador y el
proveedor estan de acuerdo, con lo que se ha llegado a un entendimiento

respecto a un estdndar para dicho producto (FAO, 1987 I).
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Ame la creclenle comple_ndad y volumen del mercado los

proveedores ex1tosos adoptaron marcas reg:stradas- convnrtlendose en

‘abastecedores recqnocldos,'c!e roductos de u sténdar" particular. La

expgihsiénf_d:l abri6 el camino a la

~ iﬁlefvéh’qiéh'légal'y ficial'y a la creacién’de. los priméroé estandares que
o ”f‘ug'r:on : émph Le leglslaclon 'de los estdndares
' ra:do:prtadbS‘ ym ,nzo dela ayuda gubemamental a la industria de

los productos frescos y, al apoyar la obligatoriedad de su organizacion,

S fue parcnalmente responsable de la estabilidad de la industria.

-En 1949 la. Comision Econémica de las Naciones Unidas para
Europa, - estableci6 con la Organizacién para la Cooperacion y el

Des_anollo ‘,Ecoln()mico (OCDE) un "Grupo - de trabajo para la

';de Productos Perecibles". Desde entonces, se han
estableéldo esténdares para la mayoria de las frutas y hortalizas
comerclalizadas en Europa y los paises de la OCDE, los que han sido
prop‘uqst‘os a. los gobiemos miembros de la Comunidad Econdémica

Européa (CEE) para su aceptaciéon como regulaciones técnicas y se han
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hecho extensivos a otros paises como estindares internacionales para

productos perecibles(FAO, 1987 I).

6.3. Componentes de Ia calidad agricola.

Los productos agricolas presentan diferentes caracteristicas para su
clasificacion lo que permite ciertas preferencias de aquellos articulos que
cubren ciertos atributos o propiedades, sicndo utilizados como alimentos
0 como materias primas, a continuacion se hace referencia de los factores
que determinan la calidad de un productos agricola (Bustamante y

Cuevas, 1995).:

+ APARIENCIA (factores visuales)
Medida: Dimensi6n, peso, volumen.
Forma: Relacion de diametro, altura y capacidad.
Color: Uniformidad, intensidad.
Brillo: Externos e internos.
« MORFOLOGICOS.
Germinacion.
Crecimiento de raices.

Elongacion.
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Curvatura.

Germinacion de semillas en el fruto.

Presencia de vastagos.

Duplicidad.

Presencia de pelusa.

Apertura de botones.
« FISICOS.

Endurecimiento y marchitamiento.

Desecamiento interno en algunos frutos.

Dafios mecéanicos: Picaduras, cortes y rayados, cuarteaduras y

mallugaduras, raspaduras, deformaciones.

Grietas, durante el desarrollo: Radiales concéntricos.
+ FISIOLOGICOS.

Temperatura: Relativos a alteraciones del clima como heladas,

ondas frias, quemaduras de sol, insolacion, etc.
Pudricién de yemas.

Quemaduras del 4pice.

Descomposicion interna.

Frutos demasiado compactos.

Pulpa acuosa.




Centro manchado.

PATOLOGICOS

Pudricién causada por hongos o bacterias.

Virus: Manchado, maduracién irregular y otras alteraciones.

OTROS DEFECTOS.
Daiios por insectos.
Daflos por granizo.
Daiios por péjaros.

Datios por productos quimicos.

Cicatrices: Rofia y defectos diversos.

FACTORES KINESTETICOS.
Tersura,
Textura (consistencia).
Fibrosidad (dureza).
Suculencia (jugosidad).
Rasposidad,

FACTORES DE SABOR.
Dulzura.
Acidez.

Salinidad.

57
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Amargura.

Astringencia.

Aroma.

Eliminacién de olores y sabores.
« FACTORES NUTRICIONALES.

Carbohidratos.

Proteinas.

Lipidos.

Vitaminas.

Minerales.

Toxicos.

6.4 Grados de calidad y tamafios.

La evaluacion de la calidad de los productos frescos es, por lo
general, una materia muy subjetiva que es dificil de definir y describir y
que varia con las diferentes opiniones de productores, comerciantes y
consumidores. Se emplean criterios fisicos y, en lo posible, medibles que
reflejen y definan las calidades de los productos estandarizados

(SORIANA, 2000).
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Otros criterios con los cuales fisicamente es posible cumplir por

comparacién_ con . car "cua'dros de estdndares, o mediante equipo

cenamlento (Bustamante y Cuevas 1995; :

FAO 19871 SORIANA 2000)

Con résbéétd‘ el‘ec'los' tz’llés’ como” machucones, heridas

pudrlcnén,y daﬂo por: msectos (.ntre olros es posnble cspccnt‘ car indlces

numéncos de: mcndencna y sevcrldad Algunos instrumentos son usados

para exammar honahzas como tomates o frutas como las uvas, antes del

procesamlenlo pero por lo general no son de uso comun en el mercado

. de productos frescos En realldad en muchos mercados el ojo, la mano y
la boca de las personas son el equipo de prueba mds utilizados (FAQ,

1987 1).

Cuando se especifican grados de calidad o tamafio para el

mercado, es importante permitir ciertos limites de tolerancia razonables,
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ya que de otro modo, se hace imposible el cumplimiento con los grados

de calidad, especialmente en aquellos paises que no tienen acceso a

maquinas seleccionadoras automalicas. En el cuadro 2 se observan las

clasificaciones de algunos paises, que estan basadas en tamaiios, colores,

sabor, etc (SORIANA, 2000).

Cuadro 2.- Grados de clasificacion de calidad en E.U.A., Europa, Chile y

Meéxico.

Estados Unidos Europa Chile Meéxico
US Extra Fancy | Extra Clase-Calidad supcrior | Catcgoria 1 Exportacién
US Fancy Clase I-Buena calidad Categoria 2 Primera

US Num. 1 Clase II-Calidad Comercial Convencional |Segunda

US Num 2 Tercera

US Num 3 Industria

US Combinacion

US Comercial

Fuente: Soriana, 2000.
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Vil. ALMACENAMIENTO.
7.1. Necesidad de almacenar.

En la actualidad, la mayoria de fmtas y hortalizas se almacenan
por periodos hasta de doce meses como pérte de la cadena normal de

mercadeo y todo tipo de productos son a veces almacenados por unos

cuantos dias o semanas debid

« Que no hay un comprador inmediato.

. Q'ué:'no existe disponibilidad de tran_sp'oﬁe. :

Existen " diferentes - formas: de’ almacenamiento, cuya eleccion

dependera de su costo y aplicacién. Sin embargo, antes de pensar en el
almacenamiento de productos frescos, existen otros factores que deben
tomarse en consideracion. . -

La vida maxima de almacenamiento de un producto cosechado

depende del historial de su produccion, calidad y de la madurez en el
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momento dc la cosecha La vnda actual de almacenamxento que puedc

alcanzar en la pracuca, puede ser muy dn[‘erente iyaque depende de los

procedimientos de cosecha y'mane_]o vadel medlo ambleme del’
almacenamiento. No @ todos los productos frescos son ablos paramser’
almacenados y algunos pueden requerir pre- tratamlentos espccxf‘ cos -
previos como el pregnfrlado, lavado o encerado entre otros (FAO, l987 l’;t

Romojaro, et al, 1996).

: Algunas caracteristicas de la estructura o abastecimicnto del
mercado pucden crear condiciones negativas en vnnud de las cuales los S

, productos almacenados van a compenr en desvenlaja con produclos

“destino ﬁna_ly_ﬁ delj ,p_rrodu.cto,‘ se sele_cc:o ar

de CO, y O, cohCéntf'ééién de. 'compueslos “'volatll‘ (étjlé}l’b),

temperatura del producto humedad relativa, c:rculaclon mz‘

a del aire,

higiene del almacén upo y distribucion de los envases calor generado

por los frutos y carga de refrigeracion (De Anda, 1987).
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7.1.1. Aspectos econémicos del almacenamiento.
El almacenamiento hace subir el costo del producto y mientras mas
soﬁsticado sea, mayor sera el costo adicional. Normalmente, no vale la

pena almacenar un. producto fresco si el incremento de precio que se

obtlenc dcspués del almacenam1ento no es mayor que los costos del

mlsmo mas ‘una- ganancna en la operaclon. “A veces, puede resultar

'aceptablc. no ganar en la razén costo/retomo si ello significa que a la
larga cl volumen de producto vendlgio es mayor o si las instalaciones de

almacenamiento se usan con mayor eficiencia (FAO, 1987).

En ciertos procesos de comercializacion, el pre-enfriamiento y/o
almacenamiento del producto es un requerimiento habitual y se asume
que su costo es una parte aceptada de la estrategia de produccion y
mercadco. Cuando el almgccnarﬁient@ se realiza con éxito, el aumento de
precio del producto puede ﬁre&ecirée usando la informacion de
temporadas anteriores, auryqué, es muy dificil que esta informacion
retrospectiva sca exacta. Los costos del almacenamiento son dificiles de
evaluar con precision, paré 16 cual debera tomarse en cuenta:

« Los costos operacionales: Costo de mano de obra, utilidades y

costos administrativos.



“los ' costos de_ financiamiento. .y .
construccién de la bodega amortizados en un’ periodo’ razonable,
los gastos de arriendo y:los costos generales,

« _El financiamicnto; : El

realizarse . antes_del almacenamiento y/o mercadeo de cualquier

A producio fresco (FAQO, 1987 1).

7;1.2.Aplicaciones del almacenamiento.

Para apreciar ¢l papel relevante del almacenamiento, es necésario
conocer los diferentes tipos existentes, sus aplicaciones en funcion del
destino que se fije para el producto de que se trate y también las ventajas
y desventajas que ofrece cada método. Cabe sefialar que con frecuencia,
se requicre utilizar varias técnicas en forma simultdnea o

secuencialmente para obtener resultados deseados; asi dependiendo de
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las caracteristicas ' de’ conscrvacion de frutas y hortalizas durante un

periodo: d‘étennin'adof“cl -almacenamiento puede ser: a temperatura
:ambieme, :fefrigerado, con atmodsfera controlada y almacenamiento

-"hipobdrico. (De Anda, 1987).

7.1.2.1. Almacenamiento a temperatura ambiente.
Este método se asocia a los establecimientos cuya necesidad es de
una venta rapida con rotaciéon de los cultivos, cuyo periodo de vida

comercial es de uno o dos dias maximo para algunos casos una semana y

: .. eh contadas ocasiones quince dias (De Anda, 1987). El almacenamiento

- no refrigerado_ también se conoce como almacenamiento comin o

" ventilado' e, involucra una inversion de capital y costos de operacién
considerablemente menores con respecto al almacenamiento refrigerado.
Requiere” de - un' equipo para controlar y mezclar automaticamente la

-entrada ‘de aire exterior con el aire que se circula en el interior del

’ almacén (FAQ, 1987 I; De Anda, 1987).

7.1.2.2. Almacenamiento refrigerado.
Este tipo de almacenamiento tienc un campo de accion mas

frecuente, tomando en cuenta que su objetivo es el de prolongar la vida



"fma’ybréo,' generalmente_alejados ‘dé lo: ’centros dc produccién en donde

f[vlos penodo d »almacenamxento vanan desde siete a diez dias para

tomates y melones, 12 semanas en el caso de

"produclos sensnble como

las _naranjas'y| llmones y hasta un aﬂo cono ocurre en manzanas y peras

en cond:cxones adecuadas' de almacenamlento Cuando se almacenan

frutas y horlalwas en los fng‘ i mtroduclrse a una

temperatura tan cercana: como':sea posible:a:la que van a ser

almacenadas: La humedad relativa, si e¢s demasiado baja, ocasionara su -

marchitamiento, si es alta favorecera™ su descomposicién.-Si se desea

obtener los mejores resultados en ‘él * almacenamiento,  es’ nécesar_io

mantener una adecuada humedad relativa en el interior de los almacenes

(De Anda, 1987).

7.1.2.3. Atmaésfera controlada.

Este tipo de almacenamiento se fundamenta en el control del
proceso respiratorio de las frutas y hortalizas a través de las
concentraciones de CO, y O, de la atmésfera que los rodea. Si se

mantienen las frutas con un cierto nivel alto de anhidrido carbénico y
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bajo de oxigeno, se consigue frenar las funciones metabélicas de la
maduracion, mientras que la situacién opuesta acelera la maduracién
(maduracién acelerada y controlada). El aire atmosférico contiene

78.03% de nitrégeno (N), 20.99% de oxigeno (O) y 0.03% de anhidrido

“l. carbénico (CO,), el resto lo constituyen los llamados gases nobles. En la

- aimésfcra controlada sc meodifica la composicién adaptando los
:‘:';’)o‘rcentajes de CO, y O a las necesidades de conservacién adecuadas a
",t;ada paso. Para determinar las mezclas mas aconsejables, se han hecho
rnumgfosos estudios y como condiciones fundamentales se ha sefialado
: ‘QUe en ningin caso deben ser suspendidos los limites de tolerancia,

cifrados por término medio en 2% minimo para el oxigeno y 10% para el

- ‘ COz Las formulas recomendadas son, en general, de 2% de O, y 3-5 de

CO;,. (De Anda, 1987).

7.1.2.4. Almacenamiento hipobidrico.

El almacenamiento a presion reducida (hipobarico) consiste en
almacenar los productos bajo vacio parcial en el almacén. En este
sistema una reduccion en la presion, producira una reduccion equivalente
en los gases contenidos en la atmésfera del almacén. Por ejemplo, si la

presion se reduce de 760 mmHg (presion del aire a nivel del may) a 76



reducira lambie’n la velocndad de r 'rc’spiralorio y, -por

consiguiente, la n1adum¢i6n :y~ cnvqec‘:l‘mlento de - los productos (De

Anda, 1987).

Los sistemas hipob,éu"i'cos;o de‘ baja;presi(')n también pueden

proporcnonar nuevas proporclones para hacer de la"atmosfera controlada'

un suplemcnto mas ul en algunos articulos Sm embargo la aplicacion

comercial de cslc metodo de almacenam1enlo esta muy limitado, dado el

¢levado coslo del CqulpO (De Anda 1987)
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VIII. CENTROS DE ACOPIO Y DISTRIBUCION.
Los centros de acopio y distribucién, se encarga dc adquirir
productos de calidad para su almacenamiento y posteriormente su

distribucién (SORIANA, 1998).

Estos centros son elementos importantes dentro de las cadenas de
supermercados ya que diariamente reciben los productos que serdn
preseleccionados, almacenados, preparados y empacados para
distribuirlos a las diferentes tiendas locales y foraneas (SORIANA, 1998,
Delgadillo, 1993). El manejo de los productos dentro de un centro de

acopio y distribucion abarca las siguientes fases:

8.1, La recepcién de los productos.

El 4rea donde se registran y se lleva el control de todos los
proveedores que ingresan al centro de distribucion, se conoce como
recibo. La recepcion de los productos, implica dos procesos bien

definidos (SORIANA, 1998):

1.- Tramite administrativo: El departamento de compras elabora

diariamente una orden compra en la cual se detallan los productos que
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“llegardn en el dia y la cantidad aproximada. Este reporte se pasa al
departamento de recibo y en donde se hacen todos los tramites para la

entrada del cami6n y para la recepcion de la mercancia.

2.- Recibo fisico de la mercancia: Primeramente se asigna al camién un
lugar en ¢l andén de recibo para realizar fa descarga. La mercancia es
revisada por control de calidad, con base en las variables descritas en el
punto 6.3. y se determina la aceptacion o el rechazo del producto. Si el
producto es aceptado se descarga y se le asigna un lugar en el almacén
(SORIANA, 1998).

En un mercado competitivo donde se estan moviendo
constantemente grandes volumenes de empaques, es importante que el
envase informe al responsable de la recepcion de los productos quien

tiene amplias posibilidades de elegir (SORIANA, 1998).

No todos los compradores no requieren de etiquetado en el envase
aunque usualmente tienc sus ventajas poner un nombre a modo de
identificacion Los requerimientos de etiquetado para los mercados de
exportacién son muy completos y frecuentemente obligatorios, ellos

incluyen (SORIANA, 1998):
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» Origen. .

+ Peso.

+ Articulo.

. Prbveé‘czio-r.'

K Vgr;’ig‘(:iad.:fk‘ ‘ v

. Caﬁtidaq .di; émphques.

El éreaderecnbo éye ‘divide a su vez en dos partes: la de recibo a

, gr‘anrel‘ por donde ingresan productos que no requieren de transporte con
refrigeracion, y el recibo de frutas y hortalizas, que dan a las cdmaras de
refrigeracion directamente y que consecuentemente tienen que
transportarse en vehiculos con thermo king (Comunicacién personal con

el Sr. Rodriguez, Gerente de Soriana CAD-589).

8.1.1. Pesaje.
El pesaje o conteo de la mercancia que se recibe en el centro,
previo a la supervisién del departamento de control de calidad, se hace

con el fin de verificar que sea la cantidad solicitada segin ¢l documento



72

presentado por su orden de compra; dicho pesaje se hace en el 4rea de

basculas.

8.1.2. Embalaje.

E!l embalaje o estiba se refiere al acomodo de los productos dentro
del almacén. La estiba debe estar bien supervisada, ya que el acomodo va
desde la seleccion de la tarima y la colocacion de empaques en ella
misma. Esto esta sujeto al tamafio del empaque y al material del mismo
ya que si no es resistente puede maltratar los empaque colocados en la
parte inferior.-Una vez hecho esto se sujeta con rafia o paletizador
cuidando de que la tarima este bien armada pues de lo contrario pueden
presentarse serios problemas dentro del almacén ya que estas son

colocadas a diferentes alturas (FAQ, 1987 I).

8.2, Embarque.
El embarque se refiere a la distribucion y transporte de todos los
productos ya dispuestos a las tiendas locales y foraneas pertenecientes a

la cadena que controla el centro de distribucion (SORIANA, 1998).
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Los centros de distribucion tienen ciclos de embarques que inician
cuando las tiendas capturan su pedido de los requerimientos de ventas.

Una vez que sc tiene la informacion se pasa al departamento de

ARV T AT > o tana WA ST IR RS e st T R

transportes el total de peso en toneladas para que se realice la cubicacion

y asi tener un programa de embarques donde se conoceran las rutas y
tiendas a surtir. Esta area debe contar con una flotilla de tractores, cajas

refrigeradas con capacidad de 25 toneladas, camiones thorton con

capacidad de 15 toneladas, que cubran las necesidades del ciclo de
embarques, asi como personal para generar etiquetas, para surtir, para

auditar y un responsable de certificacion fitosanitaria para productos que

asi lo requieran (Delgadillo 1993; SORIANA, 1998).
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IX.- MANEJO POSTCOSECHA DE LA PAPAYA MARADOL.
9.1. La Papaya Maradol

El cultivo de la papaya es nativo del sur de México y de
Centroamérica, y se ha adaptado muy bien en diversas zonas tropicales y
subtropicales de nuestro planeta. Los frutos son de forma ovalada y/o
aperada y tiene una piel suave y delgada con una coloracién que va del
amarillo a un rojo anaranjado, su pulpa es de una coloracion amarilla
hasta un rojo salmén, y es firme y dulce en las variedades que
normalmente se comercializan. La variedad “Maradol” ha destacado en
los ultimos afios por su sabor y valores nutricionales muy atractivos para
el consumidor, sus excelentes cualidades de comercializacion y por la

rentabilidad que ofrece al productor.

Las principales caracteristicas que tiene la papaya Maradol y que
la dAistinguen de las demas variedades de papayas son:

« Tiene un alto potencial de produccién, ya que se ha logrado
producir arriba de 200 toneladas por hectarea, en condiciones
optimas se obtienen alrededor de 120 toneladas por hectarea,

« Una caracteristica importante es que los frutos de una planta

tienen forma y tamafios homogéncos.



enientes  de. plantas.

eplantas hembra y

_por e'vlbkc‘q‘n'su d

. Tiené/p:ﬁ:id 'cga;’dp conléﬁid; devé‘z’ﬁcér'es (alrededor de 12 grados

‘ Bfixv):;,"“su sabo:r’: és : ckduisito, su_ pulpa tiene ’trma excelente

consisiencia, siendo dsta una caracteristica distintiva del resto de
las papayas.

« La frutas tienen las mejores cualidades de embarque y almacenaje,

gracias a la gran consistencia de su epidermis, un grueso

mesocarpio, lenta maduracion y superficie lisa.

Ademas de consumirse en forma abundante como fruta fresca, la

papaya tiene otras aplicaciones como producto alimenticio. Como otras



frutas tropicales, se prepara y conserva por diversos métodos,
produciendo néctares o jugos que se claboran utilizando puré de papaya,
ya que solo o mezclado con otras frutas de diferentes sabores resulta en
productos muy agradables. Ademas, la pulpa de papaya es ampliamente

comercializada.

9.2. Botdnica y Taxonomia.
La papaya maradol es una planta de porte bajo, de .20 a 1.70
metros de altura del nivel del suelo a la yema apical al momento de

iniciar la cosecha y puede llegar hasta 2.30 metros cn plena produccién,

Es la variedad mas precoz, ya que su floracion inicia aproximadamente a = *

i :
los 3 meses de transplantada y su cosecha alrededor de 7 meses después- -
del transplante y puede mantenerse hasta los 20 meses o mas. La
fructificacion comienza a menos de 50 centimetros sobre el nivel del

suelo.



Clasificacion taxonomica (l)tlpi//\V\vw.scnleladelcaribe).

Reino:. Vegetal
Divisién: Antophyta
Subdivision: Angiosperma
Clase: Licotiledonea
Suhclase: Chrisopetala
Orden: Apriétales
Famiiia: Caricacea
Genero: Carica
Especie: Carica papaya

La familia Caricacea solamente incluye cuatro géneros, tres de los
cuales son de la América tropical (Carica, Jacoratia 'y Jarilla) y uno del

Africa ecuatorial (Cy/ico:norpha).

9.3. Requér’ihiievhtos:de"‘cilimavy suelo,

~El clima - |deal para : ultlvo es el ‘tropical y subtropical,

: nonnalnu.me comprcndldos :dé Cancer y Capricomio,

LA

con tempcraturas mlmmas c 18°C. 3é¥1mas de 35°C, aunque puede

tolerar Jos' 12°C. y Ios 40° bn pfbblemas de deformacion de

~ frutos (carpelotdla o cara de gato), despues de esos rangos la planta sufre

dafos, Se adaptn blen desde el nlvcl del mar hasta 600 metros, pudiendo

desarrollurse hasta IYOOVOkmctros de altura, pero retrasa su desarrollo y se



ara asegurar ¢l abasto de agua y no

tener mermas en la produccion.

La plama requnere ademés de las condnc:oncs de lcmperatura Yo

humedad una adecuada Iummosndad snendo pnmordlal estcffaclor para" :

el desayrrol{lo del cultivo, color, sabor y en general para a:calldadtdelr -

f‘ruto por lo que no se recomienda ihtercalar.con,otro

pudieran darle sombra, Ademas el frulo es.muy. sensible:a:los rayos det

sol y cuando la cobertura foliar no es adecuada ‘los: frutos 'se dafian Se‘“
debe considerar ademas el factor vnento,,\ qug,aunado a-la altura ;de' la
planta y a la carga que debe soportar puede p_rddtiélr_ acame y por lo tanto

una perdida sustantiva de fruta.

La papaya se adapta a cualquier tipo de suelo, siempre y cuando

tenga buena profundidad ( minimo 40 cm.) y buen drenaje. El pH debe
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La papaya se adapta acualquxcr upo de suelo, sremprc y cuando

tenga buena profundldad ¢ mmxmo 40 cm) y-buen: drenaJe El pH dcbe

osc:lar entre 6.5 7 5 despues de esos ‘rangos: también puede cultivarse

pe;_o?con;praclwas culgurales de manejp ara Qaptarlos al pH optimo

bai'a" su fde'sai'r»o‘l'lo. La. textura del 'Suélo debe ser media (franco), aunque

“se adapta a dlferentes texturas SIempre'y cuando tengan buena capacidad
de rc.tencnon de agua Se sugiere tener profundidades mayores a los 50

cm,

9.4. Cosecha de la Papaya Maradol.
Las frutas estdn listas para cosecharse cuando el color de la
epldermls emp|e7a a cambiar de un color verde oscuro a un verde mas

claro Formando vetas amarlllas que posteriormente se convierten en

rayas amarlllas de la puma de la fruta hama el pedunculo.

La papaya es un fruto que después de haber sido cortado continta
con su maduracxén por ser-un fruto de patron respiratorio climatérico,

por lo que es muy 1mportante'que en funcion de los requerimientos del

mercado, se coscche dependlendo de su grado de madurez: verde, con

una o dos rayas, o con tres a cinco rayas.

- AL T
AL ALE DO
ML
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Las frutas pueden ser colecladas de dos a tres veces por semana y

debe realuarse de pref‘erenc:a durante las horas mas frescas del dia

ewtando el sobrecalentamxenlo de las mlsmas

La cosecha se debe hacer con extremo cuidado utili'iando'guantes
engomados, se debe evitar daﬂar a Ia planta arrancando e] pedinculo, y

de no lastimar el fruto ya que los daﬂos mecamcos pueden ser una via de

entrada de patégenos. Debcn consnderarse en la coeccha los siguientes

factores:

- Se debefdejar',urhrvpedﬁh'c_{xlokI : uﬁcnentemcmé lafgd que permita

postenormente recortarlo uniformemente entre.5 a lO mm.

. Se debe desmfectar el cuchlllo, para evntar la transmision de

patdgenos de una planta a la olra

5. Postcosecha.
La papaya es una fruta muy susceptible al manejo de postcosecha,
y si no se tienen los cuidados necesarios se pueden producir pérdidas y
mermas de un alto costo economico. Las frutas se tienen que envolver en

papel se transportan al empaque en cestas de poca profundidad o en cajas




de plésﬁéof,“en‘z#hbosfcdSos éstas deben 'estar protegidas con hule espuma
- u otro material que p_r@téja a kis frutos. Los principales problemas en el
manejo - 'pOSItco"s'ec'ha "son ocasionados por enfermedades y dafios

mecanicos:

9.5.1. Enfermedades.

Son el principal problema de mermas en el canal de
comercializacion de la  fruta, estas ehfénnedadeé ‘pro'viexien
principalmente por falta de controleS ﬁt;)sanitarips durante el qﬁlti?o y un
manejo inadecuado dg,almacenaﬁxiehto. | v ’

A contin_uaci'()nl‘ se - detallan las principales - enfermedades .

.pkdst‘cosércrzrhjé:‘? T
. Manéﬁé ﬁér A[iernaria Spp.
. Pudri;:;i‘é:ﬁ' del éxtremo y superficie de} fruto'\ (Mycosphaerella
e . : B
« Pudricion blanda (Rhyzopus stolonifer).
« Mancha Negra (C. papayae).
« Tizén interno (Cladosporium sp.).
« Mancha del fruto (Stemphylium lycopersici).

« Mancha de fruto (Guignardia citricarpa).
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. Pudncnon humcda (Phomos:s sp )

. Amarlllamnento ‘interno (Emerobacler cloacae)

. Mancha purpura (Erwmla /mrbzcola)

. ‘Un comenedor con agua para enjuagar.

. .Un contenedor on

gramos de'Tecto ® (Thlabendazole 60%) por 200 lltros de agua

9.5.2. Daiios mecanicos a la fruta.

A pesar de tener una buena consistencia, la epidermis en la papaya

es muy fragil, pudiéndose causar dafos por caidas, roces entre la fruta y-

sus pedinculos, sobrecarga en las cestas etc. que dan como resultado

magulladuras, manchas de latex, heridas y cicatrices.

Para minimizar los problemas se deben de tomar en cuenta las

siguientes medidas:

gﬁ de Manzate ®‘—(Mancozeb 80%) + 500 '



. Todo ¢l ‘material que ¢ésté en contacto con’la fruta debera estar

revestido - de hﬁilc ‘espuma o de algin material que-aniortigie. los -

. Los “pediinculos  deben ‘se ‘remo\(idos, para que las frutas no sc
‘lastimen y rasgufien unas con otras,
« El persbnal que esté encargado del manejo de la fruta debe ser

capacitado en forma continua, con énfasis en el manejo del producto.

9.6. Empaquc y transporte.

Las frutas se colocaran en cajas de carton con la parte dpical hacia
el fondo de la caja, en la cual se ha colocado previamente papel, los
espacios vacios deben rellenarse también con papel para inmovilizar la
fruta. Es recomendable que dentro de una misma caja se busque que las

frutas tengan la mayor uniformidad posible ¢n tamafio, madurez y forma.




Para transportar. la fruta ‘a largas distancias es nccesaria la

utilizacion de transporte refrigerado.

9.7. Calidad.

Cuando la papaya maradol uégé al c‘venlr’o‘ dé’déopio y dislribucién :

debe pasar por un esmcto control de calldad en cl CUdl se rcvnsan el upo

goma, cicatrices y dafios por. insecto, se’ c

graves, manchadas (mas del 30% de l'z;’su

tolera un 1% (Tolerancias de cahdad del Centro de Acopxo y

Distribucion de tiendas Sorlana).

9.8. Recibo.
Si el producto no rebasa las tolerancias del control de calidad, se
procede a recibirlo con su orden de compra donde indica la cantidad que -.

sera recibida.
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Sc revnsan los empaqucs que no estén rolos sucnos y poder asi

armar tarlmas blcn esubadas para pesarlos y colocarles una ethueta con .

lodos los datos neccsarlos (fecha produclo numero e lote; numero de

tarlma numero de cmpaques peso, ublcacmn) y asi da.rlc entrada a]

i almacen

9.9. Almdcenamlento.

La papaya maradol no debe pemmnecer almacenada més de 12

.horas'a tempcramm amb;ente,_dg ser nec sar se ‘al acgnan en cédmaras

' |mp|de una correcla madurac:on para despues planear su dlstnbumén a

las tiendas.
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X.- CONCLUSIONES.
Las mermas de los productos pcrecederos en la actualldad son un -

gran problema, es por eso que el hombrc busca la forma de como

redumrlas, basandose en técnlcas postcosecha

El manejo postcosecha es fundamcntal para obtener beneficios

como mejor cahdad y conserva on’ de frutas y hona]nzas redumendo las

Ael"‘céh o de distribucién es importante

El incremento de la demanda, tanto en el consumo nacional como
en el internacional, del cultivo de papaya maradol se vislumbra con altas
expectativas y una excelente rentabilidad para el productor en México

debido a que en general se puede cuitivar todo ei aito,



87

~La papayé'mamddl es: un"éultivo altamente perecedero por lo que

requlere una alta mversxén y un buen manejo postcosecha para obtener

los mejores benetxcnos..
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